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ADVERTENCIA

Recordamos & nuestros abonados el derecho qao tie-
nen de poder anunciar en la seccion de Ofertas y deman-
das, GRATUITAMENTE, cualquier objeto que deseen
adquirir 6 vender por mediaciéon de nuestra Administra-
cién, & la que dirigiran sus érdenes en su nuevo domicilio,
Pizarro, 15, bajo.

ABRICACICS [E JABONES [E ACHTE CE QUVAS

SISTEMA MARNSELIES

(ContiDUadén.)

Si las dos operaciones descritas han sido dirigidas
con cuidado y jse han empleado las lejias que quedan
indicadas, debe extraerse de la caldera de 700 & 750
litros de lejia clara, que marque & la temperatura ordi-
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Correlativo 60.

naria unos 17 & 18“ B., cuya lejia, depurada como ya
dijimos en el articulo anterior, se emplea en el vetea-
do del jabon.

La practica ha demostrado que 400 litros de lejia
do recocho de 25 & 30° son suficientes para la comple-
ta separacion de un empastado obtenido con 1.000 ki-
logramos de aceite 6 materias grasas, trabajando en
la forma que se ha indicado.

Una vez haya sido privada la pasta por la opera-
cion segunda de la lejia débil en exceso que contenia,
queda en las condiciones para la torcera operacion,
0 sea:

Coccion.— Estaoperacion, que debemos ocuparnos,
y la cual tiene por objeto determinar y completar la
perfecta combinacion de los aceites 6 materias grasas
con el alcali puro. Esta operaciéon os indispensable pa-
ra dar dureza y consistencia al jabén; aumenta al mis-
mo tiempo el peso de éste, privandole de todo olor
desagradable, haciéndole mas detersivo, impidiendo
su descomposiciéon y asegurando, en fin, su conserva-
cién casi indefinidamente y sin alteracién alguna.

En la coccién se emplean varios servicios de lejia
alcalino-saladas, y cuyo numero depende do la natu-
raleza do la grasa y de la concentraciéon de aquéllas y
su riqueza en alcali puro; pero odinariamonto bastan
tres do estos servicios para llevar el jab6n al punto de
coccion conveniente, excepto cuando éste se destino a
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la exportacién para paises calidos, en cuyo caso deben
darsele cuatro servicios de lejias & la cocciéon do la
pasta.

Nosotros somos partidarios decididos de que el
primer servicio se verifique con lejia alcalino dulce, 6
sea privada completamente de sal comuUn, por ser mas
ventajoso. Con efecto, en la pasta queda siempre un
exceso de esta Ultima sal, que han dejado las lejias
empleadas en el graneo, separacién 6 dilataciéon; como
una gran cantidad de la expresada sal atenta la accién
aul de las lejias nuevas sobro las moléculas jabono-
sas, es evidente que debe eliminarse aquélla de la
pasta todo cuanto posible sea, la cual se verifica por
medio de las lejias dulces. Todavia hay mas, y es que
las lejias de recocho, empleadas en cantidad conside-
rable para la separacion, han podido dejar en libertad
algunas porciones de la materia grasa imperfectamen-
te combinadas en el empaste, de donde resulta que
las lejias dulces, al privar & la pasta del exceso de sal
comudn que contiene, determinan la incorporaciéon en
la masa jabonosa de las partes grasas que no lo estén,
ni lo estarian ya & haber empleado desde el primer
tratamiento ef la coccion las lejias alcaiino-saladas, co-
mo aconsejan varios autores y fabricantes.

Veamos ya como se verilioan los diferentes trata-
mientos para la coccién de la pasta jabonosa.

Se principia por afiadir a la indicada pasta 350 li-
tros préximamente de lejia dulce de 20 &4 25 , sin que
se necesite el fuego en el hogar, porque el calor de la
masa es suficiente todavia para mantenerla fldida, pro-
curando que un obrero remueva 6 agite bien en todos
sentidos para que el contacto de las moléculas jabo-
nosas on la lejia nueva sea completo y eficaz. Conse-
guido esto, se cubre la caldera para conservar el calor
de la masa, y cuando la lejia se ha separado del jabon,
lo que se verifica 4 las tres 6 cuatro horas, se sangra
aquélla abriendo la llave inferior y cerrandola en
cuanto ya ha colado todo exceso de lejia.

El segundo servicio se da con lejias alcalino-sala-
das, llamadas de recocho, y se procede de esta ma-
nera: Se afiado & la pasta jabonosa -100 & 450 litros
préximamente de lejia alcalino-saladas de 25°; so en-
ciende el fuego de la caldera, y en cuanto comienza la
ebullicién se agita 6 bracea bien la masa durante diez
minutos, y se hace hervir muy suavemente hasta tan-
to que la lejia haya perdido su sabor picante y causti-
co, cuyo efecto sueie obtenerse ordinariamente & las
seis U ocho horas de ebullicién, produciendo en la su-
perficie de la pasta una espuma negruzca muy abun-
dante, quo persiste durante toda la coccién y no des-

aparece sino cuando el jabén esta saturado de alcali;
se retira el fuego del hogar, se deja la masa en repo-
so durante tres 6 cuatro horas, y se sangra la caldera
como ya sabemos.

El jabén, no obstante haber adquirido ya nueva
consistencia por los tratamientos anteriores, se pre-
senta todavia viscoso y graso, lo cual se corrige con
el tercer tratamiento 6 servicio de lejias, que debe ser
como los anteriores, es decir, alcalino-saladas, que
marquen de 28 & 30". A! efecto, se vierte en ia calde-
ra 450 & 500 litros de estas lejias, y se hace hervir du-
rante doce 6 quince horas seguidas, agitando la masa
de voz en cuando y afiadiendo cada hora, y durante el
espacio de ocho 6 diez, 20 litros proximamente da las
indicadas lejias de coccién, para reemplazar la pérdi-
da por evaporacién y completa saturacién de la pasta
jabonosa.

Generalmente, como ya hemos dicho, al final de
este tercer servicio, el jabén queda cocido, 6 por lo
menos bien cerca de estarlo. Llegado & este punto, la
espuma que le cubria ba desaparecido del todo 6 casi
todo, la pasta se presenta surcada de hendiduras, y la
papilla es fuerte, limpia y seca; la lejia qne sale por
los agujeros que ella misma abre en la masa es clara
y perfectamente limpia, aunque colorada y ligeramen-
te picante y alcalina.

Se reconoce la coccién completa del jabén por loa
caracteres siguientes;

1.° Cuando algunos granos de jabén, separados de
la lejia y apretados en caliente entre los dedos, forma
costras delgadas, duras, secas y quebradizas, redu-
ciéndose & polvo cuando se les tritura con las manos.
Si, por el contrario, las costras que forman fuesen
blandas, grasas, untuosas y adherentes & la piel des-
pués del enfriamiento, podemos tener la seguridad de
que el jab6on ensayado no estd completamente satura-
do de alcali, 6 lo que es lo mismo, no tiene el grado
suficiente de coccién.

2.° La lejia que por la ebullicion sube & la superfi-
cie del jab6on, como hemos dicho hace poco, debe ser
todavia alcalina, picante y caustica; pero si en vez de
suceder esto, fuese salada solamente, seria sefial se-
gura de que el jabén no esta saturado de alcali.

Si todos estos indicios que acusan la completa coc-
cion se presentan bien evidentes, se retira el fuego
del hogar, y después do una 6 dos horas de reposo se
extraen las lejias y se conpleta la cocciéon, haciendo
hervir todavia la pasta durante seis U ocho horas, con
la adicion de 300 litros de lejia alcalino-salada de 28
a 30°.
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Antes de pasar adelanto, debemos hacer algunas
ligeras observaciones sobre la coccion.

[Se concluira.)

EL ACIDO OLEICO

(ContinDacléD)

Coccién.—Para terminar la s-aponificaclén, porque
el empaste no produce méas que un jabén imperfecto,
tratdndose de una cocida no muy grande como es la
gue tratamos, puede hacerse en dos solos servicios, 6
lo que es lo mismo, renovando dos veces la lejia. Es
preferible emplear para estos servicios lejias nuevas,
porque de este modo la pasta llegara antes & su com-
pleta saturaciéon y el jabdén resulta mas bonito; pero ra-
zones de economia hacen que algunas fabricas em-
pleen lejias recocidas procedentes de anteriores ope-
raciones, sobre todo cuando la masa es considerable.

Estas lejias conservan algun alcali, del cual se apo-
dera rapidamente la pasta, que bajo el punto de vista
econémico, es una ventaja por el ahorro que resul-
ta de las lejias nuevas.

El primer servicio se hace con la mezcla do lejias
usadas y las nuevas, y el segundo solamente con las
nuevas.

Hé aqui ahora en las condiciones que se debe
operar.

Primer seruicio.—Después de extraida la lejia
que ha servido en el empaste, so vierten & la caldera
300 litros do lejia nueva de 21 42(5° B. Se enciendo en-
seguida el fuego y cuando la ebullicién se manifiesta,
so mantiene moderada durante las primeras horas pa-
sando sin cesar el mecedor por el fondo de la caldera,
4 Un de evitar que la pasta se pegue al fondo do la
caldera, sin embargo de que el jabén esté separado
de la lejia, pero esta muy flojo, el jabon esta todavia
imperfectamente formado, estando graso y muy dila-
tado, cuyo estado es conveniente para la buena marcha
de la operacién, porque la viscosidad do la pasta fa-
vorece la accién do las lejias, obrando mas directamen-
te y con mas rapidez que cuando el grano se forma
prematuramente,

Durante todo el periodo que dura la operacién en
el principio, es muy conveniente, como hemos dicho,
que la ebullicién sea moderada y uniforme; de este
modo la pasta se satura lenta y gradualmente de la
sosa caustica que la lejia contiene, lo que es una cir-

cunstancia favorable al rendimiento y & la buena com-
posicion del jabén.

De este modo se evita la formacion de gran canti-
dad de espuma a la superficie; después de cinco 0 seis
horas de ebullicion muy suave se aumenta progresiva-
mente la acciéon del fuego, y desde este momento se
principia & emplear la lejia usada.

Esta lejia, bien limpia, debe marcar 24° por lo me-
nos; se junta en varias veces; debido & la influencia de
las sales neutras que estas lejias contienen la pasta se
transforma, el grano va poco a poco haciéndose mas
y mas consistente, menos viscoso y graso que al prin-
cipio de la operacion; por este mismo estado esta mas
separado de la lejia en exceso que le bafia.

La duracién de este primer servicio necesita unas
doce horas de ebullicién continuada; este tiempo es
necesario para despojar a las lejias del alcali que con-
tienen, quedando sin gusto ninguno alcalino y sola-
mente salado, cual puede reconocerse probando con
la lengua, una gota ya fria.

Después de algunas horas de reposo se sangra,
abriendo la llave del tubo de extraccion.

La lejia de esta sangria tiene un color café muy os-
curo, debido a las partes colorantes de la oleina que
tiene en disolucién, en tal cantidad que fria parece ge-
latinosa; la simple filtracién por mareos de cal mezcla-
dos con arena lavada es suficiente para dejarlas claras
y limpias.

Después de sufrir esta clarificaciéon 6 regeneracion,
se mezclan con lejias nuevas y se emplean en otras
cocidas de esta clase de jabdn.

Segundo servicio.— Este servicio, que o0s general-
mente suficiente para terminar la cocida, se hace como
so h.adicho mas arriba, exclusivamente con lejia nueva.

Veamos como;

Después de sangrada la caldera, se principia por
introducir de 200 & 250 kilogramos de lejia nueva de 28
6 30"; se hace hervir a suave calor; después, cuando
por una ebullicion prolongada por espacio de cinco 6
seis horas con la lejia, la pasta haya adquirido mas
consistencia 6 nervio, se vigoriza la accién del fuego.

A partir de este momento so afiade de hora en
hora de 15 & 20 litros de la misma lejia, continuando
estos servicios hasta tanto que el jabon esté perfecta-
mente cocido.

Después de diez 6 doce horas de ebullicion con
esta lejia, la pasta habra absorbido todo el alcali nece-
sario & su completa saturacidon, indispensable a la bue-
na calidad del jabdn.

A este punto la masa es extremadamente densa 6
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espesa, en términos que dificultala librecoccién queso-
lamente se manifiesta & intervalos de una manera tu-
multuosa; la lejia, al cocer, agujerea la pasta levantan-
do masas de jabdén; la espuma, que en las primeras ho-
ras de coccion cubria la superficie de la pasta, habréa
desaparecido por completo, formandose un granulado
en la masa de un color café oscuro, y al comprimir
entre los dedos una poca de pasta se divide 6 separa
formando escamas duras y secas; el vapor que despido
la cocida tiene en este momento un olor agradable; y
ultimamente, para mayor claridad, diremos que el
punto término do coccién, asi para este como para
todos los jabones elaborados por este sistema, son los
siguientes:

1.° La pasta, comprimida adn caliente éntrelos
dedos forma, ya lo hemos dicho, escamltas delgadas,
sin ninguna humedad, no quedando ninguna parto ad-
herida & la piel.

2.* La lejia debo ser todavia algo picante 6 causti-
ca después de las indicadas horas de coccion.

Y 3.° Una pequefia muestra déla pasta enfriada
sobre un cristal U otro objeto & propésito, al sor divi-
dida por medio de un cuchillo, debe presentar una su-
perficie lisa y brillante sin ningun agujerito,
siempre indicios de falla de coccidn.

Una vez conseguidos

que son

los caracteres indicados so
apaga el fuego, so deja reposar la pasta en caldera cu-
bierta, para facilitar el descenso de la lejia, que se
extrae después para seguir a la licuacion.

(Se conlinunra.)

LA COSECHA DE ACEITES

Segun los datos que hemos recibido de varios pun-
tos de la Peninsula, la persistencia y extraordinaria
sequia y los excesivos calores que han reinado hasta
hace pocos dias, han perjudicado muellisimo & los oli-
vos; ocasionando el desprendimiento de mucha aceitu-
na, y mermando, como es consiguiente, la buena cose-
cha que se habia presentado.

Ultimamente ha llovido en muchas comarcas, aun-
que poco, lo que ha mejorado algo el arbolado, y ha
evitado el que siga desprendiéndosela aceituna. La que
se habia caido la han recogido y se estd moliendo pa-
ra aceites verdes para la jaboneria.

En resumen; la cosecha ya no sera ni con mucho
lo que prometia ser en la mayor parte de los centros

olivareros, resultando nada mas que una mediana co-
secha; y esto si el tiempo sigue favoreciendo en algo
el arbolado.

En la mayor parte de Andalucia hace ya dias que
estan moliendo aceituna, y se vendo el aceite nuevo al-
go mas caro que el afiejo, lo que no es muy comun en
afos anteriores.

Al dar comienzo & la molienda en Andalucia, so
noté alguna baja en los precios en algunos puntos, no
en todos; pero enseguida se han repuesto,y hoy se no -
tan tendencias 4 ia subida. Mas como en esta época
del afio siempre se ha iniciado la baja y ha continuado
hasta terminar la recoleccién, nos hace creer que muy
prunto ha de cotizarse méas caro que hoy el aceite de
oliva.

Hé aqui los precios méas corrientes de vanos cen-
tros olivareros:

Coérdoba: De 8,50 & 9 pesetas la arroba de 11 y me-
dio kilos en los molinos, y de 8 a 8,25 la del afio
pasado.

Sevilla: En la Calzada de 9,50 a 0,70 pesetas
arroba de 11 y medio kilos.

Malaga: De 9,65 & 9,70 pesetas la arroba de 11y
medio kilos en bodega, y & 10 pesetas sobre ferro-
carril 6 sobre el puerto.

Valencia: Aceite andaluz de 9,80 & 10 pesetas los
10 kilos sobre vagon.

Ubeda: Aceite afiejo a4 9,50 pesetas la arrobado
11 y medio kilos, puesto en la estacién férrea de
Daoza.

Paentegenil: De 8,75 & 9 pesetas arroba, sobro lo-
rrocarril.

Jaén; De 9,50 & 9,75 pe.setas la arroba, sobre fe-
rrocarril.

Ciudad-Real: A 10,25 pesetas la arroba, sobro fe-
rrocarril.

15 de Noviembre do 1892.

PERFUMERIA

CONTINUACION DE POMADAS D1VEHS8AS V COSMETICOS

Filocorno 4 la uainilla.

Para obtener esta pomada filocomo so pone en in-
fusién & razén de J20 gramos de vainilla bien cortada
en pedacitoB por cada 2 kilos de grasa blanca peiTcc-
tamento depurada. Después do diez dias de infusién se
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vuelve & refundir de nuevo la grasa y so pasa por me-
dio de un tamiz, & fin de extraer los pedazos de vaini-
lla; después se afiade su correspondiente peso de aceite
de clavel.

Para los filoeomos finos, semezcla por partes
iguales la grasa asi preparada con unainfusion de
aceite de vainilla preparada de la misma manera que
la grasa, es decir, dejando infusar 120 gramos de vai-
nilla por cada 2 kilogramos de aceito, y se afiade & la
mezcla;

Pomada 6 aceite de rosa 400 gramos.

— O aceite dejazmin.... 200
— detonca,preparada por
la infusion de 250 gramos de

habas de tonca por dos kilo-
gramos de grasa blanca..... 200

Filocomo ni fteiiofropo.

La misma preparacion que para el filocomo de

vainilla, afiadiendo solamente cuatro gramos de esen-
cia por cada dos kilogramos.

i’omada ciura de muselina.

Cuerpo de vaca......cooeeuveenennnen. 3,500 gramos.

Pomada de rosa 1,000
— de naranja................. 1 500 —
— denardo 0,500 —
— de acacia 0,500 —
Cuerpo de almizcle 0,500 —
— de benjui....ccceieiein. 0,375 -
— dcTold............. 0.075 -
— de estoraque.. ... 0.075 —
Grasaanimal........co.ooeeiiieiicnes 2.500 —
Balsamo del Peru 0,016 —
— de Tola 0,015 —
Esencia de bergamota 0,010 —
Esencia bigarada 0,003 —

Pomada flores de Mayo.

Cuerpo de Vaca.....coeeeueeuneennannns

Grasaanimal.......c.ccoeeeieiiannan. 3750 —
Pomada de acacia 1.750 —
— de naranja.......c......... 1,850 —
— de rosa ... 0.625 —
— dejazmin..........coo.. 0,655 —
Cuerpo de benjui nim. 1 0,500 —
— deestoraque................ 0,300 —
Manteca de tonca 0,150 —
Balsamo de Tola 0,500 —
Esencia de bergamota 0,012 —
— de clavo....ccoceeeenennnnn, 0,018 —
— de geranio... ... 0,022 —
— de roSa....ceceeiniiiinnnnns 0,009 —
— de almendras amar-

(o1 B PRI 0,008 —
— de Portugal. 0,008 —

Balsamo del Perd.................... 0,020

Filocomo & faqui«ina.

Aceite de almendras dulces 445 gramos.
Tuétano de vaca......cccoeeereeernnnnnn. 120 —
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Extracto alcohélico de quinina. 10gramos.
Balsamo del Perud estriado 3 —
Esencia de bergamota............... 3 —

Filocomo de geranio.
Grasa blanca depurada............... 1 kilogr.
Aceite de clavel.......co.ooeeeiiiiiinee 1 —
Esencia de geranio 20 gramos.
Filocomo de clavel.

Grasa blanca depurada................ 1 kilogr.
Aceite de clavel....... .- 1 —
Esencia de clavo......... ... 16 gramos.
— degeranio.......cceeeeueennen. 4 —
Filocomo de Portugal.

Grasa blancadepurada 1 kilogr.

Aceite de clavel.....ccoooiiiiiiiinns 1 —

Esencia de Portugal.... 10 gramos.
— de citron 10 —

Filocomo de rosa.

Grasa blancadepurada 1 kilogr.

Aceite de clavel 1 —

Esencia de rosa.......ccoeeeieeniennannns 20 gramos-
— degeranio 10 —

Filocomo de aceite cristalizado.

Aceite de enfloraje de flores

1 kilogr.
Blanco de ballena

100 gramos.

Cosmeético violeta blanca.

Cerablanca.......ccooeeiieiiiiiinanne. 400 gramos.
Cuerpo de acacia....c.ccoeeeueennennne. 400 —
— de nardo..... 400 —
— delirio...iiiiiin, 800 —
Esencia de bergamota..... ... 100 —
— degeranio.....ccccccceuneenn. 5 —

(Se eoniinuara.)
E duardo Villalén.

EL TESORO DEL HOGAR
mi- {jimsiim stciiw m itmemiusi, isDusnu ¢ ic0S0ifi boststici
FORMULAS Y PROCEDIMIENTOS DE UTILIDAD GENERAL
Y APLICACION DIARIA
por
MANUEL LLOFRIU

Miembro de la Sociedad cientifica europea de Bruselas y Director
que fué de La Jaboneria Moderna

(Contiuuacién.)

Café.—Caractoi'es de las diferentes ciases.—I'rooedeQclas.
—Proeedimicuto siifiple y econémico para hacer uu
boeo café.—Café do castafias.—Modo de reconocer Ja
adnlteracion.

217. El café es el grano del fruto del cafetero, plan,
tu de la familia de las rubiaceas.

it
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218 Este grano 6 haba es duro y cartilaginoso, de

~"sir'~Su color es deunamarillo verdoso, de olor méas
6 menos aromatico segln su '

220. El café crudo de buena calidad ha de presen
tar los caracteres siguientes:

221 El grano debe ser lleno, entero é igual, limpio,
sec?'duro y sonoro cuando se tira sobre unobjeto du-
ro, muy liso y dificil de partir con ios dientes: de co-
lor fresco y uniforme, olor aroméatico agradable.

222. Cuando el café se coge antes de sazén, los gm
nos estan arrugados, son poco pesados y su color
Viionniiprino 6 do un vGrd6 oscuro.

223 El grano de café que permanece algun tiempo
en contacto con otras sustancias extrafias, adquiere
un olor especial y esta expuesto a avenarse en los

S é es mas U monos estimado, segln su
procedencia; hé aqui una ligerisima nomenclatura
los nombres con que se les conoce en el comercio.

225 Moka.-Este es el café mas caro y estimado de
toS . LOsS gmnos en general son redondos y no muy
aruesos bastante peliculosos y diferentes entre si en
formay tamafo; son deun color amarillo ~e”~doso, de
perfume pronunciadoy un sabor agradable méas carac-
teristico que en las demas clases.

226. Martinica - Se le considera el
del Moka, & causa de sufinuray buen gusto. Los gra
nos son mas voluminosos, mas largos y redondos po
un extremo, de un color verde claro y
curo conun surco 6 hendidura abierto y mas pronun

ciado por mitad y de olor muy agradable.
22" Generalmente se gubdivide en tres clases. Mar-

tinica fino verde, Martinica fino amarillo y Martinica
ordinario.

228. Gaadalupe.-De granos largos y abultados,
uniformes y brillantes, de unverde mas 6 menos aplo-
mado, pero sin manchas.

229. BomMft.-Tiene mucha analogia con el Moka,
al Que parece debe su origen.

;O Bombénfino verde.-Be granos pequefios, re-
dondos, poco peliculados y surcados,
agradable, y de un verde mas pronunciado que el an-
~M23°  Bombon fino amarillo.-'Los mismos caracte-
res que el fino verde, diferenciandose en el color.

232 Bombén ordinario.—Be granos mucho mas
gruesos, menos rectongos é irregulares, mezclados de
verde y amarillo y de olor mucho menos agradable.

233 EIl café, cuando sale del tostador, desprende y
pierde, por lo tanto, una parte considerable de su aro-
ma. Para evitar esteinconveniente, hay dos medios tan
sencillos como préacticos.
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234 Por cada kilo de café que se haya tostaao, se
mezclan 30 gramos de melaza 6 azlcar cande, y esta
mezclaenfriaenseguida el café, y por »ecUo del enfria-

miento se consigue la inmediata concentracién del

Otro medio consiste en espolvorear el café con
azucar finamente tamizada, tan pronto como e toja

do haya llegado a su punto, que es cuando el grano
empieza & soltar su aceite aromético.

236 Parahacer un excelente café con leche 6 agua.
Toémense 125 gramos de buen café recientemente tos-
tado Y molido y desliese con una cuchara en dos va-
sos de agua fria, y en este estado consérvese diez o
doce horas convenientemente tapado.

237 Pasado este tiempo se cuela por un lienzo fino
6 franela, y se obtendré una infusion bien cargadade
L fé de la que con solo una cucharada vertida en una
taza’'de leche bien caliente es méas que suficiente para
darle el gusto y el olor de un buen café.

238. Una tercera parte de esta infusiéon
dos de agua calentada hasta ebullicién, es lo bastante
para dar un café de un color hermoso y de un exquisi-

239 La experiencia ha demostrado que el procedi
miento del agua fria 6 sea el que acabamos de indicar,
es infinitamente mejor que infusar el café en el agua

M240" % ara hacer un café muy econémico se toman
castafias secas y se trituran

poderlas reducir & polvo y mezclarlo por mitad o ter-
cera pane con café.

241 La infusién que resulta de esta mezcla es muy
agradable, ayuda la digestién y disminuye la “erza
del café puro, que las personas de naturaleza débil no
pueden soportar. .

242 La sofisticacién ¢ adulteracién que mas co-
munmente sufre el café, es por la adicion de la achi-
coria, cuya presencia se reconoce facilmente por el
siguiente procedimiento.

243. Se llenaunvaso de aguay se echaen la su
perficié de éste una cucharada de café; si éste es puro
guedara todo él en la superficie; pero si se precipita al
fondo alguna parte puede asegurarse que todo lo pre-
cipitado es adulteracion, porque la achicoria absorbe
el agua rapidamente y se aposa, tinendo el agua de un
color amarillo.

Caldo— Modo de prepnravlo para los mfermos.—Caldo

concealrado — Caldo de huisos.-iit conservacion.

244. Para preparar un buen caldo de enfermo, té-
mense 500 gramos de carne de vaca bien limpia y sin
sebo alguno, 6 bien carne de gallina, y con un cuchillo
muy afilado se corta en tiritas muy delgadas y se co-
locan en una cacerola cualquiera con otros o0Ogra
mos de agua acidulada con 4 6 5gotas de acido clorlii-
dricé y un gramo de sal.
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245. Al cabo de una liora de maceracion se pasa
por un tamiz de crin, repitiendo la operacion hasta el
momento en que el liquido pase claro.

246. Cuando llegue & este punto se vierte sobre la
carne que quede en el tamiz otros 500 gramos de agua
fria en pequefias porciones, que se une al caldo obte-
nido de la primera colada por el tamiz, y se obtendra
un kilo de un caldo de un color rojizo, de sabor agra-
dable y de facil digestiéon, que se puede tomar frio.

247. Otra férmula: Tdmense 500 gramos de carne
de vaca bien magra, frescay limpia, cdrtese en rajitas
muy delgadas y mézclese en igual cantidad de agua
irla, y en un pucherode hierro se pone & la lumbre,
cuidando de que la ebullicion se provoque muy lenta-
mente y sea muy moderada; & los dos 6 tres minutos
se pasa por un lienzo muy fino, esprimiendo bien el
residuo, y se obtendra un caldo muy agradable y aro-
matico.

248. La Carne tratada de este modo queda sin sus-
tancia alguna alimenticia é inservible por conse-
cuencia para todo.

24)). El caldo concentrado no es preparacion prac-
ticable en pequefias cantidades; pero su adopciéon
suele ser muy uatil en hospitales y establecimientos, en
que se hace gran consumo de esta sustancia.

250. Se prepara el caldo por el mismo procedimien-
to explicado en la receta nim. 247, y el liquido que se
obtiene se coloca en una caldera de fondo plano, ca-
lentada al vapor por un doble fondo, evaporandola len-
tamente hasta 48 6 50®, cuidando de agitarle continua-
mente para asegurar la operacion.

251. Cuando el volumen ha reducido y marca sola-
mente de 6 & ™ B; la operacién puede considerarse
como terminada.

252. Llegado & este punto se coloca el caldo en ca-
jas cilindricas de lata de un cuarto de litro de capaci-
dad, equivalente al producto de un kilo de carne, pro-
cediendo & cerrar herméticamente la lata, soldandola
al efecto.

253. Unavez cerradas las latas, se colocan en bafo
maria cerrado y se calientan hasta 105®, sometiéndolas
media hora por lo menos & esta temperatura, al cabo
de cuyo tiempo se retiran y almacenan para el uso.

254. EIl caldo asi preparado conserva todas sus
buenas cualidades durante muchos meses, y mezclado
con 10 O12 veccs su volumen de aguay calentado &
100® da un excelente caldo, que puede igualmente ser-
vir para la preparacién de diversos guisos.

255. Caldo de huesos. Sabido es que a diario, unas
veces por ignoranciay las mas de ellas por negligen-
cia, se pierde gran cantidad de la gelatina que contie-
nen los huesos de las carnes que se cuecen 6 se asan.

250. Los huesos contienen mucha materia grasay
alimenticia, tanto que si se conservasen de una mane-
ra conveniente v cuando se reuniera una cantidad de

ellos, dos 6 tres kilos por ejemplo, se trituraran y se
hicieran hervir en4 6 5litros de agua y la legumbre
correspondiente, se obtendria un caldo nutritivoy sa-
broso, pudiendo calcular que cinco kilos de huesos
equivalen & uno de carne.

257. Para conservar el caldo, sobre todo durante
los meses de calor, se coloca en el caldo que se pre-
tenda guardar un carbén de encina bien lavado, pu-
diendo asegurarse que con esta precaucién se conser-
va muy bien sin alterarse en lo mas minimo.

(Se eoniinuard.)

VARIEDADES

Brazos improduclitios.— Célculos comparativos so-
bre los ejércitos de las naciones de Europa.

Los mas recientes son los que publicamos & contl-
nur.cién:

Francia tiene una poblaciéon de 38.343.192 habitan-
tes repartidos sobre una superficie de 528.876 kiléme-
tros cuadrados, y ur. ejército de 508.686 hombres y
129.576 caballos. El efectivo probable de guerra seria
de 3.850.000 hombres entre oficiales y soldados.

Francia gasta en su ejército las cantidades siguien-
tes; 615.754.425 francos en las fuerzas de tierra y
218.396.332 en la marina; tota!, 863.150,757.

Alemania, cuya superficie es de 540.il9 kilémetros
cuadrados y que tiene una poblacion de 49.426.384,
gasta 271 millones en su ejército.

Se eleva éste en tiempo de paz a 20.440 oficiales,
486.983 soldados y 93.908 caballos. En tiempo de gue-
rra subiria e! contingente & 4.500.000 hombres.

Austria-llungria sostiene en tiempo de paz 337.419
hombros, y llegaria & 1.872.000 en caso de guerra.
Dedica al ejército de mar y tien:a 153.929.308 florines.

La pobl.icion total es de 41.345.32J habitantes re-
partidos sobre una superficie de 625.557 kilémetros
cuadrados.

Italia tiene una poblacién do 30.347.291 habitantes
repartidos sobro una superficie de 28G.588 kild6metros
cuadrados.

Italia dispone en tiempo de paz de un contingente
armado de 276.013, que se aproximaria en tiempo de
guerra & 2.854.339 hombres.

Los gastos de Guerra y Marina suben & 382 millo-
nes, 6 sea a 12 francos por habitante.

Rusia: su superficie es de 4.880.062 kilémetros,
habitados por 114.378.520 habitantes.
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El efectivo de paz ca de 30.561 oficiales y 78/.373
soldados y 151.537 caballos.

El efectivo de guerra seria de 3.420./-i6 comba-
tientes y 835.865 caballos, sin contar el ejercito terri-

torial y !'u8 tropas cosacas.

Fiores frescas en invierno.— quién de nuestras
lectoras no agradard haber & las manos en lo mas
crudo del invierno flores tan vistosas y frescas como
en la estacion primaveral?

Pues hé aqui un sencillo medio para conseguir o.

fie corta en primavera 6 verano el capullo, sano y
vigoroso, y se le deja un tallo de 0,50 metros, por lo
menos de largo; se lacra por la extremidad en que ha
sido cortado, & fin do que no so evapore la savia y asi
dispuesto se conserva en un lugar seco, envuelto en
un papel hasta el invierno. Para que entonces se abra
V florezca, so le quita ia lacradura y se meto en agua
templada con sal 6 salitre, y no tardara en abrirse el
capulio, quedando una flor fresca y aromalica.

-
e o

Medio de reconocerlos buenos granos.—Con la
prueba del fuego puede reconocerse si los granos con-
servan la facultad germinativa, cuyo medio ha sido in-
dicado altimamente ).or Mr. Digeon. «Se pone, dice,
en una pala 6 badila algunos carbones en ignicién y se
echan con cuidado encima de los carbones uno a uno
los granos que se desea ensayar; si hay necesidad, so
reanima la incandescencia soplando por arriba, y se si-
gue atentamente con la vista los efectos déla combus-
tién. Si esta combustion es lenta 'y no produce mas que
humo, puedo concluirse que el grano tiene el germen

averiado; pero si, por el contrario, los granos saltan 6

se revuelven contra el fuego, puede asegurarse que

poseen las cualidades germinativas apetecibles.

Para los granos gruesos, tales como las bellotas,
castafas, etc., basta arrojarlos al fuego y tener cuida-
do de no perderlos de vista. Si el germen es bueno, no
tardara en producirse una detonaciéon.»

El reloj de Flora.—En el limite extremo del Tro-
cadero, mas alla dol puente de Jena, en Paris, se ve es-
tos dias un cercado en el cual se lee: Reloj de Flora.

Por el interior se extiende un lindo jardin ingles en
cuyo centro, en el suelo, puede admirarse un cuadran-
te inmenso, un gran circulo tapizado de flores multico-
lores formando caprichosos arabescos. Los bordes son

cifras de flores quo representan las horas. Sobre esta

esfera horizontal dos largas agujas de 10 metros, cu-
biertas de flores, sefialan las horas y los minutos.

So diria que las flores se animan al
ta de la concurrencia.

Las campanadas do las horas suenan como si los

recibir la visi-

pistilos vibraran en Us corolas perfumadas. No hay
duda que la idea es muy original.

La instalacién ha sido hechapor el jardineroMr. De-
bert, y la parto mecanica por el ingeniero Mr. Casalon-
ga En todo reloj hay siempre un mecanismo. ¢Como
funciona el reloj de Flora? Con el agua. El eje de las
agujas es movido por un mecanismo colocado bajo el
suelo, y ese mecanismo se mueve & su vez como un
molino al correr el agua con presiéon constante. Lt li-
quido hace girar los diversos engranajes con la mayor
regularidad, pues el agua se desliza siempre lo mismo.

En el jardin hay una cascada, y el agua que cae en
el recipiente marcha por una tuberia y hace funcionar
el reloj, de que toda la prensa de Paris se ocupa.

o
©

La panaderia mas grsnrfe del mundo.—Lo es sin
duda alguna la que existe en Brooklin, Estados Uni-
dos, y do la cual es propietario M. John Shats.

El edificio ocupa una manzana entera en la calle
Harrison, con un frente de 150 pies en la Avenida
Rolledge Hace veinte afios empezé M. Shats su nego-
cio con un pequefio capital, un carro y un caballo. Hoy
emplea en su tahona 350 panaderos, varios tenedores
de libros, ingenieros y arreadores, tiene 108 carros pa-
ra entregar el pan y 200 caballos y hornea diariamen-
te unas 70.000 tortas de pan.

Monedas moénsiruos.—La moneda de oro mas
grande en circulaciéon es el LOOF de Annam, que tie-
ne un valor de 1.625 pesetas, y el OBANG del Japén
representa un valor de 250 pesetas.

Origen de las camisas.—Pocos de mis lectores, al
mudarse de camisa, se pondrdn & pensar acerca del
origen del Uno quo les suministra aquella prenda.

En la antigiedad se decia quo era originario del
Nilo, y que se le llamaba Uno por ser esta palabra pre-
cisamente anagrama de! nombro del famoso rio.

En tiempo de los romanos era tenido el lino por
materia tan preciosa que solo la usaban los reyes y
algunos sacerdotes, entro ellos los de la antigua ley,

que lo aplicaban para sus vestidos de ceremonia.
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Sin embargo, los antiguos no conocian las camisas

que datan del tiempo de las Cruzadas.
*

El numero de nuestros antepasados.—;Cuantos
antepasados hemos necesitado cada uno de nosotros
para venir & esto mundo? Aqui esta la cuenta.

En primer lugar necesitamos do padre y madre:
son dos; los padres de nuestros padres son cuatro
mas; nuestros bisabuelos son ocho mas, y los padres
de nuestros bisabuelos son dieciséis.

Si nos remontamos solamente hasta la venida de
Jesucristo—56 generaciones—veriamos que para que
cada uno de nosotros haya nacido han debido nacer
antes 139,224.017.478.534.886 personas.

Y esto solamente desdo la venida de Cristo, no
desdo el principio del mundo.

Si contando los nuestros, por cinco mil afios, do
Adan y Eva, hombres y mujeres se hubieran casado &
los 21 afios, lapoblacléndelglobo seriahoyde2.199,915
(seguidos por {144 ceros!).

Para reunir esta poblacién, mas numerosa que las
arenas del mar. se necesitarian 3 miliones 166.526
(seguidos de 125 ceros) mundos como esto que habi-
tamos.

REVISTA DE MERCADOS

Precios corrientes de primeras materias.
MALAGA.

SALVO VARIACION NOVIEMBRE 1892

Aceito «lo orujo verti6 1.® & 32 reales arroba-

El envase en cuarterolas de 14 arrobas que se car-
ca en cuentad24rs

Teniendo favorables contratas con las principales
fabricasde Andalucia, se puede hacer precios espe-
ciales, puesto en cualquier estacidon de los ferrocarri-
les andaluces. , . Y ns

Afeito tic eopi).—Cuarterolas de 200 kilos a 41l rea-
les arb.; en lata de 11i2 arb. peso bruto 40 rs. arroba.

Afciteiialtiiu.—Cuarterolas de 200 kilos 440 rea-
les arb.; latas ele 1 li2 arb. peso bruto a 42

Aceite imImsSsle.— Cuarterolas de 200lulos 441 rea-
les arb.; latas de 11(2 arb. 443 rs. arb. peso bruto.

« aptlrrosn verde.—30rs. qg. en barricas de 4 9q.;
en sacos, 35rs. con envase.

tluboiu'illo en polvo I.~-Sacos de50kilos & 23rea-
les saco con envase.

.Snhoacillo en polvo 3. «.23 rs. saco de Oarb con
envas

I6f -h«.—A 35rs, qgq. & poso bruto, en barriles de
64 8 quintales.

Colofonia aoiericnna.—A42rs. qg. a peso bruto
en barriles de 34 4

Azul iiUruinnr.

g2 kilo*

Sosa e'aHStlca.—En cilindros de

(En paquetes de 2 kilos a 6y 7 réa-

6 47 gqc. de 70 grados a 72rs. el qg-

647 Id. de 60» a4 66rk
344 id. de6d>» &ae69» id.
1 id. de 60» a 72 id.

Barriles de madera 344 qg.do 60grados en ladri-
llos & 74rs. el quintal. . -

Silicato «jexosa.-A 40 rs. qg. en barriles de 6
quintales; en caja de 4 arb 443 rs.caja.

Sal de sosa.—A 50rs. qg. en barriles de 7 a 8 quin-

Sebo depretitlo.—A 152 rs. qg-

CEREALES.

Garbanzos.....ccocoeeeeeeeeeeen. fanega 9@ rs.
Habas cochineras » 44 B
N2 e T » 358 B
M BHZ e B s
Cebada ........... fanega igSOr;

: “ B ,

Haima de % 5 1150 B

VARIOS ARTICULOS.

ISlaiico Véncela.—Para dar blancuray economizar
el precio enlos almidones inferiores y
eion do polvos perfumados ordinarios, a-.Urs. el saco
de 50 kilos con envase.

Azufre en grullo.—A 36rs. el saco de 46 kilos con

Por wagén completo de 10.000 kilos, puede ponerse
a granel armismo precio en cualquier estacion de los
ferrocarriles andaluces.

Azufre del pais m pnlvo.—A 40rs._qgg. COn

Azufre Utir—Sublimado francés a 0O rs. sacode

Nota.—Con motivo de los nuevos aranceles los
precios de los productos extranjeros estan en la
cual se acentuara & medida que vayan acotandose
las existencias.

Para informes &4 esta Admlnlstracmn Pizarro, 15,
bajo.

Hamburgo.

Grasa de hueso & la bencina, M. 39 = 48'20.
Grasa de hueso, M. 40. fr. 49.25. _ Vi ka lLinm
Coco cochin superior y fresco en pipas, M. 50, idem

ttoprah de Harbourg. primera calidad, M. 45, idem
55.50.
Coco Ceylan, M. 45, idern o5 50

Palmiste de Harbourg, M, 431i2 = ui!,80.
Londres.
«toro tmtdiiii, fresco, superior, en pipas, £ 24.10
= 60.20.

4J«fu Cfjlaii—" 21'15 = 54,

| —
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I"ueoa~York.

Eslcapina.—Mercado oficial: Saponificacion, 100.
Idem id. Id. Destilacién, 95.

Sin transacciones. .
Oleina.—Mercado oficial: Saponificacién, 54.
Idem Id. id. Destilacion, 47.

Glicecpinn.-1dem Iid. Saponificacion, 52.50.

Idem id. Id. Destilacion, 40.

Marsella.

Cocliin, 57'59.
Coco Ceylan, 54'55.
Coprah, 52'53.

Pa miste, 54'55.
Palma, 57'59.

(Circulaire Comeroiale de M. Duelos).—Perls.

COBEESPONDENCIA ADMINiSTRATIVA

Las cartas que se nos dirigeny cuya respuesta tanga que
hacerse por correo, deten venir acompafadas de un sello para
la contestaci6n.

Oficinas: calle de Pizarro, 15, bajo.

G. C.-A/coy.—Confirmo mi carta fecha 16 del co-

rriente.

M.—yaiencia.—Le confirmo mi carta fecha 15 del

rriente.

J. M. U.-San 5e6asftd/i.—Recibida su tarjeta postal,
y en ei presente ndmero insertamos el anuncio
que Ud. desea.

S.

OFERTAS Y DEMANDAS

Seccion gratuita al servicio de nuestros Buscriptores

SIlneRIro que conozco la fabricacién «le los .jalio-
nes llamados de Siglenza, se necesita. Escribir con
referencias & la Administracién del periddico, Piza-
rro, 15, bajo. n

tilles de fabricar jabén. Se desean en buen uso
y baratos, de ocasion. Dirigirse & la Administracion
del periddico, Pizarro, 15, bajo. 2

Se venden;

2 prensas hidraulicas verticales.

2id. id. horizontales.

3 bombas Id.

2 maquinas de vapor.

1 caldera de vapor.

Para informes y adquisiciones, dirigirse & nuestra Administracién

1 bomba de pozo aspirante é impelenle y otra do
menos valor; han servido para la fabricacion de
estearina. n

La jaboneria, por D. Manuel Llofriu. Tratado précti-
co de la fabricacién de jabones. Segunda ediciéon
profusamente ilustrada y aumentada con un apén-
dice, 9 pesetas.

El perfumista, por D. Manuel Llofriu- Tratado prac-
tico de la fabricacion de perfumes. Un tomo con
grabados, 6'50 ptas.

Fabricacion DE JABONES de todas clases, POr Bala-
guer, Cuarta ediciéon notablemente aumentada. Un

tomo con 35 gi abados, 4 ptas.

Fabricacién de las esencias, Por Balaguer.
edicién con 18 grabados, 2 ptas.

Tercera

El consultor. Manual tedrico-practico del fabricante
de jabones Un tomo, 10 ptaa.

Libreria de los hijos de José Cuesta, Carre-
tas, 9, Madrid.

El Progreso de la Industriay de las Artes.—Ma-
nual practico de conocimientos y recetas Uutiles,
por Salvador Lled, Profesor de Farmacia, Subdele-
gado de Sanidad, etc., etc. Forma un tomo de 4M
paginas en 4.° mayor, buen papel y encuadernado
en rustica, conteniendo las siguientes partes: 1.
Alcoholes, aguardientes y licores. 2." Barnices y
charoles. 3®Dorados y plateados. 4® Jabones or-
dinarios y de tocador. 5® Fabricacion de lacres.
6.® Tintas de todas clases. 7® Vinos naturalesy
artificiales. 8® Miscelanea de secretos Uutiles.—

Precio, 8,50 pesetas.
Importnnlo. La Administracién de La Jaboneria
Moderna se encarga de servir los pedidos & sus sus-
critores francos de porte en cualquier
fia, siempre que dicno envio alcance la cantidad de 10
pesetas*

s 0t UL mu

ETIQUETAS CON TSITO PBANOES8 PABA JABONES
Y PEBPDMES

Dcriin

PIISTENOIA 3 000

Especialidad en etiquetas de calcomania para Extractos, Agua de

qu';\_)Baé/Br,annllna. 2007—52102
0 eénvian mueslraa franco. joui- oai
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2 JUCES

CARABANCHEL BAIJO

DIRECCION TELEGRAFICA TELEFONO

EOUESO, CABEZA, 34, MADRID CARABANCHEL, 926.— MADRID, 953

GRANDES FABRICAS DE JABON
ALMACENES DE FRUTOS DEL PAIS Y COLONIALES

Cereales, aceites, azlcares, arroces, bacalaos, espiritus, petroleo, etc., etc.

:f.e 3 e :0 x 0 s b x e

jabon sistemainglés blanco 45 pesetas 100 kilos, t

_ — pinta azul........... 48 —e f  Precios sobre vagon ou cualquiera de las estaciones
- _ _verde............. 46 " ) de Madrid. Pago treinta dias eon referencias & satis-
— verdoso 40— \ faccion.

— — — oleina........... 48 —

El tranvia de Lsganéa, que parte frente al Ministerio de la Gobernacién, pasa por estos almacenes. 2015—4i13

ABKIEL IMClA SO N Y

) CASA FUNDADA EN 1877
REPUBLICA DEL SALVADOR
SONSONATE O~ A-

-A.-VISO

nSDICADi BXCLUSIVAMRNTB

l LOS ABTICULOS PARA LA JABONERIA

Agente-Comisionista en libros, pe-
riédicos, clichés para anunciosy uti-
les de imprenta, etc., etc.

Corresponsal de L a Jaboneria MoO-
derna, & CUyo periédico admite sus-

Aceites concretos de todas clases, de se-
millas y de orujo.

Oleinas blanca y roja.

Sebos extranjeros y del pais.

Sosa caustica do 77°, 70°y 60°.

cripciones. Potasas y sal de sosa.
SE SOLICITAN ' Silicatos de sosa, jaboncillo, resinas de to-
, | das clases y procedencias, colores, etc., etcé-
MUESTRAS Y CATALOGOS tera.
DEL COMERCIO EXTRANJERO 12120 20®

252
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Ak {"i'cnsflfi para

sellar mbones. LEIPZI& (ST10HIA)

Corladoras de RECOMIEKDA SUS ESPECIALIDADES

varios sistemas y
precios

Mezclad oras
de extractos y po-
madas.

SSombos para
extraer liquidos
de todas clases,
frios y calientes.

Formas, mol-
des, eiiUos de hie-

MAQUINAS PARA FABRICAR BUJIAS
rro y de acero y

lodos los demas _ Construye estas maquinas como especia-
. . lidad desde el ano 1864.

utiles para las in- Esmero en la exactitud de su construc-
dicadas indus- cion y sin rival en la marcha dol aparato.

Mis maquinas funcionan en las primeras fabricas

trias. Ue bujias dcl mundo.
. . ~ Millares de referencias y recomendacio-
liiinerosas instalaciones en Espafia hechas por la casa nes 4 disposicion.
2013 n 2fiiaca
2010 Pidanse catalogos ilustrados. 452
: Siiicato de sosa
IKARL KRAUSE. LEIPZIU

CONCENTRADO

vV O N B A ERLE &. W O LLN ER

Maquinas paraLIa fabricacion

«i Worms ® Rin y Basilea. 4952
5E 4872
G W- REVE & SOEHNE. HAMBURCO

CAIAS y 0aiL0S DE CARITOR

gO(g SILIC 85(52

Da un brilloy esplendor deaoo-

. nooidoa hasta noy al oro, ala pla-

m I ta, al nikel Y a todos loa ohjotoa

plateados y dorados.

C. A. PROPFE & C"A

HAMBURGO ~as2

FABRICA DE SILICATO

Uxpoitacida en gran escala de todas las prime-
ras materias parajaboneros.

Unicos representantes de la fabrica afamada de
maquinas para la industriajabonera de Ang. Ernll,
Kelmstedti IBr. (Alemania).

MADUin: 1892.—Gregorio Justd, impresor, Tirarro, 13, hsjo.





