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PRACTICAS DE LA TEMPORADA

Agricultura.—Se echan en desmon-
tes o anovados patatas tempranas, in-
tercalando entre ellas, de dos en dos
metros aproximadamente, hiladas de

fcoles. De cinco en cinco coles, o de
seis en seis, en las mismas hiladas de
éstas, se pueden sembrar grupos de
tres o cuatro chicharos o tirabeques. Y
de no hacerlo asi, estas leguminosas se
siembran en pequefios tablares o po-
rrales, pero nunca juntos tirabequesy
chicharos, ni tampoco cercanos unos
de otros, pues son plantas que dege-
neran o, por lo menos, se mixtifican
con su cruce mediante el cambio reci-
proco del polen de sus flores que es
Itransportado de unas a otras por el
viento y por las abejas y otros insec-
tos.

También se pueden plantar en los
anovados repollos, coliflores y brécu-
lis, abonéndolos bien.

Es de advertir que éstas, como todas
las demas hortalizas, no deben sem-
brarse o plantarse de una sola vez en
su totalidad, sino por fracciones, em-
pezando temprano con alguna pequefia
parcela, empleando incluso la cama ca-
liente para ciertas cosas (tomates, pi-
mientos, lechugas, berengenas, etc.), a
fin de obtener lo mas pronto posible
los primeros productos de latempora-
da, y continuando después escalona-
damente cada quince dias con trozos
algo mayores, para los de medio de
temporada y para los de tarde. Ofrece
esto la triple ventaja de poder cose-
char de una misma clase de viandas
durante una temporada mas larga del
afio, haciendo asi también més prolon-
gados el consumo y la venta de los
productos en fresco; de que la cosecha
de una hortaliza no se presenta toda a
un tiempo ocasionando con ello en el
mercado unas veces exceso y otras fal-
ta de concurrencia, con la consiguien-
te oscilacion de los precios; y,,por ulti-
mo, de que las cosechas resultan mas
Uniformes, pues no desarrollandose ni
Sazonando para un mismo tiempo los
Sembrados o plantaciones de una mis-
ma clase, es mas probable, y hasta casi
Seguro, que haya cosechas, sino de
extraordinaria abundancia, tampoco de
Una demasiada escasez, puesto que Ssi
lu temperatura no viniese apropiada
Para los frutos primerizos, puede venir.
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Se hicieron a los rojos mas de 3.000 prisioneros,
siendo incalculable el material recogido.

Salamanca.—Durante la noche Gltima—del 21 al 22—nuestras vic-
toriosas tropas vencieron, combatiendo, los nicleos enemigos de resis-
tencia que se mantenian en Teruel, los cuales quedaron completamente
reducidos a las ocho de la mafiana, hora a la que se ocupd totalmente
la ciudad. Se cogi6 en ella gran nimero de fusiles y armas automaticas
y mas de 3.000 prisioneros, entre ellos el jefe de Estado Mayor de una
Divisiéon y varios jefes, oficiales y comlsiarios.

También ha continuado hoy nuestra progresion hacia el Sur, ocu-
pando las lomas de las Casillas, Coscojar, cota 972, El Castellar, el
pueblo de Castralvo y ias cotas 971, 988 y 966.

Otras fuerzas han limpiado de enemigos el valle del Turia, enla-
zando con las anteriores. En esta parte del campo se han hecho otros

400 prisooeros.

El nimero de muertos del enemigo recogidos por nuestras tropas
pasa de los dos millares viéndose otros muchos mas en el campo.

Ha caido en nuestro poder una bateria antiaérea, dos depositos de
viveres y enorme cantidad de municiones.

Por nuestra artilleria antiaérea ha sido derribado un aviéon enemi-

go de los llamados “ratas”.

Son totalmente falsas las moticias en el parte rojo de ayer, relati-
vas a un fantastico triunfo aéreo del enemigo. Sin duda trataran de
desvirtuar la.enorme derrota que se les infligid6 twjto en tierra como
en el aire, donde perdieron 11 aviones seguros, continuando asi su tan
desacreditada tactica de presentar victorias imaginarias, ya que no

pueden darlas reales.

Salamanca, 22 de febrero de 1938. 11 Afio Triunfal.

en cambio, para los tardios, y vicever-
sa, con io que resultaria més regulari-
zada la produccion en consonancia con
el consumo.

Parala puesta de patatas de mediados
de temporada y tardias en tierras de la-
bradio, se debe ir preparando el terre-
no echando en campo los abonos, tan-
to de cuadra como quimicos, cal, ce-
nizas, etc., esparciéndolos como si fue-
ra para el maiz, y enterrandolos luego
con una labor profunda de arado; a
los quince dias se le da unos pases de
grada, y al transcurrir unos dias mas
pueden echarse las patatas, y también
coles—un surco en cada seis—y gui-
santes, si se quiere, sin abono, también
del mismo modo que se hace con el
maiz. Con esto se ahorra mucho traba-
jo, el terreno queda mucho mejor pre-
parado y mas meteorizado, y los abo-
nos mucho mujor repartidos y ya en
plena descomposicion, por lo que apro-
vechan mejor a este cultivo.

Hay diferentes clases de patatas que
convienen también a épocas distintas.
Por ejemplo, hay unas llamadas tem-
pranas, que son las que se deben sem-
brar ahora porque vienen pronto y son
sabrosas ya cuando se sacan de la tie-
rra, pero que no sirven para farde por-
que se reblandecen a fines del invier-
no, cruzandose de raicesy adquiriendo
un sabor a nabo; y hay, en cambio,
otras llamadas mayas, que conviene

echar a finde la temporada, porque si
bien al principio no saben alld muy
bien que digamos, se conservan sanas
y duras hasta alcanzar las primeras co-
sechas del afio siguiente, haciéndose
cada vez mas sabrosas.

En esta época comienza igualmente
la siembra de remolacha forrajera y se
cavan y abonan los fresales, entresa-
cando las nuevas plantas y reponiendo
con ellas las bajas donde las haya. Se
siembran tablares o porrales de lechu-
ga, guisantes capuchinos para comer
en vaina, coles, repollos de Holanda,
Milan, York, y Corazén de Buey, coli-
flor de Napoles temprana, etc.

Arbolado.—Se cortan los mimbres
para atar las vifias y hacer cestos, y ra-
ma de roble para quemar. Se procede
a la siembra de bellotas, castafias y
nueces; continta la plantacién y poda
de frutalesy demas arboles de hoja ca-
duca, y se efecttan los injertos de pua
y hendidura.

Nosotros insistimos en la conve-
niencia de plantar e injertar de buenas
clases de frutaies, procurando—como
hemos dicho para las patatas y demas
hortalizas—que fructifiquen en distin-
tas épocas y que sus fruias, sobre todo
las de dltimos de temporada, se con-
serven por largo tiempo, pues las que
vienen primero como las que se guar-
dan hasta tarde, son las que mejor se
pagan en el mercado, segun lo de-
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muestra el hecho de liaberse liegado a
pagar aqui en La Estrada, en ia pasada
feria del dia 16, veinticuatro duros por
dos cestas de manzanas.

Cerdos.-Dada la carestia que en
estos ultimos meses han alcanzado los
cerdos—se cotizaron los de ceba a
ciento y pico de pesos, y se viene pa-
gando la pareja de lechones desde 150
hasta 200 pesetas—, son cada vez mas
los agricultores que ahora se dedican a
tener cerdas reproductoras, las cuales
deben ser alojadas en locales higiéni-
cos, provistos de buen? cama, siendo
necesario vigilar y atender convenien-
temente a estos animales en el dltimo
periodo de gestacion.

Ocurrido el parto, las madres, al
acostarse para amamantar a los recién
nacidos, suelen aplastar a veces a algu-
na cria. Para evitar estos accidentes se
preconizan varios medios, siendo el
mas sencillo el que consiste en la co-
locacion alrededor de las paredes de la
cochiquera, de unas varillas de hierro
0 madera bien consistente, puestas en
sentido inclinado de arriba a bajo y de
fuera hacia adentro, bien aseguradas
en sus extremos, en las que tropiezay
va resbalando la cerda cuando se acues
ta, mientras que los lechones se gua-
recen debajo del enrejado que asi se
forma entre la pared o tabique, el piso
y la varilla, para librarse de ser aplas-
tados.

Gallinas.—No hay que olvidar que
de las nidadas de primeros de Enero
a ultimos de Abril salen las crias maés
robustas, desarrollandose en menos
tiempo, y que de ellas se obtienen las
mejores ponedoras.

Por eso debe aprovecharse esta épo-
ca para acostar todas las cluecas—a
falta de incubadoras-que en cada casa
se crean necesarias, no echando a ca-
da una arriba de doce huevosy esco-
giendo éstos entre los de mayor tama-
fio de las mejores razas, lo mismo pa-
ra puesta que para carne.

Conejar.—También es esta la me-
jor época parala cria de conejos, no
s6lo por venir éstos en tien-r* O >
da cuando en el mercado falo n tos oe
caza, sino por s°r en la primavera cuan-
do—como en las gallinas—se obtienen
ejemplares mas robustos y desarrolla-
dos. Ademas coinciden C'r> la época
en que mas abundan la hiLfba y 10-
verduras, que son lo que consiituy<-n
la base de su alimentacion.

Por eso deben echarse al macho sin
pérdida de tiempo las hembras repro-
ductoras que estuviesen en descanso
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osfos Gltimos meses, asi como las que
esi-in .i[> cria una vez transcurridos de
lactan-
cia, en que los gazapos deben deste-

cuarenta a cincuenta dias de

tarse.

No se olvide que la raza Gigante Es-
pafiola es la que mejor conviene en
nuestros conejares.

JOB

Ta; que te llamas Falangista,
¢has cumplido el juramento de
Falange? ¢(Has guardado obe-
diencia a la Jerarquia? ¢sirves
con gallardia y silencio? ¢has ob-
servado la hermandad con tus
camaradas? ;Has trabajado siem-
pre por acto de servicio, o por
envidia y despecho?

Delegacion Provincial de P.y P — Vigo
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Elevacion del agua. -Cualquiera que
sea ei medio que haya de emplearse
para sacar el agua de un pozo, la boca
de éste, para que no se desmorone,
deberd revestirse en su interior hasta
un metro, por lo menos, de profundi-
dad, con una paredilla de piedra asen
tada en argamasa. Mas en los casos en
que se extrae el agua por medio de
torno o garrucha, suele elevarse esa
paredilia sobre el nivel del suelo hasta
la altura de un metro, aproximadamen-
te, formando lo que se llama anillo o
brocal ordinario, con la abertura hacia
arriba; o hasta la altura de dos metros,
cubierto por encima y con una abertu-
ra por delante en forma de ventana, lo
que recibe el nombre de anillo o bro-
cal cubierto.

Los medios que estdn mas en uso
para la elevacion o extraccion del agua
de ios POZOS, son: el torno o cabria y

CASA VAREIA

SASTRERIA Y
CAMISERIA -

La casa gne mas barato toc-
de. No visitar otra casa sin
ver los precios de esta.
liejor y méas barato nadie.

Plana del General Franco.—LA ESTRADA

'k Industrial

\:'i"IMEKIA Y EBANISTERIA
- ¢-.N AbEI"RADERO MECANICO

Porto Maceira

Se construye todo lo concerniente a
ramo de carpinteria y ebanisteria.

Trabajosde construccion.
Gran surtido de maderas.

Calle del Ulla-LA ESTRADA

“El Emigrado”

..n la argentina
U lo relacionado con este
o.liio i-n la Repulblica Argentina,

di..,c.!rse al conesponsal

D. JOSE BERNARDEZ CARAMES
Rio bamba, 258.—Teléfono 47} 2138

- BUENOS AIRES -

la polea o garrucha, segin ya queda
indicado; la noria y los diferentes ti-
pos de bombas.

Ei torno o cabria (sarillo en gallego)
es un cilindro de madera en forma de
rodillo o tambor, y largo poco menos
que el didmetro del pozo, llevando en
cada extremo como prolongacion de
Su eje un gorrdon o espigo, y en ambos
cabos del tambor cuatro clavijas lar-
gas, dos a cada lado y en forma de
cruz, que sirven para hacerlo rodar, ti-
rando de ellas alternativamente con
ambas manos. Este cilindro se coloca
horizontalmente a la altura de los hom-
bros del que ha de sacar el agua, in-
troduciendo los gorrones en cojinetes
0 huecos practicados al efecto en la
pared, si el brocal es cerrado; y mon-
tandolo sobre dos sustentaculos de
madera o hierro, asegurados, uno aca-
da lado, sobre el brocal, si éste es or-
dinario. En vez de clavijas para hacer
rodar el cilindro, puede ponerse un
manubrio de hierro, cuya espiga pase
por el centro del tambor y sirva de go-
rrén, y su codo ruede fuerade la pa-
red o del sustentaculo. En ambos sis-
temas se ata a una clavija el cabo de
una cuerda o cadena tan larga como
profundo es el pozo, y al otro cabo se
ata el cubo. Cuando se sube el cubo
de dentro del pozo, la cuerda o cade-
na se enrrolla en el cilindro y se desen-
rrolla cuando baja.

La garruchao polea (roldana) es una
rueda que da vueltas sobre un eje que
se llama perno, y tiene en lacircunfe-
rencia exterior una moldura céncava
[lamada canal o garganta, por donde
pasa lacadena o cuerda con que se
acciona. Lapieza dentro de la cual da
vueltas se Illama chapa. La garrucha de-
be ponerse en el centro del pozoya la
altura de la cabeza, por lo menos, del
que ha de sacar el agua. Si el brocal
es cerrado se cuelga de su techo, y si
es abierto u ordinario se monta para
sosteneria, bien un arco de hierro, ora
un travesano horizontal sostenido a su
vez por dos postes verticales, o ya sim-

JESUS PORTELA FARES

M EDICO
CBQSiilta todos los dias de 10 a 12" Hb GaB
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lierla

Limpieza en seco o al vapor
Tefidos
todos

completos en
colores

- DRIC CLEANING -

Travesia de los Hermanos Valladares
(esquina a la carretera de Codeseda)

W iid (urldii MoEiro
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los mejores

plemente un poste lateral con un tra-
vesano reforzado en forma de horca.
En la garrucha, para adelantar tiempo
y ahorrar fuerza de traccion, se cuel-
gan a veces dos cubos, uno a cada ex-
tremo de la cuerda o cadena, de modo
que cuando uno baja vacio, el otro su-
be lleno, y viceversa.

El torno y la garruchatienen la do-
ble ventaja de su facil y econdémica
instalacion y de poder aplicarse a toda
especie de pozos, cualquiera que sea
su profundidad; pero tienen, en cam-
bio la desventaja de su escaso rendi-
miento, por lo cual s6lo se emplean en
(a extraccidon de agua para los usos
domésticos, y aln en este caso ofre-
cen, ademas, la incomodidad y pérdi-
da de tiempo de la conduccion desde
el pozo a la cocina, etc.

Cuando la cantidad de agua que se
precisa extraer de un pozo ordinario
0 de excavacion es grande, ya por de-
dicarse al riego, o ya por utilizarse pa-
ra cualquier otro objeto que asi lo exi-
ja, puede emplearse la noria, que, en
general, consiste en dos grandes rue-
das, una horizontal y otra vertical que
engrana con la primera, siendo accio-
nado ei conjunto por procedimientos
mecanicos 0 mas corrientemente por
motor de sangre.

Lanoria mas generalizada en Espa-
fia es ladenominada norra arabe, for-
mada por una serie de vasijas conoci-
das como arcaduces o canjilones, en-
lazados unos con otrosen una espe-
cie de cadena o maroma que toma el
nombre de rosario hidraulicoy que ba-
ja hasta el fondo del pozo, teniendo
como punto de apoyo la llamada rue-
da de agua. Esta, que es la que ocupa
la posicion vertical, estd formada por
dos coronas del mismo diametro uni-
das entre si por barrotes, que forman
una especie de escalera circular entre
cuyos escalones descansa e! rosario.
La rueda de agua tiene en una de sus
coronas unos salientes que reciben la
accion de los husillos de que esta pro-
vista la rueda motriz, denominada rue-

Precios k< Tiarios articolos

Maiz, ferrado 1000
Trigo, id. 1200
Centeno, id. 750
Habas, id" 15900
Patatas, id. 700
Castafas, id. 5*00
Huevos, docena 250
Gallinas una, 600
Capones, uno 700
Pollos, el par 600
Pan, kilo 080
Arroz, libra 115
Garbanzos, id. 1¢10
Azucar blanca. Id. 0'90
Café tostado, id. 20*00
Jamon, id. 2*75
Rajo 0 lomo, id. 3*00
Tocino, id. 2*50
Unto, id. 3*00
Ternera de 1% id. 2*45
Idem de 2®, id. 2*20
ldem de 3®, id. 2*00
Bacalao, id. 1*75
Jabén corriente, id. 1*20
Aceite corriente, litro 2*20
Vino del Ribero blanco, id. 100
Idem id. tinto, id. 0*80
Idem del Ulia, id. 0*70
B. Pio Ziosada
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da de aire, la cual estd montada sobre
un arbol giratorio vertical, que es ac-
cionado por una palanca movida por
una caballeria o yunta de vacas que
dan vueltas alrededor del aparato, des-
lizdndose entonces el rosario hidrauli-
co a modo de cinta o correa sin fin,
bajando por un lado, uno tras otro, los
canjilones vacios hasta introducifse
en el agua, y subiendo ya llenos por el
opuesto hasta volcar su contenido en
una canal o artesilla receptora, al dar
la vuelta por encima de la rueda de
agua, para tornar a bajar de nuevo, va-
cias.

Cuando se hace un pozo para poner
una noria, debe hacerse la excavacion
y construccién como en los pozos or-
dinarios, con la diferencia de que su
forma, en vez de redonda, debe ser
oval, y después que esta construido,
su grande didametro ha de tener a lo
menos, dos metros, y el pequefio un
metro y medio en su interior.

Los pozos con noria, que son muy
conocidos en Francia, sobre todo en
el Languedoc y en Provenza, y tam-
bién en varias regiones de Espafia, en
donde se sirven de ellos para regar
vastos huertos y hasta prados, debe-
rian implantarse también en nuestro
pais en todos aquellos sitios que nece-
sitan riego y que no. tienen para ello
corrientes de agua, cosa que no seria
nada dificil de llevar a la practica va-
liéndose para ello de las comunidades
de vecinos de que se ha hablado hace
algun tiempo en este mismo peridédico.

De todos modos, de las diferentes
maquinas que se conocen para elevar
el agua, la mejores la bomba en sus
distintos tipos, porque es la mas facil
de maniobrar, y la que en un tiempo
dado puede sacar mas liquido.

Respecto a ella hablaremos con la
posible extensién en otro nimero de
EL EMIGRADO.

JESUS DE FEDERICO
(Ingeniero)

TG, que clamas por la Revolu-
cion Nacional-Sindicalista, ¢has
hecho dentro de ti la Revolucion
Nacional - Sindicalista, o sigues
siendo tenebroso, estéril, egoista,
Illeno de envidia, como los hom-
bres de la méas vieja politica?

Delegacion Provincial de P.y P.— Vigo

Registro Civi

Nacimientos

Maria Cabaleiro Martinez, en Santo
Tomé de Ancorados; José, Benitoy
Juan Vinseiro Pena, en Santeles; Ma-
nuel Fuentes Martinez, en Cora; Maria
Rodriguez Buela, en Frades; Manuela
Ldépez Sanmartin, en Arca; Dolores Do-
minguez Villaverde, en Nigoy; Sara
Canabal Louzao y Adela Fumares Ro-
driguez, en Vinseiro; Maria Requeijo
Vaamonde, en Orazo; Manuel Rey Pi-
so, en Lagartones; José Vazquez P4ja-
ro y José Torrado Varela, en Estrada;
Luis Prado Campos, en Tabeirgs; Car-
men Eiras Cdlvelo, en Santa Cristina
de Vea; Ramiro Cimadeviia Neira, en
San Jorge de Vea;José Amil 'Vaamon-
de, en Riveira; Dolores Silva Iglesias,
en Souto; Manuel Matalobos Consten-
la, en Guimarey; y Esperanza Riveira
Trasande, en San Andrés de Vea.
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Defunciones

Ignacio Touceda Baioira, en Coueo;
Manuel Constenla Souto y Dolores
Docampo Torrado, en San Julidn de
Vea; Josefa Fernandez Pichel, en Liri-
pio; Ramén Seoane, en Cereijo; Ma-
nuel Aller Neira, en San Pedro de An-
corados; Francisco Couceiro Serantes,
en San Andrés de Vea; Francisca Lo6-
pez Rodriguez, en Santeles; Generosa
Cortés Niebra y José Valladares Isla,
en Arnois; Serafin Picans Puente, en
Callobre; Francisco Bustelo Bafios y
Dolores Vazquez Riveira, en Estrada;
Francisca Cora Otero, en Cora; José
Mesejo Pena, Teresa Sanmartin Mon-
teagudo y Manuela Picallo Gémez, en
Arca; Carmen Rey Rey, en Lagartones;
Dolores Fernandez Pérez, en Castro; y
José Rilo Mato, en Curantes;

H. La Estradense
JOSE LOPEZ LOPEZ

C&Us General Riego, 40.
Tle O

Se dan infozmes en cuantos asun-

Teléfono 1980

tos necesiten y siempre desintere
sadamente.
PBECIOS aiODICOS

JUZGADOS

ElJuzgado municipal de La Estrada
publica sentencia condenando a la he-
rencia yacente de lavecina que fué de
Riveira, Maria Saco, representada por
el Ministerio fiscal, y a las personas
desconocidas o ausentes que se con-
sideren con derecho a dicha herencia,
a que paguen a los demandantes Gu-
mersindo Nodar Rey y su esposa Mag-
dalena Saco Calderin, vecinos actual-
mente de dicha parroquia, la cantidad
de 741,50 pesetas, objeto de la deman-
da, imponiendo ias costas a la parte
demandada.

LEED EL EMIGRADO,

LABRADORES

BANCO PASTOR

CASA fundada en 1.776

Capital suscripto, Ptas.
Id. desembolsado »

Fondos de reserva

17.000.000,-
11.000.000,-
8.000.000,-

Casa Central: LA CORUNA

sucursales:. -

Barco de Valdeorras, Caldas de Reyes, Cangas (Pontevedra), Carbaliino, Car-

ballo, Cedeira, Celanova, Chantada, El Ferrol, Fonsagrada, LA ESTRADA,

La Guardia, Lugo, Marin, Mellid, Mondofiedo, Monforte, Mugia, Noya, Orde-

nes, Orense, Padrén, Pontevedra, Puebla del Caramifial, Puenteareas, Puen-

tedeume, Ribadavia, Ribadeo, RGa-Petin, Santa Marta de Ortigueira, Sarria,
Tuy, Verin, Vigo, Villalba, Vimianzo, Vivero.

CUENTAS CORRIENTES CON O SIN LIBRETA

Alavista.......coceeeeeeieene
» treS MesesS....coceeunnne
» SEIS MESEeS...ccoceeveuennn.

» doce meses.

...... 250 » » »
...... 3 — » > >

350 » » >

CAJA DE AHORROS.. 250 » » »

CAJAS FUERTES DE ALQUILER desde 20 pesetas al afio.
COMPRA-VENTA DE MONEDA EXTRANJERA
DEPOSITO DE VALORES
COBRO Y DESCUENTO DE CUPONES
Y DEMAS OPERACIONES DE BANCA Y BOLSA
EN ESPANA Y EXTRANJERO.

Dt mm IFIQAL

Dia 13 de Febrero»—Publica
Circularnimero 45 del Gobierno
civil de la Provincia, en que mani-
fiesta aue, siendo la Jefatura de In-
vestigacion y Vigilancia, la Unica
competente para expedir la autori-
zacion de residencia para los ex-
tranjeros, para toda la Provincia,
se limitardn las demés Comisarias
y Puestos a cursar la peticién y do-
cumentos necesarios.

Dia 16.—Publica edicto de la Al-
caldia de La Estrada dando cuente
del acuerdo de la Corporacion mu-
nicipalprorrogando por el primer
trimestre del presente afio, igual que
los demas ingresos del presupuesto
anterior, el repartimiento vecinal
sobre utilidades de 1.937, sin perjui-
cio de tener en cuenta en sucesivos
trimestres la diferencia que pudiera
existir.

Dia 20»—Publica Circular na-

L-LI—

mero 53 de la Junta Provincial de
Precios sefialando nuevamente la
siguiente tasa para los buevos:

Precios de compra al productor,
buevos de meaos de 55 gramos, a
2,30 pesetas la docena; y de més de
55 gramos, a 2,50 Id., id.

Precio de venta al publicoy Hos-
pitales de la Provincia, a 2,50 pese-
tas docena, siendo los impuestos a
cargo del vendedor.

Para fuera de la Provincia: clase
1®, de 60-62 gramos, a 3,20 pesetas
la docena; clase 2.°, de 56-57 gramos
a 3,001id., id.; y clase 3.®, de 50-52
gramos, a 2,80 id., id.

PARA HACER QUESOS
Cuajo Danés (en polvo). Cuajo Ri-
vadanes (en liquido). De venta en la

DEOGUERIA RIVAS

(Al lado de Correos)

Toda ama de casa y toda persona curiosa, debe coleccionar este folleton y observar sns consejos.
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to, para acabar de evaporar la poca humedad
que hubiese quedado. Se conoce que la man-
teca estd bien desecada cuando echando una
porcion sobre las ascuas no chispea.

Acostimbrase generalmente poner |la
manteca, después de derretida, en ollas u
otros vasos de barro barnizados, dejando que
alli se coagule, tapadndola después o cubrién-
dola con un papel. Este método rutinario es
malo, porque la accion del aire hace que el
acido de la grasa obre su porcién oleosa, lo
cual contribuye a que se enrancie. Lo mejor,
pues, es tener vejigas o binchas bien lavadas y
limpias, echar en ellas la manteca cuando esté
derretida—pero no muy caliente—, dejarla
coagular, y atar aquellas después por la boca,
con lo cual se intercepta toda comunicacién
con el aire exterior. Estas vejijias se tienen
colgadas en un sitio fresco y de modo qué no
les dé mucbo el aire. De conservarla en las
ollas, ba de procurarse que éstas ésten siem-
pre muy bien tapadas.

Si la manteca se hubiese vuelto algin
tanto rancia, se podra corregir este defecto

gas y ottos insectos.

Cecina de vilcil.—Cuando por la rotura de
una pierna o cualquier otro accidente hay
que sacrificar una vaca, buey o ternero cuya
carne no tiene inconvenientes para el consu-
mo,puede conservarse ésta por mucho tiempo,
haciendo con ella lo que se llama cecina.

Para ello se toman las piernas y brazue-
los, se les quitan los huesos, dejando los tro-
zos en la forma de un jamon de cerdo, y se
sumergen en un adobo compuesto de ajos
machacados, bastante sal, pimentdn dulce y
picante, hojas de laurel y otras plantes aro-
maticas, agua y vinagre. A los doce dias de
estar en adobo se vuelve lo de arriba de la
cecina para abajo, continuando asi por otros
quince dias; luego se sacan los trozos, se cuel-
gan al aire libre, y después que esté bien seca
deba sacarse por diez o doce noches a la in-
temperie, y sile da el hielo y la nieve, mejor,
retirandola por las mafianas; y concluida de
curar de este modo, se ponen los trozos al
humo, y se dejan asi, hasta que apretdndolos
con los dedos no hacen impresion en ellos,

PAGINA 3

Visita del Sr. Gobernador.—Dias
pasados estuvo en esta villa, haciendo
una visita a las oficinas municipales, el
Excmo. Sr. Gobernador civil de 'aPro-
vincia, D. Mateo Torres Bestard.

Alli se reuni6é con los Alcaldes dei
Partido y Juntas Municipales de Subsi-
dio Pro-Combatientes, a los que habld
en términos patriéticos y persuasivos,
llenos, ademas, de fervor cristiano, so-
bre ias normas de equidad en quede-
be basarse la recaudacion para di-
cho Subsidio y dei Plato Unico; sobre
el estado de existencias que los Ayun-
tamientos deben remitir al Gobierno
civil; sobre la conveniencia de fomen-
tar los Sindicatos, nueva forma econo-
mica del Estado; sobre la décima de
contribucion llamada a atender obli-
gaciones de los Ayuntamientos; y so-
bre el homenaje al Sr. Calvo Sotelo;
siendo en todo momento escuchado
con la mas viva atencién por todos los
alli presentes.

Dicha autoridad march6 gratamente
impresionada de los buenos propdsitos
que animan a la Corporacion, habien-
do podido confirmar el alto concepto
que ya tenia hecho de nuestro celoso
y recto alcaide D. Alfonso Constenla
Otero, y de ia abnegacién y sacrificio
conque éste viene desempefiando el
cargo.

De Guimarey.-A mediados de la
pasada semana ha fallecido en esta pa-
rroquia D® Maria Rodriguez Riveira,
esposa de nuestro convecino D. Ma-
nuel Campos Sangiao, y madre politi-
ca del que fué miembro entusiasta del
Centro de Emigrados y de su Sociedad
matriz «Hijos del Ayuntamiento de La
Estrada en Cuba», propietaria de este
periddico, D. juan Puente Maceira, in-
dustrial de la vitua de La Estrada.

Reciban estos sefiores, asi como los
hijosy demdas parienles de la finada
(g. e. p. d.), nuestro mas sentido pé-
same.—C.

De Codeseda.—Ha resultado heri-
do en el frente de Teruel el dia 18de
Diciembre préximo pasado, ludiendo
heroicamente por Diosy por Espafia
una, grande y libre, el Sargento José
Pérez Leiro, de Codeseda, falleciendo
el 26 del mismo mes en el Hospital de
la Facultad de Zaragoza.

El extinto era sobrino politico del
suscriptor de este periédico, D. Serafin
Ulla Escudero, a quien damos nuestro
mas sentido pésame, y lo mismo a la
viuda del finado Julia Gomez Ulla, y
demads familia, quienes pueden estar
orgullosos por haber ofrendado a ia
Patria tan valiente defensor.—C).

Ecos delFrente.-Accediendo ala
peticion de su autor, insertamos los si-
guientes parrafos:

«A todos los naturales del Partido
de La Estrada en general, sefioras, se-
fioritas y sefiores, lessaluda un paisa-
no que lleva quince meses y medio en
el frente, siempre en primera Urea, y
gracias ala Divina Providenci-, nunca
fué herido.

Le pide sitiene alguno o alguna la
bondad de mandarle una pluma, algu-
na novela o un Algebra, a esta direc-
cion:-Severo Rey Porto, Sargento del
ler. Batallon, de San Quintin r.°© 25.—
Cicmpozuelbs (Madrid».

Detenido.—Por hacer manifestacio-
nes contrarias al Glorioso Movimiento
Nacional, fué detenido Manuel Galan
Porto, de Parada.
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LA COCINA ELECTRICA

- ;nque no sélo de pan vive el hom-
r - 'i que reconocer que la leiicidad
u. .u laiiulia esta en gran parte entre
las manos de la persona encargada de
disponer las tres comidas diarias. En
tiempos pasados, las personas pudien-
tes resolvian el problema con una bue-
na cocinera; los pobres, con su sobrie-
dad, que les hacia aceptar con resig-
nacién, casi con placer, aquello de
‘Con pan y vino se anda el camino».
Unicamente las mujeres de la clase me-
dia asuinian la responsabilidad de ha-
cer felices a ios suyos con guisos sa-
br:; ">s, *i(ya preparacién ocupaba sus
1.C. .JSiu'ias Ubres. De algin tiempo
a esta parte todo ha cambiado; las ten-
dencias modernas, reflejadas en los ul-
timos grandes inventos, se encaminan
a conseguir un minimun de felicidad
para todos los seres humanos en ge-
neral; y a las mujeres nos toca también
el deber de contribuir a ella poniendo
toda nuestra voluntad al servicio de
los dui.iios adiantos de la ciencia.
Aunque nos duela, hemos de reco-
nocer que las «sutilezas» de la civiliza-
cion ponen en grave riesgo la «mages-
tad» del hogar. La mujer, encargada
por la Naturaleza de custodiarlo y em-
bellecerlo, se ve obligada por las exi-
de la vida moderna a abando-
nario mas tiempo del que fuera de de-
sear. El trabajo en fabricas vy talleres, y
en el mismo campo, hace cada dia mas
dificil y costosa la servidumbre. No es-
i ANidia en que el ama de casa,
cualquiera que sea su posicién econo-
inG a, tenga que renunciar, no sélo a la
cocinera y a iadoncella, sino también a
la mandadera, a la lavandera y a esas
«chicas para todo» que ya en la actua-
lidad no van apareciendo para nada.
¢Qué hara la mujer cuando llegue ese
momento? Aln tratdndose de la mujer
acomodada ¢abandonara el hogar para
vivir en el club, en los saloncitos de té,
en los restaurants mas o menos lujo-
s0s? ;Se resignara a prescindir de ese
rincén preferido, donde cose, donde
reza, donde lee o0 tomaelté y murmu-
ra con sus amigas? De ninguna mane-
ra. La suprema aspiracion de la mujer
debe continuar siendo «tener su casa»
aunque se vea obligada a ocuparse
personalmente de todas las faenas do-
mésticas, incluso el lavado de la ropa.
Por otra parte, las clases menestero-
sas van ascendiendo escalones en la
esfera social, van teniendo justas as-
piraciones de comodidad y hasta de
lujo, y es necesario que se les ayude a
verlas satisfechas.
» Debemos, pues, todas ias mujeres,
s' 1.jKtmcion de clases, preocuparnos
4- M.nuluica' y modernizar el trabajo
dentro del hogar, sin perjudicar, antes
o  -me--miiiu su amenidad y belleza. La
, llamada a facilitar
nuestra tarea hasta limites insospecha-

dos.

Hemos hablado el otro dia de la
electricidad aplicada al lavado, secado
y planchado de ropa. Vamos hoy a lle-
var laelectricidad a la cocinn.

¢,Qué mujer moderna no pasara un
mal rato cuando piense que tiene que
encender el fogon? Quitar la ceniza so-
lamente, levanta una polvoreda que
lo ensucia y ennegrece todo: las manos
se ponen 4&speras, los tiznes pueden
llegar hasta la cara. Imaginaos el dia
en que para encender la lumbre, no ha-
ga falta mas que dar la vuelta a una
[lave o aplicar un enchufe como para
encender la luz. Pues batid palmas,
que el dia ha llegado.

El comercio vende ya en Espafa (ha-
cia muchos afios que se vendian en el
extranjero) cocinas eléctricas con hor-
no para asar y placas o planchas para
guisar, freir, etc., provistas de un sis-
tema de llaves con las que se puede
graduar la temperatura a voluntad den-
tro de ciertos limites. En la misma co-
cina pueden hacerse simultaneamente
tres o cuatro guisos diferentes dispo-
niendo cada uno de la temperatura que
més le convenga. En los libros de co-
cina actuales, nos hablan de horno
fuerte, horno suave, fuego lento, fuego
regular. Estos datos son bien compren-
didos por la cocinera de profesidn que
dedica su vida exclusivamente a coci-
nar, a la que se le quemaran o queda-
ran crudos muchos platos para darle
experiencia; pero son insuficientes pa-
ra la mujer que ocupa toda su mafiana
en el taller, en la oficina, en los traba-
jos del campo o en industrias domés-
ticas u otras labores caseras, quedan-
dole libres para el arreglo de la casa
s6lo unas horas, acaso muy breves mo-
mentos; nos vendra muy bien en estos
casos el libro de cocina que se esta
preparando por las casas vendedoras
de aparatos eléctricos, en el que se nos
dird con bastante precision el tiempo
en horas y minutos y la temperatura en
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grados que necesitarda cada receta de
cocina para quedar en su punto.

Con estos aparatos, capaces de man-
tener durante tiempos determinados
temperaturas constantes, se combinara
un aparato de relojeria que conectaray
desconectard la corriente en momentos
oportunos, fijados a voluntad por la
duefia de la casa. Supongamos una
modista o una simple labradora, por
ejemplo, que tiene que pasarla mafia-
na haciendo una labor fuera de su casa
y-sabe que llegard a ésta a las doce y
media o a la una, es decir, a la hora
precisa de servir la comida a los su-
yos; pues bien, si quiere un dia rega-
larse con un asado de cordero o un
guiso de conejo, pongamos por caso,
mira en su libro de cocina los ingre-
dientes con que tiene que aderezarlo,
io deja metido en el horno eléctrico y
el aparato de relojeriase encargara de
encenderle ia lumbre con ei tiempo
necesario para que a su regreso a la
hora de la comida se lo encuentre co-
cinado y calentito, sin tener més que
servirlo.

¢No os parece ésto verdaderamente
maravilloso?

Pues nada, a gestionar délas Com-
pafiias suministradoras de fluido tari-
fas especiales econdmicas para estos
usos, y una vez conseguido eso, la co-
cina eléctrica con sus aparatos anejos
habra de imponerse ella de por si, ya
medinate la amortizacion de su importe
a plazos, o como sea; pues, sobre todo
donde la mujer tenga que dedicarse a
trabajos ajenos a los del hogar, o don-
de con esa clase de cocina se ahorre
una cocinera, pronto se desempeia.

NIEVES GONZALEZ B.4RRIO0

FOTOGRAFIA “STUDIO”

Se hacen toda clase de fotografias.
Instalada en el local de Ila

DROGUERIA RIVAS

(Al lado de Correos)

in d e pendiente

DifBeciDii, flEdacciiiii, fiiaiinistracioP, imiirEiita, j Despaefiii;
Calvo Sofcelo num. 30

PBECIOS DE 5USGBIPGIUI; Obultd Bb la GeniarEa: flaa 3 peseias.
Resto de Espafia, 6. Extranjero, U. Itoifiera suelto 15 cts. illrasado 25.

Desde ViInseiro

DESGRACIA SOBRE DES-
GRACIA.—La mala suerte que
hace tiempo ta invadido el hodar
de los esposos José Puente Rey y
Dolores Pena Magan, del lugar de
Viso de Baijetes, se ha agravado du-
rante esta Ultima temporada de una
manera fatal.

Primero, el viaje desafortunado
del Sr. Puente Rey a Cuba, en don-
de aln se halla ausentey en un es-
tado lastimoso. Luego, una larga
enfermedad de su esposa en esta, a
la que hubo necesidad de amputar
una pierna en el Hospital, y que, le-
jos de mejorar, se fué empeorando
cada vez mas, hasta que, por fin, de-
jO de existir el dia 2 del presente
mes.

El entierro tuvo lugar en la tarde
del dia 3, asistiendo gran nimero
de personas al acompafiamiento del
cadaver desde la casa mortuoria
hasta el cementerio de esta parro-
quia.

Esta nueva desgracia causd gran
consternacion en la parroquia no
solo por las simpatias conque con-
contaba la finada (g. e. p. d.), sino
también por las circunstancias que
concurren en este caso.

Nosotros lamentamos de todas
veras la desgracia en que ha caido
el hogar de nuestros queridos con-
vecinos Puente-Pena, y nos permi-
timos hacer una llamada a los bue-
nos senti.Tiientos del vecindario y
autoridades, para que se interesen
por los hijos menores de este matri-
monio, que quedan en el estado méas
deplorable.

CORRESPONSAL

Méaquina «Singer» de mano, nueva
del todo, se vende.

Darén informes en Callobre, casa de
Albino Otero Abelleira, en el «Atallo».
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pues toda la superficie debe estar compacta;
entonces la cecina estara en su punto y podra
guardarse en sequillos de lienzo o papel, col-
gandola en paraje ventilado que no sea hu-
medo.

Los lomos y demés partes macizas de la
rés se adoban lo misino que las piernas y
brazuelos, pero se consumen mas pronto; y si
para la preparacion del adobo se afiadiese un
poco de nitro en la proporcion de una onza
por otra onza de sal empleada, entonces a mas
de contribuir el nitro a la conservacion de la
carne, ésta tendria un color mas rojo.

MANTECA y CH/CHARRONES

Preparacion y conservacion de la manteca de
cerdo— Para la preparaciéon de la manteca de
cerdo debe emplearse Gnicamente la enjundia
0 sain (soan) que tapiza la pared interior del
vientre del animal, y de ningin modo se debe
mezclar otra grasa, ni aun de las membranas
adiposas que adhieren a los intestinos. Se
corta el sain o enjundia a pedazos como el
tamafio de nueces, se echa en mucha agua

claray fria, en la cual se amasa muy bien con
las manos para despojarlo de la sangre y
otras impurezas que contiene; se lava de nue-
vo, renovando el agua hasta que salga clara.
Entonces se pone en un perol o en una ca-
zuela de barro barnizado, y se derrite a fuego
lento, afiadiendo un poco de agua, la cual ha-
ce efecto de bafio de maria e impide que ge
eleve la temperatura mas alla del agua hir
viendo, lo que perjudicaria a la operacion. La
manteca al derretirse se separa de sus mem-
branas, y forman éstas, cociéndose, como unos
tostones—Ilos chicharrones o rexdns—, que se
van sacando con la espumadeta,y se mantiene
el liquido en el fuego hasta que se haya eva-
porado enteramente toda el agua; mientras
que no lo esta, forma una especie de hervor,
que no cesa hasta la evaporacion completa.
Esta sefial indica el momento de separarla
del fuego. Si el agua fuera demasiada, luego
que esté derretida la manteca, se pasa por un
lienzo claro y se deja que enfria en una vasi-
ja, y cuando lo esté, se separa el agua. Se de-
rrite de nuevo a bafio de maria o a fuego len-





