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PRIMERA PARTE.
RECETA 1.°
Opevacion para grabar el vidrio por medio del deido fiudrics.

Se graba sobre el vidrio con el dcido fludrico asi como se gra-
ba sobre el cobre con el 4cido nitrico.
" Preparacion. Se da al vidrio por el ladaque se quiere gra-
bar una capa del espesor de media linea de barniz compuesto de
tres partes de cera virgen y una de trementina derretida, 6 con
una capa espesa de solucion de cola de pescado Asi que el bar-
nix esth seco, se delinea 6 graba en &l el dibujo que se quiere
tener , valitndose de un buril que descubra el vidrio, y haga
un lineamiento bien limpio; despues se llena este de 4cide
flnérico debilitado con cinco 6 seis veces su- peso de agua.

22
Reactivo para distinguir el hierro del acere.

Para distinguir el hierro del acero por medio de una ope-
racion quimica, témese fcido nitrico y estiéndase en una cierta
cantidad de agua, de modo que solo obre débilmente sobre
la hoja de un cuchillo ordinario. Viértase una gota de este &-
cido ya debilitado sobre €l acero, y déjese por espacio de al-
gunos minutos, y en seguida lavese con agua, el &cido for-
mari una mancha negra; perosi se vierte una gota del mismo
4cido sobre el hierro, la mancha no serd negra, sino de un co-
lor gris blanquizeo,

isprLicacioN. Se sabe que el acero es hierro combinado com
el carbono. La mancha negra, es el efecto de la transformacion
del carbono del acero en carbon ordinario que entonces se hace
visible; pero el hierro que no contiene casi nada de earbono,
no presenta mas que una ligera mancha gris.

La utilidad de esta esperiencia no se limita & los objetos de a-
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cero manufacturados, sino g3 o uso pone & los obreros de acero
y de hierro en el caso de determinar igualmente la calidad y uni-
formidad de la testura ¢ del grano de los objetos no trabajados.

3 a
El aire atmosférico contiene siempre dacido carbonico.

Se puede hacer esta esperiencia transvasando muchas veces
consecutivas , agua de barita 6 de cal, 6 poniéndola-al aire-en
capsulas muy anchas. '

Errcro. - Estas aguas se volverin lechosas y depondrén un
precipitado, que es sub-carbonato de cal ¢ de barita.

Opservaciones.  La cantidad de acido carbonico contenido
en el aire varia rara vez; escepto en los paragc : en donde la res-
piracion y combustion estan en grande actividad.

4.
Hacer Teqibles los caractéres deun escrito borrados por la vetustez.

La tinta de ciertos escritos muy antiguos es algunas veces tan
palida, y estd tan borrada por el tiempo, que no puede feerse
por la alteracion y pérdida del curtiente y del feido ghlico con-
- tenido en la tinta; de suerte que entonces ya no queda en el
pepel mas que un 6sido de hierro pardo 6 amarillo. Se puede
hacer que aparezca de nueyo el color primitivo de la tinta, 6
nras bien , dar un nuevo cuerpo de color & lo escrito pasando
pér-encima ligeramente y con cuidado un pincel empapado en
doldcion de hidro-cianato de potasa, y en seguida con acido
hidro-clorico: dilatado, 6 vice-versa.

fspricacron. El 4cido disuelve el ¢sido de hierre de la
tinta borrada , y el hidro-cianato de potasa lo precipita de nue-
vo con un color azul, y hace el escrito legible. 5i se pasa el
pincel aseademente apoyando sobre las letras un papel de es-
iraias, asi que se vuelven visibles, conseryarin su forma muy
distintamente.

Pasando tambien sobre los caractéres un pincel impregnado
de una infusion de agallas 6 de tintura de lo mismo, su color
negro se restablecerd hasta cierto punto, pero no tan perfecta-
mente como con ¢l hidro-cianato de potasa. :
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DE 108 LICORES,, ESPIRITUS Y VINOS.

SEPAB I
SEGUNDA PARTE.

S
Volver encarnado un licor azul por medio del atre que proviens-
de la respiracion.

Viértanse dos pequefias cucharadas de agua en-un vaso de
cristal ; anadase una cantidad suficiente de tintura de col para
tenir el agua de azul claro; séplese & traves de esta agua con
un tubo de pluma ¢ de pipa, metiéndolo. en el liquido ; las
burbujas de aire, que atrayesarin el agna, la tefiirin muay

~ pronto de encarnado, porque el aire que espiran los pulmones

contiene dcido carbénico, y los Acidos:tifien de encarnado los cos
lores azules vegetales.
6.
Hacer aguardiente sin fueqo nt destilacion.

Prevaracion. Higase disolver , en vino bueno, sulfato de
sosa , privado de su agna de cristalizacion, 6 hecho efloreciente.

Erzcro. Esta sal se ampara al momento del agua conte-
nida en el vino , y tiende a cristalizarse.

Espricioron. Hste medio estd fundado en la propiedad que
tiene esta sal de florecerse y volver & tomar una nueva porcion
de agua, con cuyo auxilio se cristaliza de nuevo.

T a
Conocer la cantidad de espiritu contenido en el vino , cerveza y
otros litores.

A ocho partes de vino medido , se le afiade una disolucion con~
centrada de sub-acetato de plomo, ¢ de litargirio , bien moli-
do sobre un porfido: se harh an precipitado espeso & insoluhle..
Es una combinacion del plomo con la materia colorante estrac=
tiva , y 4cido del vino.

Menéese esta mezcla por espacio de algunos minutos; filtrese
de todo y recéjase el liquido filtrado : este contendrd el aguar-
diente: 6 el espiritu, y el agua del vino con una poreion de
sub-acetato de plomo, con tal que este tltimo no haya sido
puesto con esceso, porque enlonces uma parte quedaria des-
compuesta. Anidase & este licor en pequena cantidad y en di~




ferentes veces, sub-carbonato de potasa caliente, puro y bien
seco., antes por medio del calor, hastaque la dltima que seiinya
aiiedido gaede sin disolverse. Entonces el aguardiente 6 esi-
ritu contenido en este liquido, se separard; porque el sub-car-
bonato de potasa se-ampara.de foda ¢l agna que contiene. El
aguardiente 6 espiritu forma una capa:distinta que sobrenada en
la solucion acuosa de la sal alcalina. Si se hace la .esperiencia
én un tubo de vidrio de dos 6 cinca centimetros (media & dos
pulgadas de diametro ) y graduado en cien partes iguales. se
éonocerd por esta simple inspeccion, lo que una cantidad daha
de vino , produce de vino.

Espricacion  El écsido de plomo del sub-acetato de plo-
mo, se combina con la materia colorante y el 4cido libre, lo
mismo que con atractivo -vegetal .contenido con el licor vinoso,
¥ forma con ¢l un compuesto insoluble; mientras que el sub-
carbonato de potasa con el agna del vino deja libre el alcohol

6 aguardiente.
‘8.'“‘

Ratafia 6 renta de las cuatro frutas.
El licor de las cuatro frutas es quizd el mas sano, el mas e
eondmico y el mas ficilde hacer. Se toman: Cerezas, 400 par-

tes: Merises (1) 30, y de Fresas y Frambuesas 25 de cada.

una. Se machacan estas frutas, se las deja 24 horas en infu-
gion hasta .que el zumo sea encarnado; en seguida se pasa por
un tamiz de clin y se esprime fuertemente. Para cada azum-
bre de zumo se ponen cuatro onzas de azucar morena y medix

azumbre de aguardiente.
9.1

Licor de Rosas.

Fn una media azumbre de agua de rosas; pondrés media.copa
de zumo 4cido de agréz y ocho onzas de azucar. Se hard que
el azucar se derrita y se anadirin tres medios cuarfillos de agua
meneando luego Ta mezcla. Se echard luego una gota de agua
de esencia de torenja y dos gotas de esencia de rosas en una
copa, y media de aguardiente refinado, vertiéndolo todo en el
licor ., menedndolo bien.

(1) Cereza muy pequeiia y negra,

-
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10.
Ponche con huevos.

Tomaranse hiemas de huevos muy frescos y. se partirin, afia-
diendoles igual cantidad de zumo- de limon:, tres partes de buen
rom y diez veces mas de té hirviendo, en el cual se haya he~ .
oho derretir de antemano el azucar ; se mezclara todo muy bien, .
afiadi¢ndole una mitad de claras de huevos batidos con nieve.

Ei

Aguardiente de patatas.

Lo primero de todo se hacen: cocer las patatas en- el vapor;.

v se las aplasta entre dos. cilindros de madera fuerte; se des-
le;rdn una cantidad determinada de granos de cebada , secos
_ya con la preparacion:arriba indicada , en agua tibia , de modo:
que salga algo. claro.. Se afiadird. la pasta de las patatas RITE
dando de menearlo: con viveza, echandole poco & poco el agua
que sea necesaria‘, y no,cesara ‘hasta. que las patatas estén bien -
deshechas y. no de]en ningun- engrudo ; entonces no se-menea
esta pasta.mas. que de cuando en cuando hasta quese hayaen-
[riado.del todo. Anddesele entonces la espuma. de-cerveza y la
espuma.artificial. que se saca del centeno aplastado y bien lim-
pio que se-amasa con-agua fria , afiadiéndole-agua: hirviendo pa-
ra formar una especie de pa]m-.,. :

Se pueden afnadir remolachas y zanahoria. para que el aguar-
diente- tenga mejor gusto. Cuando la fermentacion ha liegado
& su mayor punto, se echaitodo en la caldera del‘alambique y
se procede como.con elorujo..

Diez y. siete hectolitros de patatas y tres de cebada prepa--
rada dan,tres hectolitros-de aguardiente. Este-aguardiente:tiene
como todos los demas un gusto espireuméatico , que solo un es-
cesivo. cuidado en la preparacion:, puede hacer que sea menor..

12..
Cola para: los licores.

-Se-toma cola de pescado de lamas trasparente-y seca, serom--
perd & pedacitos y. se- derretird- en: una cantidad pmpor(mnmh
de vino. blanco. Se batira esta cola anadiendo un poeo de: vino
blanco, y cuando se esponja se vuelve como una especie-dejara--
be; se pondré en:botella para:servirse de ella cuando:conyenga.
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Para dar colores d los licores.

Para dar el color encarnado & cuatro azumbres de licor , fo-
maranse cnatro adarmes de cochinilla y la cuarta parte de un
adarme de alumbre , reduciéndolo todo en polyo finisimo. Se le
echard encima medio vaso de agna hirviende ; menedndolo bien;
y cuando la tintura esté casi fria se verterd en el licor. Se logra
desde el color mas vivo encarnado, hasta el mas bajo color de
rosa, disminuyendo la cantidad de cochinilla. Para el color de
violeta se servird de la tintura de tornasel, y para el amarillo
de azafran.

1%.
Aguardiente de andaya .
Anig estrellado una onza; coriandro una onza ; iris en polvo dos
onzas; primera corteza de cuatro naramjas; aguardiente seis
azumbres; agua de rio tres; azucar tres libras.

Despues de haber machacado el anis y el coriandro, se aia-
diran el iris y las cortezas de naranjas, se echard todo en aguar-
diente y se destilard en el bafio de alambique. Despues que se
haya sacado como cosa de tres azumbres y que se haya hecho
derretir el azucar en el agua, se juntara todo, se filtrard y se
pondra en botellas.

15.
Agua de-bergamota.

Cortezas de cuatro bergamotas, de dos naranjas y un limon,
agnardiente tres azumbres , azncar refinada dos libras, agna del
rio destilada azumbre y media; se destilarin en el bano Marta,
se machacaran todas las sustancias antes, se anadird azumbre y
media de agua de rio, en la que se haya hecho derretir el azu-
car y se filtrard toda la mezcla.

16.
Marrazguint de Zara.
Cerezas agrias doce libras, hojas de cerezas una libra, espi-
ritu de jazmin tres adarmes, espiritu de rosas dos adarmes,, de flor
de azahar diez , aguardiente cuatroe azumbres, kirchvasser una a-
znmbre,, azucar cuatro libras. Despues de haher quitado las colas y
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loshuesos & las cerezas , se dejan en maceracion por espacio de tres.
6 cnatro dias en aguardiente; en seguida se destilard en el ba-
fio Maria y se sacard como unas tres azumbres de liquido.

17.
Anisete de Burdeos. _
Anis estrellado tres onzas, anis verde cinco , coriandro seis
adarmes, aguardiente seis azumbres, azucar cinco libras y agua
de rio destilada tres azambres.
Se dejaran las simientes en infasion y el aguardiente por es-
acio de dos 6 tres dias , despues de haberla machacado ; se
harh la destilacion en el bafio Maria , para sacar como unas.fres
azumbres , se dejard el agna que confenga el azucar deshecho,
se filtrara el licor y se pondra en botellas. Es preciso tener cui-
dado al hacer la destilacion , de no dejar pasar la fleema, por-
que daria al licor un color de leche.

18..
Perfecto Amor. .4
Cortezas de limon dos onzas , de toronjas dos onzas, clavo es-
pecia veinte y cuatro granos ;aguardiente cuatro azumbres,
azucar cuatro libras, agua de rio destilada dos azumbres.
Se destilard todo en aguardiente para sacar dos azambres;, y
cuando el azucar este derretida, se afiadird el licor, se le dard
el color encarnado y se filtrard.

19,
Crema de chocolate.

Cacao tres libras, canela tres adarmes, agnardiente cuatro a-
zumbres, espiritu de bainilla dos adarmes, agna de rio dos azam-
bres , azucar cuatro libras. Se buscaré el cacao de mejor cali-
dad, se tostard y machacard, destilindolo luego con el aguar-
diente y la canela hasta que d¢ dos azambres de espiritu.

Cuando el azucar est frio y se haya derretido su porcion & la
lumbre, en agua de rio; se mezelard todo, se anadird el espiritu
de vainilla y se filtrard en la manga.

20,
Ratafia de melneotones. 50 91 .
Zumo de melocotones una azumbre ; aguardiente tres , aznear
2




10 :
dos libras. Se tomarén los melocotones mas bellos que se en-
cuentren , se les quitarin los huesos, y se esprimira el jugo en
la prensa se anadird el aguardiente y las almendras de los hue-
508 ,-se dejara todo en infusion por un par de meses, se descan-
tard ebliquido, anadiendo el azucar, y cuando esté derretido
se filtrarh.
21..

Ratafia de membrillos.

Zumo de membrillos dos azumbres, clavo especia veinte y
eualro granos , aguardiente cuatro azumbres , azucar (res libras.

Se escojern los membrillos muy maduros; y despues de ha-
berlos frotado con un lienzo blanco , se raspardn enteramente,
cuidando de arrojar el corazon 'y las simientes. Se dejarin fer~
mentar durante veinte y enatro horas, ‘se pondrin en prensa,
para sacar el zumo, se anadird el aguardiente, la canela y el
clavo especia, se dejard en infusion durante un mes, se trans-
valsard el licor por inclinacion, se anadird el azucar , y se fil-
trard cuando esté ya derretido.

22,
Ratafia de moras.

Moras dos libras , grosellas encarnadas cuatro onzas , frambue-
sas cuatro, agunardienfe cuatro azumbres, y azucar dos libras y
ocho onzas. Se desgranarén las grosellas, y se quitarén las colas
& las otras frutas, se aplastard todo junto y se pondré en infu-
sion por espacio de diez dias en aguardiente , se pasard por un
tamiz , afiadiendo el azucar, y cuando esté derretido, se filtra
el licor.

23.

Vino de naranjas.

Se escojerin naranjas de las mas maduras, teniendo presente
que las mejores son las que tienen el color mas encendido; se
esprimira el jugo, y se pasard por un tamiz. Se pondra el zu-
mo de las naranjas en un efntaro 6 botella hasta que se haya
puesto claro ; entonces sacarése el licor por medio de un sifon,
se pasard el orujo por la manga y sé afadirh al liquido una oc-
tava parte de flor de zahar doble , y oclio ‘onzas de azucar por
azumbre, Cuando la azucar esté derretida, se dejard el licor
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quieto por espacio de quinze dias, al cabo de cuyo tiempo o
le. anade medio cuartillo de agiardiente por cada azumbre de
liguido, y un cuartillo- de buen vino de champaiia, dejéndolo
quieto y teniéndolo bien tapado. )

k.
Vino de Madera.

Se tomard una cantidad de cidra recientemente hecha; se
aiadird’ miel hasta que un huevo nade por encima ; se hara her-
vir todo en un caldero, 6 en vaso de tierra ; se espumard , y en
seguida se dejard enfriar , y se verterd en un barril y noen
botellas; punes esto solo se podrd hacer cuando llegue el mes
de Marzo.

Cuanto mas rancio sea, mejor gusto de madera tendra.

25.
Vino compuesto de Burdeos.
En cada botella de vino bueno de Borgofia, se echaré us
vaso de zamo de Frambuesa , se mezclarsk bien, se filtrar en
la manga, y se pondra en botellas.

26.
Vino moseatel.

- Tomaréanse cinco libras de pasas moscateles y tres onzas de
flor de sauco, se pondré en infusion con diez-betellas de buen
vino blanco, por espacio de diez meses, se meneark todo con
un palo, y se dejard de nuevo en infusion durante otros dos
meses ; despues se sacard del liquido y se prensard el ornjo;
se dejard descansar por espacio de tres semanas; se cuela y
se pone en hotellas. '

217.

Vino de Mdlaga. :
Se hace el vino de Mélaga facticio con pasas de Damasco,
flores de melocoton y vino de Champana, siguiendo el mismo
metodo que con el vino moscatel.

28‘
Para hacer el Rom de la Jamaica.
Ocho cuartillos de espiritu de yino de 36.°; enatro cuartilios
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de agua de rio, cuatro onzas de suela raspada 6 hecha peque-
flos pedazos, cuatro onzas de pasas de Mélaga, cuatro onzas
de higos secos, cuatro granos de azafran pulverizade, cuatro
onzas de pimienta de Jamiica.

Se pondrd el agua en un vaso bastante capéz, y con ella fa
suela raspada y se dejard hervir por media hora, se quitara del
fuego dejéndola enfriar; wna vez fria se' poudrin dentro los o-
cho cuartiflos de espiritu de vino , se tomardn las pasas;, los hi-
gos, el azafran y pimicata de Jamdbica , y se machacarin en un
almirez; despues se pondré todo en infusion dentro de un cubo
bastante capiz, que estaré bien tapado y se dujard asi ocho diasy
se filtra , déndole el calor con azucar guemada. Dicho Rom se
quedard a 25 grados.

: E= gl 29.

Modo de mejorar-la Cerveza.

Se derretird en usa azumbre de agua hirviendo libra y me-
dia de azacar, se anadirk cuatro ‘clavos especia, un poco de
canela, ofro tanto de badiana y un puiiado de pasas; darda dos
6 tres hervores , y despues de haber hecho enfriar esta mez-
cla, se afiadird un poco de levadura, se dejardn fermentar dos
6 tres horas, se espumard y se’pasard con cuidado,

Se sacard la cerveza , echando en cada botella ura 6 dos
cucharadas dé esta mezela. Se conmserva la cerveza muchos a-
fios poniendo en cada barril hedio vaso de espiritu de vino.

Cuando la cerveza se-ha puesto agria , se la restablece e-
chando en el tonel dos & tres libras de bol de armenia des-
leido'con conchas calcinadas, é creta; cuando el licor haya:

perdido sw agrio, se le va sacando.

30.
Modo de hacer la Cerveza.

Se limpiard bien de toda especie de porqueria una fanega de
buernos cascsjos de trigo escogido del mejor, se hard hervir en
un caldero con bastanteagua, se le echara algunos puiaditosde
flores secas de sauco y uno de lapuldo. Cuando tedo haya her-
vido bien, se apartara el caldero delalumbre, y cuando esta de-
cocion estd tibia, se pasard por un tamiz y llenara con ella un
barril. Se desleird en agua un vaso de espuma), se echard en
el licor y se mencard fuertemente con un pale. Se dejar fer-
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mentaz esta cerveza por espacio de ocho dias, y despues se po-,
def poner en botellas. Sino se la embotellase, se agriaria ab
instante , al paso que asi se conserva muy bien. Para hacerla
mas grata al paladar, se le anade al echar la cerveza en el tonel,
una libra de miel y algunos puiados de pasas.

31.

Modo de hacer la cidra.

Esta es una bebida que se saca del zumo de las manzanas 6
peras , cuyas especies se llaman frutas para cidra. Se aplastan
las manzanas y las peras en una muela que give encima de ellas,
y despues se echa el orujo en la prensa.

Esta bebida es rauy sana, pero no debe hacerse de ella un
uso inmoderado. La perada ¢ _cidra de pera, es muy peligrosa
porque ataca fuertemente al sistema neryioso, y su borrachera
es muy larga y peor que la del vino. :

ol L0 38
Espiritu de rosas.

Se cogeran rosas de las mas olorosas y se pondrdn en la can-
tidad de seis libras en el baiio Maria del alambique , y despues
de haberlas pasado por ¢l, se echardn en tres azumbres de es-
piritu de vino.' Se destilar hasta sacar tanto espizitu de rosas
como- hay de el de vino. :

. Para dar mayor perfume 4 este espiritu , se le destila de nueva,
con rosas [rescas, hasta que se obtenga el grado que se desea.

33.
Lspiritu de flor de azahar.
Se hace del mismo modo que el amterior, y con las mis-
mas cantidades que se han indicado.

3%.
Para corregir el gusto malo que ha tomado el vino.
Es preciso trasladar el vino 4 un barril que tenga buen olor , 8
ue haya contenido agnardienie. Se tomardn cuarenta clavosde
clayillo , dos cuartos de canela; cuatro cuartos de coriandro, et
todo machacado, y una eucharada de iris de Florencia. Se pén-
dré todo en infusion en un vaso de aguardiente cerca del fuego,




1% .

se pondré esta composicion en el tonel que tendré la capacidad
de ciento cincuenta cuartillos cerca. Al cabo de quince 6 veinte
dios, el vino tendrd mejor gusto que el que tenia.

35,
Limonada gaseosa.

Agna comun un volumen , gas 4cido carbénico cinco.

Se satura el agua de 4cido carbénico por medio de un apa-
rato de comprension y se reparte la disolucion gaseosa en bo-
tellas de cabida de veinte onzas, que se conservan bien tapadas
en un paraje fresco.

Si antes de echar el agua en Tas hotellas se pone en cada
una dos onzas de jarabe de limon , ‘se obtiene una bebida muy
agradable , que puede variarse de diferentes modos , preduciendo
siempre bebidas acidulas y azucaradas, segun sea la naturaleza
del jarabe que se emplea.

DE LA TOALETA.

SEPEIEA
36 -

%, Para disipar las erupciones de la prel.
Se esprime el zamo del puerro, se mezcla con igual canti-
dad de Ieche dulce 6 de nata, se lavan con ella los granos que
se sacan y caen inmediatamente sin dejar burrojones. -

Sl
Leche de rosa para la conservacion del eutss. _
Se mezcla una onza de aceite fino de oliva y diez gotas de a-
ceite de tartaro con dos cuartillos de agua de rosas, Serd itil

el trasegar el aceite de tartare antes de reunirle con lo demas.

38.
Pastillas para blanquear las manos.

Se cuecen patatas las mas blancas y arinosas que puédan ha-
llarse, se las pela y aplasta bien, y luego se las deslie con un
poco de leche. El pan de almendras no es mejor que la in-
dicada pasta.




39,

Jabon para el tocador.

Se toman dos onzas de almendras amargas peladas, onza Y
cuarto de tintura de benjui, una libra de buen jabon blanco
bien unido, y un pedazo de cénfora del grueso de una nuez:
se machacan. las almendras y la cinfora en un almirez separado
hasta que estéan perfectamente machacadas, y se anade luego un
poco de benjui. Cuando la mezcla esta conclnida, se hace el ja-
bon de la misma manera. Si hiende demasiado 4 canfora 6 ben-
jui, se le hace hervir 4 la lumbre para debilitar el olor.

40.
. Baiios de pies temperantes.

Hiérvase en suficiente cantidad de agua una libra de salvado,
algunas raices de malvavisco, dos 6 tres punados de hojas de
malva, uno 6 dos de’parietaria & igual cantidad de romero.
Témese este baiio con las precauciones que se crean oporfunas.

A1,
Bainos aromdaticos.

En agua de rio cuézase una 6 muchas de las plantas signien-
tes: laurel, tomillo, romero, sérpol , mejorana, orégano, es-
pliego, abrétano, ajenjo, salvia, poleo, albahaca, séndalo,
menta silvestre , clavillos, toronjil, anis, hinojo, etc. Cuando
se juzgue que esth bien, se sacan las plantas y se afiade al li-
quido un poco de aguardiente puro 6 alcanforado. Este bafio es
escelente para quitar los dolores que provienen de frialdad, y
aumenta la traspiracion.

42,

Bajios de hermosura.

Témense dos libras de cebada mondada , una libra de altra-
muces, ocho de salvado y diez pufiados de borraja de alheli;
higase hervir tode con suficiente cantidad de agua derio, y
phsese el liquido por un tamiz. Este baiio limpia y suaviza per-~
fectamente el cutis.

A3.

Observaciones sobre el modo de cuilar los cabellos. :
Se peinardn los eabellos con un peine muy fino de marfil ca-
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da quince dias 6 tres semanas si Son poco grasos y muy largos;
de lo contrario , debe hacerse cada cuatro 6 seis dias,

Se evitard ¢uanto sea posible rizar los cabellos revolviéndolos
con el peine, pues esta prictiea los tuerce, crispa y les quita el
Tustre; ni han de sujefarse ni torcerse muy fuertemente con un
cordon de lana, puesse gastan insensiblemente. Se cortardn ca-
da quince dias media pulgada de las puntas.

En el inyierno es mejor servirse de aceite antiguo que de po-
mada, pues el frio hiela y seca los cabellos, y humedeciéndolos
con un liquido algo graso se hacen flacsibles y suaves.

De cualquiera de las sustancias grasas que se empleen, esco-
janse siempre las mas finas y recientes, pero no muy espesas,
y que estén algy aromatizadas.

No deben usarse liquidos espirituosos , como el agua de Co-
lonta, aguardiente, ete., para desengrasar los cabellos, pues
los secan y confribuyen & que se rompan y caigan pronto.

;.
Para hacer crecer los cabellos.
Hidrvase en un puchero nuevo una onza de tuétano de buey
y una de manteca de cerdo; phisense y mezcleseles una onza
d¢ aceite de avellanas. Esta pomada hace erecer los cabellos,
como lo ha comprobado la esperiencia.

A5.
Otro.
El tuétano de huey mezclado con el aceite de aceitunas,
- ol zumo de cebollas blancas, la manteca fresca 'y la grasa de

ganso, son de lo mejor.

46.
Modo de deseniyrasar los cabellos.
Humeddzcase Ia mano cit’ una hiema de huevo crudo y pa-
sése muchas veces por el caliello peinandole” en geguida con
un - peine fino.

57,
Modo de conservar los dientess _
El mejor modo de conservar la dentadura es, Arotarla dia-
riamenté con un cepillo’ pero no muy aspero, mojado en agua,
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en la qut se haya desleido carbon en polvo finisimo. Se pone
al fuego un pedazo de carbon de lefia hasta que se encienda
del todo; luego que se enfric se soplaran las cenizas que que-
den en la superficie y se reducird & polvo fino, comservindolo
despues en. una hotella bien tapada. Este polyo quita el mal olor
que. despiden los dientes cariados,, aplieindolo por frotacion ton
un poco de agua,

No tan solo obra el carbon como euerpo duro, si que des-
compone el tartaro y la materia de las caries. Tambien se ha es-
perimentado como consecuencia de esta operacion el haber de-
saparecido el dolor de muelas y la fetidez del aliento, en par-
ticular tragando un poco de polvo.

Es preferible 4 las opiatas, que destruyen el esmalte de los
dientes y los hate caer muy pronto. :

" Pomada para tewir de negro los cabellos.
. El grueso de un huevo de cal viva, dilitese en agua de ma-
nera que tome la consistencia de pomada, y cuando esté en
fermentacion la mezcla, anddasele el grueso de una avellana
de albayalde pulverizado; amalghmese bien todo, y enando se
quiera emplear la pomada, se aplicard & los cabellos, y luego
se cubrirdin con ojas de lechuga 6 mejor de acelga , dejindolos
asi por espacio de dos horas. Livense despuescon una esponja , y
cuando estén secos, se les pasard el peine con aceite antiguo
¢ aceife comun. :
El crecimiento de los cabellog hace preciso rengvar la ope-
racion cada mes, 64 lo menos de dos en dos meses.
49.
Lecciones jabonosas para blanquear los dientes.
Se disolverd un poco de jaben perfumado en agua y un poco
de aguardiente , agua de Colonia 6 espiritu de coclearia.

_ Para sahumar. en los armurios la lencerta y ropas.

Mézclense las hojas de rosas; de clavel oloroso, de jacinto
sencillo, flor de espliego , ojas de sindalo y algunas de man-
rubio blaneo , y hagansé secar a la sombra. Cuando lo estén,
polvérense con polves de clavo especia, 6 de nuez moscada,
cuézase todo dentro unos saquitos de tafetan del colar gue mas
acomode , y péngase sobre la ropa. ?
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51.
Remedio contra las arrugas.
Cuando estas no provienen delirreparable ultraje de los afios,
sino de un'vicio, ya sea causado por el mal humor, 6 por la
mala habitud de hacer visnges riendo y hablando, pue{ie fe-
nerse la esperanza de suavizarlas y quitarlas poco & poco, po-
niéndoseal acostarse cabezales de batistahumedecidos con tintura
de benjui y caldo de ternera cocido sin yerba ni sal.
b2,
Remedio contra lus preadas de los mosquilos.

Para librarse de la mordedura de los tales viehos , basta el la~
varse cuello, cara y brazos con agna elara mezelada con un poco
de infusion de la planta llamada maf.rlcarla cuyo olor no pue-
den soportar. ' :

53.
Vinagre aromdtico mylés para perfumes.

Vinagre radical veinte onzas, alcanfor veinte onzas, aceite
volatil ‘de espliego, nueve granos, aceite volatil de ‘clavo de
especia freinfa y seis granos , aceite volatil de canela veinte
granos.

Se pulveriza el alcanfor en un almirez de vidrio por medie
del dcido acdtico eoncentrado, se echa en un frasco de tapon
esmerilado juntamente con el vinagre y los aceites volatiles | y
despues de quince dias se decanta, y se guarda para el uso.

Agua de colonia. (’por Mr. Farindg.)

Acido volatil de vergamola tres onzas, aceite volatil de limon
tres onzas , aceite volatil de espliego média onza, aceitevolatil de!
canela media onza , alcohol de 34° veinte y cuatro libras. Alcoho-
late de melisa compuesto tres libras, ale oholato de vomero dos [i-
bras: Se disuelven las esencias en'el aleohol , se anaden Tos dos al-
coholatos y'se dejan en contacto por ocho dias y despues'se detha
en bano de Maria hasta que quede ¢n la curcubita solamente la 5.%
parte de la mezcla. El producto destilado es el agua de colonia.

55.
i Pastillas odortferas del serrallo para perfumes.

Benjui en polvo sesenta y cliatro granos , canela pulverizada cua-
tro granos , clavo de especia idem un gravo , Storaque cualro gra-
nos, mtmm de potasa dos granos, goma admganl«da entera un’
grano; goma ardbiga en pol\u dos gr anos arroz de Florencia cua=
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tro.onzas. Se forma todo unamasa en un mortero. de hierro y se
le echa cuatro onzas de alcohol de 34° y se forman las pastillas,

MISCELANEAS.

esEPE Kiete
56.

Para platear el cobre y el bronce.

PREPARACION. Ltmplenae las piezas que.se (uieran pldtt,ar
con agua segunda (dcido nitrico estendido énmuchas veees su pe-
so de agua) 6 con una mezcla de sal comun y de alambre. Cuan-
de estén bien limpias y claras frétense con un poco de polvo de
plata humedecido ligeramente con agua, y se cubririn al mo-
mento de una capa pIdtedd*i > ¥ por ull,lmo ptlanse con un peda-
zo de piel de carnero -6 marroquin muy suaye.

57,
Modo depreparar el polvo de plata.

Disuélvase plataendcido nitrico, y cnandoTo esté, pénganseen
la disolucion pedazos de cobre: por medio de esta operacion la
plata se precipitard bajo la forma de un polvo metélico ; filtrese Ia
disolucion y recojase este polvo sobre el filtvo. Tomense veinte 6
treinta granos de este polvo, meézclense con dos adarmes desobre-
deutotartrato (eremor tértaro), anadiendo igual cantidad de sal
comun y medio adarme de alambre; con esta pasta se forman pe-
quefias bolas que despues de secas.se reducen & polyo; méjese en
él el dedo pulgar y frotese la pieza que se quiere platear.

58.
Cambiar enapariencia el cobre y el hierro en plata.

PrEpARACION. . Témese una pieza de cobre y métase al ins-
tante en una disolucion de mercurio por el dcido nitrico; lavese
en seguida con agua, y frétese su superficie con los dcdm esta
pieza tomaré la blancura ¥ brillantéz de una de plata.

59.
Formar el hielo sobre carbones encendidos.

Prepsracioy.  Coloquese sobre ‘una estufilla una caznela, 6
una olla de hierro; ponganse en ella una mezcla frigorifica com-
puesta de hielo molido y de hidro-clorato de cal: “enmedio de
la mezcla se pondrd una yasija pequeina de yidrig lena de agua.
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. g :
Erecto. A proporcion que Ta sal'y ‘¢l hielo se vayan der=
riticndo , el agna se congelaré.
: 60.
Para cambiar el color amarillo en verde.

El frasco ha de contener tintura de azafran, y el eriado ocul=
to en la habitacion de atrds, verterd en la vasija tintura de ro-
sas encarnadas.

61.
Para cambiar el azul en carmesi.

Tintura de violetas en el frasco y espiritu de azufre (acido
sulfuroso) en la vasija,

62.
Para cambiar el encarnado en azul.

En el frasco tintura de rosas encarnadas, y enla vasija espi~
ritu de cuerno de ciervd, (sub-carbonato de amoniaco.)

El azul en wvioleta.
En el frasco tintura de violeta, en la vasija disolucion de cobre.
64,
El pardo en amarillo,

Lejia en el frasco, y disolucion de vitriolo de Hungria (sulfato

de cobre) en la vasija,
' 65.
El rojo en negro.

En el Trasco tintura de rosas, y en la vasija disolucion de vi-
triolo de Hungria. '

66.
Elverde en rojo.
Disolucion de cobre enel frasco, y tinturade ciano en la vasija.
67.
s Cristalizacion eurtosa de la sal.

PrEPARACION, Disuélvase en agua caliente sal comun, es-
pongase esta disolucion & un grado grande de frio : al momento
que empiece A cristalizarse , trasyisese ripidamente.
= Errcro. Al instante se forman en la disolucion lentejuelas
de sal de forma exdgona, que precipitindose muy lentamente,
aumentan todas sus dimensiones, y por su estremada sutileza,
rellejan con mucho esplendor todos los colares del arco irs.

Este hermoso fendmeno se puede efectuar con. otras sales;
perocon el cloruro de Solio (sal) es mucho mas sensible, &

S
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causa de la superficie: mas extensa que toman las lentejuelasy
g - 68.
Para hacer tinta para escribir.

Agallas quebrantadas una libra, sulfato de hierro pulverizado
seisonzas, cerveza ¢ agua puradesazumbres, goma arébiga en pol-
vo seis.onzas. Pénganse las agallas en infusion por espaciode vein-
tey ciatro horas; afiddasela goma, déjese disolver y aiddase en fin
el sulfato de hierro que produceal momento el color negro.

69.
Helados de crema quemada.

Azuear quince onzas , erema diez , leche treinta , flor de na-
ranja asada dos y media , 'y una cucharada dé¢ caramelo. Ponese:
todo junte y sele hace hervir, meneindolo; luego que estd es-
peso, sesaca de lalumbre y se-pasa por un tamiz; cuando esteé
frio , se pone en la sorbetera para helarlo..

- i T0L
. Helado de almendras.

Almendras amargas cinco onzas , alméndras dulces diez , agua:
de flor de azahar tres, azucar quince; leche tréinta; crema diez.

Se ‘echardn las almendras en agoa hirviendo para pelarlas mas
facilmente, luego se machacan ‘en un almirez de marmol , afa-
di¢ndoles algunas gotas deagua para facilitar el manejo. Cuando
esté bien hecha la pasta, ‘se pondrila mitad del agna de aza-
har y otro tanto de leche, ‘se pasard la mezcla sea en la prensa
6 sea ew un Henzo, se pundrd & hervir la erema, el azncar, y
lo que haya quedado de leche, y cuando todo esté bien espeso,
se afiadird la leche de almendras. Se dejaran dar un heryor, y
en estando frio se pondré & helar..

s £ 7
Helado de chocolate..
- Chocolate raspado ocho onzas, azucar diez, leche treinta,
y crema diez.

Se hard heryir todo , hasta quequede bastante espeso, me-
neiindolo con una espatula; luego se verterd en un vaso de vi-
driado y se dejard enfriar. Cuande se quicre que tenga gusto
de vainilla, se procura que el chocolate est& hecha con ella.

T2
Helados de naranjas.

Naranjas diez y ocho, azucar diez onzas, media azumbre de

agua, Be buscarin las mejores naranjas ; se raspard-la corteza de
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tres 6 cuatro, quitande con cuidado el corazon y la simiente;

se machacarin con las raspaduras en un almirez de mirmol y se
prensard, se hard derretir el azucar en el agua, como de cos-
tumbre, se mezelard todo junto y se pasard 4 la sorbetera.

73 '
Helados de lunons

Veinte limones, aznear doce onzas,, una azumbre de agua. El

mismo método que el anfecedente.
k.
Pora volver el vinagretinto blanco.
Se toman doce botellas de vino tinto, mna libra-de negro de

animal , 6 marfil,se echa el todo en ua barril , dejindolo en in-.

fusion 2% horas 5 ¥ se filtra poniéndolo despues en botellas.

Modo de teiur el m;m'ﬁl.

DE excarvapo. Podngase en infusion por algun tiempo en

vinagre , alumbre , y un poco de palo brasil pulverizado, y hé-
gase hervir en esto el marfil.

D vErpr. Témense cuatro onzas de nuez de agalla, ma-,

chaquese,, aiddanse cuatro onzas de chscara verde de nuez,
pbngase todo en poco menos de-vinagre blanco y hégasele
heryir alli. Al mismo tiempo hagase heryir por -otro lado, en
-ofra media azumbre de agua, un poco de potasa, otro po-
co de alumbre , un puiado de sal comun y onza y media de verde

gris en polyo. Despues que este licor se hubiese reducido & la mi-

tadse sumerge en élel marfil al sacarlo delantecedentelicor, se re-
tira del fuego y cuando yase haenlriado todo , estd hecho el tinte.

Ex amanricro. En el procedimientoanterior se reemplaza el,

verde gris porla gualda , y se suprimen la potasa y sal comun.
Ex negro. Procédase del mismo modo sostitayendo a la
gualda sulfato de hierro 6 vifriolo y oropimente. pulyerizados,
y reemplizese la potasa con cal viva.
Ex azvr. . Sereemplaza cl verde grisicon un poco de indigo,

6_{frotese solamente el marfil sin ningana preparacion anterior,

con fa disolucion del indigo por el dcido sulfirico, que se, vende
bajo elinombre de azul liquido. :
76.
Barniz de alcohol muy secante.
Aleohol puro diez partes , masti limpio dos , sandaraca una,
trementina de Venecia tan transparente como se pueda una.
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“ Barniz para-madera de color subido.
“Alecohol treinta partes,,, laca en grano dos, sandaca cuatro, -
mastd una, benjui una, trementina de Venecia una.
: 78.
Modo de pulimentar con cera.

Se frotael. mueble con cera, #e le estics.de frotando con un pe-
dazo de corcho; se-quita el sobrante con una madera ct Y48 esqui-
nas estén embotadas ; despues se frota con un pedazo de pano y
de sarga hasta que la madera quede luciente. Esta jabelgadura
tiene la ventaja de que si llegase & empafiarse, un frote con un -
trapo-de lana basta para restituirle su lustre sin necesidad de re-
currir al’operario ; mas este lustre es sombrio , y las vetas de la
madera resaltan, menos que con el barniz.

79.
Barniz blanco'de ¢opal.

Se vierte sobre pedazos de resina copal puro, aceite esencial
de romero. Los pedazos que se han reblandecido con el aceite,
son los tinicos que han adquirido la disposicion conveniente para
el suceso de la operacion,, los ‘otros nola“tienen. Reducidos 4
polvo fino los pedazos reblandecidos , se introduce este polvoen
un vaso de vidrio hasta que forme una capa de uu dedo de grue-
sa. Echese encima una altura igual de aceite de romero, ¥ re-
nuéyase con un tubo de vidrio; todo esto se- convierte poco &
poco en un liquido espeso; anfdesele alcoholen cantidad de tres
6 cuatro gotas & la'vez , y facilitese la combinacion ladeandorel
Vaso, ya & una parte ya & otra. Luego quelel barniz se haya:
liquidado se decanta. '

80."
Barniz que resiste el agua hirviendo.

SUSTANCIAS DE QUE CoNsTA. Aceite de linaza libra Y me-
dia, sucino una libra, litargirio palverizado cinco onzas 5 alba-
yalde pulverizado ¢inco onzas, minio pulverizado cinco onzas,

PREPARACION, - 'S¢ hace hervir el aceite de linaza en un vaso
de cobre de roseta sin estanar, suspendiendo en ¢l éni‘un saqii-
to el litargirio y el minio, cuidando de que no toque ¢l fondo
del vasos Se contintia el cocimiento hasta que el aceite tome un
color moreno cargado; entonces se retira el saquito, se ‘echa
en seguida un diénte de ajo, y se coutinta la chullidion reno-
vando el diente de ajo siete dt ocho veees. :
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El sucino no se mezclarh con ebaceite hasta despnes de ha=

berse deshecho del modo siguiente : se pone la désis de sucino
indienda y dos onzas de aceite delinasad un fuego violento. Guan-
do la fusion esth complata, se echa el todo hirviendeen el aceite
preparado de que acabamos de hablar : se remueve bien, dejhn-
dolo hervir dos 6 tres minntos ; y despues se filgra el licor.

Todos estos barnices 2 aplican con el pincel 6 la esponja.

81.
Modo de teidr la madera de azul.

El azul Kquido de que se sirven las Javanderas, es la sustancia
mas & proposito para este uso: El modo de prepararlo. es el §i-
guiente : se toma medio kilogramo ( 1 lib. 1 onz. 6 adar. y 71 2
geanos) de deido sulfdrico, se vierte sobre tres decagramos (1
onza) de buen indigo flor bien pulverizado y pasado por un. tamiz.
Agiadase al licor despues de bien meneado dos gramas mas (40
granos) de buen perlage. Asique el indigo se mcorpora con cl
4cido se eseita una viva esfervecencia, el indigo se disuelve. Pa-
sada la ebullicion se aiade el perlage que la renueva, y luego
que se detiene se pone el lignido en una botella, y se conserya
para el uso. Este azul es casi negro de puro cargado; pero se le
da el grado de intensidad que se quiera dilatindolo mas 6 menos
con agua en que se zambulle la madera.

82.

i . Modo de teiwer de rojola madera.

Se d4 & la madera este color con rubia 6 palo brasil. Cuando
se sirve de la rubia , se deja macerar por algun tiempo la made-
ra en una disolucion de alumbre ; despues se sumerge en agua
fria , en donde se ha puesto en infusion rubia pulverizada, yva-
ciado un poco de aquella disolucion de estaiio que los tintoreros
llaman composicion para la escarlata.

FEsta preparacion aumenta mucho el brillo del color ; pero no
es de necesidad. '

Este procedimiento es bueno: no obstante, me parece que
se debe preferir latintura por el palo brasil, porque en este
caso el licor colorante se puede emplear caliente , y penetra mas
profundamente. Hay dos modos diversos de prepararlos.

1.° Redizease & polvo cuatro onzas de palo brasil, hagasele
hervir hasta que se reduzea & la mitad en media azumbre de a-
gua eon unaonza de cremor tartaro y otra de alumbre.
2.° Se obtendrin resultados mas seguros sostituyendo al
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agua vinagre fuerte y suprimido el crémor tartaro.

3.° Si sesuprimiese el crémor tirtaro usando del agua en,
lugar de vinagre , la tintura seria color rosa.
-~ 4.° La rosa se convierte en violeta sostituyendo al crémor
tartaro y alumbre una mas de menos grande cantidad de potasa.

Si se quiere cargar 6 subir el color rojizo del cerezo de monte
hay para conseguirlo un medio harto sencillo y bien conocido;
consiste tnicamente en poner la madera en una fosa en que se
haya apoyado cal. Sino hay fosa aparente para el caso , se apa-
ga la cal en el agua en disposicion que forme una masa clara,
y se frota la madera con ella; ya seco este barnizado se quita
con una brocha ; y si fuera menester se lava el sitio para que
desaparezca todo lo que pudiese quedar.

Modo de teqir la madera de amartllo.

Sumérgese en una decocion de gualda anadiendo unpoco desosa.

84.
- Modo de teidr la madera de negro. ,

Se mezclan & un tiempo partes iguales de 4cido sulfirico y
agua, y se sumerge en ello la madera, que tomard un bello ne-
gro. Si no se manifestase este eolor, es prueba de que el licor
carecia de la actividad suficiente con respecto 4 la naturaleza de’
la madera, y serd preciso hacerla mas penctrante aumentando
el dcido sulftirico.  Ya que la madera adquirid el eolor negic,
se aumenta su brillo frotdndola con esencia de lrementina.
Tambien se obtendra un bello negro haciendo hervir la madera
en aceite, y frotandola despnes con el dcido sulfurico. El mismo
resultado se consigue coviendo en tinta la madera, 6 bien hir-
viendo en una decocion de una parte de agalla, otra de sulfato
de hierro 6 caparrosa verde, y tres de palo campeche, y aun
igualmente se hace hervir en agua en que se haya puesto un
poco de alumbre una cantidad suficiente de palo campeche ,
con lo cual se frota la madera caliente. Por otra parte se hace
hervir en vinagre las limaduras de hierro y se frota con este li-
cor. Se repite esta doble operacion , y la madera toma un ne-
gro de azavache.

85.
Modo de tefier la maidera de verde.

Despues de teiiidas de azul las maderas, se sumergen ovdina-
riamente ¢n una decocion de gualda , dejandolas en ¢lla por mas

A
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6 menos tiempo ; pero para las obras delicadas es preferible el
procedimiento siguiente : muélase & un tiempo dos partes de car-
denillo y una de sal.amoniaco; mézclense con cuidado estas dos
materias ; échese por encima de ellas vinagre; métaseen este li-
cor la madera que se quiera colorear; thpese bien la vasijay dé-
jese reposar hasta que el color haya penetrado bien.

86.
Para dar a las maderas color de caoba.

Higase hervir por veinte y cuatro minulos en-unavasija nue-
va de tierra con un litro de agua ( media azumbre escasa) dos
onzas de achiote , dos onzas de palo brasil hecho astillas y dos
onzas de rubia,’ : _ .

Hagase heryir 4 parte dos onzas y media de potasa 6 cenizas
veladas (materias alcalinas procedentes de la combustion de las
heces del vino) despues de dos 6 tres hervores, cuélense por un
lienzo ; mézclense los dos liquidos y filtrese seguuda vez, y lue-
go que todo se haya enfriado, afiadanse Lres onzas de aleohol 6
espiritu de vino.

Este color prueba muy bien en el tilo, en el alamo blanco y
el cerezo. Por lo que hace 4 la encina, es menester un pocy me-
nos de achiote. Esta composicion se aplica eon una esponja.

Color de caoba por cola.

Este procedimiento se aplica con buen suceso en la tintura
de la haya y pinabete. Hagnse heryvir en agua una cantidad de
palo brasil bastante abundante para que el licor quede bien co-
loreado ; shquese el palo brasil , y por algunos minutes hagase
hervir en la misma dgua una cantidad de achiote igual en peso
al palo brasil empleado. Derritase en agua un pedazo dé cola
fuerte, y abhdase al color cuando se halle aun 4ibio. La cola
ha de ser en muy pequefin cantidad para no ‘hacer tomar el li-
cor en estado de helado por el frio. Este color se aplica tibio, y
produce un efecto muy bello si se pulimenta despues con cera,
pues entonces aparece trasparente; y se distinguen muy bien
las vetas de la madera. Para esta operacion es mucho mejor la
cera que el encafistico. Se puede escusar la cola en el cerezo,
4 quien tan perfectamente conviene: este color; sin embargo
que no le perjudica, y parece contribuye & hacer el color mas
permanente.
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Tintura de caoba por la goma tragacanta.

Sumérgese [a madera reducida & hojas de una solucion de go-
ma tragacanta por la esencia de la trementina; pénese despues
en barrefio sobre una vasija llena de arena, debajo de Ia cual
se pone fuego ; la madera va tomando color poco & poco aun an-
tes de evaporarse la esencia; despues en un poco mas de una
hora se retira del fuego y se la deja reposar toda la noche; al
dia siguiente se hallar la madera con un color perfectamente
wmelante 4 Ia caoba, no solo en su wpcr[‘cleJ sino en lo inte-
rior de la pieza. Las fibras mas densasapareceran cou menos co-
lor: mas esta cireunstancia lejos de menoscabar la belleza de la
madera , contribuirf & resaltar la brillantéz de Tos matices. Sipor
conscecuencia de esta operacion quedase algo de goma adherida a
la superficie de [a otra, seré facil desprenderla con un poco de al-
eohol. Parece que esta tintura solo se ha ensayado en el platano:.

89.
Modo de hacer la madera inalterable.

Hay para esto uno muy sencillo , y consisteen echar sal de coci-
naen la cuba 6 cajon de Neuman. En Tos Estados-Unidos se acos-
tumbra adobar en sal la madera que se destina para la carpinteria.

90.
Modo de hacer la madera vmeombustible.

Segun Faggot (memorias de la Academia de Stokelmo) basta

ara esto ponerla en disolucion de alumbre , 6 de vitriolo verde
(sulfato de hierro.)

La madera impregnada de orines se consume con mucha len-
titud. Si se Lace una lejio dealuinbie y orines y se dejaen ella por
catorce dias pedazos de pino de tres pulgadas, se hacen cast in-
combustibles. Dejandolos seear y poniéndoles en elfuego, resisten
4 €l casi media hora sin espmimentdi‘ alteracion , y soloal cabo de
este tiempo empezardn & carbonizarse, pero sin producir llama.

91.
Método para dar dureza d la madera.

Si se quierc dar 4 la madera una dureza |n'0di(ri0q1 empapesela
en aceite 6 grasa, y espéugacels por cierto tiempo & un calor mo-
derado. Lucgo quc se ha enfriado aparece lisa, lustrosa y muy
dura. De este modo se valen algunos salvages para endurecer la
madera de que constrayen sus armas y herramientas. Preparada
asi adquiere duyeza suficiente par alabrar: y cortar otras madeias, y
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sus picas engrasadas, heryidas y secadas de aquel modo, pueden
atrayesar el cuerpo de un hombre de parte & parte.
92.
Para hacer las alumetas fosforicas.

Goma ardbiga cuatro onzas , sal de nitro cuatro, media onza
de sulfato de potasa , dos onzas de f{ésforo, y una onza deminio.

Se pone la goma en una vasija nueva de tierraen un medio
vaso de agua , se menea bien hasta c{ue forme una masa , despues
se le echa la sal de nitro y se pondré al fuego dejandolo cocer
lentamente ; una vez caliente se quita del fuego, se le echa el
fosforo y el sulfato de potasa, poniéndole otra vez al fuego,
dejandolo hasta que se formen llamas 6 ampollas con fuego; en
este estado se quita del fuego, scdé el color-con el'minio , se
toman los palites 6 pedazos de hiesca, y se le pone el fésfora en
las estremidades. '

93.
Para formar vinagre con agua.

Tres libras de levadura , tres de crémor de tartaro, una li-
bra de arina de cebada.

Se forma de todo una pasta, y se pone en horno dejindolo
cocer muy bien. Se machaca todo en un almirez y se pulveriza
muy fino , poniéndolo en un tubo que tenga unos cien cuarti-
llos de agua clara : se tapa el tubo y se deja asi por espacio de
ocho dias ; despues se saca y se pone en botellas i otra parte,
dandole el color con azicar quemada.

94.
Modo infalible para coger con lu cana los pescados que se quierd.

Cuatro onzas de queso raspado, una onza de aceite de aspi-
que, dos granos de almizcle, tres onzas de coca, lombrices de
tierra una docena. Se macera, 6 se machaca en un almirez el
todo hasta que forme una pasta, y despues se forman con ella
unas pequefias bolas, que se echardn en el agua en el sitio (1)
en donde se piensa pescar, guarneciendo tambien el anzuelo con
dicha pasta,

95.
Barniz d betun inglés.
Miel blanca seis onzas , negro de marfil seis, goma arabiga en

| (3) Cada cuatrominulos se echardn una 6 dos bolitas, escogiendo para ello
un sitio donde suele haber pescadosy no corra el agua con precipitacion.

Ay - -
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polvo dos enzas, azucar cande tres, aceite comyn fino tres on«
zas , medio vaso de vinagre; dos limones , un cuarto de onza de
acido de sal , un cmarto de onza de eslnrltu de vitriolo.

Se forma una pasta, mezclando la miel, elnegro marfil, la goma,
elazucar , et acelteyvmagre y despuesse echaelzumo dcl:muncb,
el cido de sal y espiritu de vitriolo, y queda el betun hecho.

Cuando se use de &l , tiene que desliarse con vinagre g ceryeza,

96.
Tewir el papel para las ojas de flores.
Una libra de agua de rasa, trementina de \fenecm dos onzas,

rasina fres onzas, se mezcla todo dejéndolo cocer & un fuego len-

to , despues se quita del fuego , se le pone una onza de verdo-
lino; uma vez enfriado ge toma un pincel y se estiende el coler
sobre el papel.

Cuando sefe quiere dar un color amarillo, 6 mas palido, se le e-
cha media onza de goma gota, y cuando se le quiere darun color
broneeado , se le pone media onza detierra de sombra, y cuando
muy verde se le echa una media onza de verde de cobres

. 97.

Paraformar letras de oro ¢ plata sobre el papel, marmol ¢ medera

Se toma un librito de ojas de oro fino, se echan estas sobre
una piedra de méarmol , se mezclan estas con una cucharada de
miel blan¢a moliéndolas como si fuera un color & hécho esto , se
recoje con una espatula y se pone en una vasija nueva'de tierra,
que se pondré & hervir & un fuego lento durante 7 0 8 minutos;
despues se quita, se deja enfriar ; quedéindolo asi 2% horas.

El agua que tenga se tira, y con lo que queda se forma la tin-
ta ddndola el color con una hiema de huevo.

Esta es la tinta para formar la letra de oro : se puede eseribir
con ella con pluma 6 pincel sobre el papel, marmol 6 madera.

€uando se quiera hacer la tinta de plata se procederd del mis-
mo modo buscando libritos de hoja de plata fina.

98.
Barniz para que resalten los eolores de un cuadro.

Armisica media libra ; ugua rasa de Irlanda una; se mezelan
y se hacen hervir en el bafio Maria & un faego lento , quedando
asi hecho el barniz trasparente y claro , que se pasard con pin-
cel ligeramente sobre el cuadro, quitandole antes el polyo.
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Barnix para hacer el papel trasparente para dibujo.

Armésica unaonza; dos de trementina do Venecia ; agua rasa
seis onzas.

Se toma un puchero ntevo, se le echa el arméisica, se hace
derretir & [uego lento , y despues se le pone la trementina , que
se harh difundir tambien ; se le pone poco & poco el agua rasa,
se quita del fuego, se deja enfriar, y despues se estiende sobre
el papel en ambas caras con un pincel, lo quese repetird cuatro
6 cinco veces. : -

' 100.
Jubon vesttmental para quitar toda suerte demanchassobreseda,
pasio y terciopelo.

Jabon dos libras, hiel de buey una 6 dos, una onza de potasa,
tres hiemas de huevos.—Se pone todo junto al fuego , se deja
hervir , se mezcla , y despues se quita y se echa sobre una mesa,
sedeja enfriar y se corta despues & pequefios pedazos cuadrados.

101
Modo de esperimentar la solidez delicolor delos pafios.

El mejor y mas cierto es mojar de cuando en cuando la pieza y
esponerla al soldurante muchas semanas. El pafio que no se ha
-alterado despues de esta operacion , puede reputarse por bicn
teiido.

102.
Jaletina para disecar la pintura de los cuadros.

Cera blanca dos onzas, balsamo de Copaiva dos onzas, estracto
de saturno una onza.

Se pone en una vasija 6 puchero, se pone-al fuego 6 se hace
derretir juntamente & un fuego lento , hasta que tomeuna con-
sistencia de jaletina.

103.
Atanquia ¢ 'sea ungiiento para hacer caer el vellos

Se mezela en dos onzas de cal viva mediaonza de oro-pimente,
& arsénicotojo’ se les hace hervir en una libra de lejia dealcali:
para ver si estd & punto se mete una pluma y si caen sus harbillas;
el rasma ¢ el ungiiento tiene su grado competente. Luego se hace
caer el vello fregando la parte en que se quiera destruir, cui-
dando de lavarlas en seguida con una poca de agua caliente.

Fste ungilento es muy chustico y ataca con mucha frecuencia
4 la piél del mismo modo que al pelo. No debe por consiguiente

L 4
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hacerse uso de &l sino con mueha precaucion, Para disminuir la

fuerza de esta composicion , se contentan algunos con mezclar.

la cal y oro pimente que humedecen con agua tibiaen el mo-

mento de usarlo. Esta composicion podra usarse dos 6 tres yeces:

dejando un inférvalo de cuatro 6 cinco dias de una 4 otra, en
caso que yolviese & aparecer algun yello,

104%. :

Roob antisifilitico de Mr. Lafecteur para todas las enfermedades

: seeretas. / '

Raiz de zarsaparrilla partida 30 onzas , id. de carrizoquebran-

tada 30 onzas, palo santo rasurado 8 onzas, cominos 2 onzas,

flor de borraja id. , hojas de sen id, rosas de Alejandria id. , a-

gua 18 libras. Se cuecen todas las sustancias con la mitad del a-

gua por espacio deuna horay se cuelael liquido ; seecha el resto
del agua sobre el residuo ; se cuece por hora y media y se cuela;
se .made & los dos llqmrlns reunidos , azucar % libras y media
miel % libras y media; y secuece hasta que tenga consistencia de
arrope.

Este Roob que tantos progresos ha hecho en las enfermedades
rebeldes y cronicas venéreas, y que esth muyen uso en el dia, se
administra a todaclage de persona cualquiera que sea su tempe-

ramento O disposicion , anmentando la désis enlas PErsonas. (-

bustas , y viceversa en-aquellas que son débiles y achacosas por
cansa dela enfermedad que padecen. Se tomard toda la cantidad
que se prescribe en la receta, administrandola del modo signien-
te: en el primer dia. cuatro cucharadas por la mafana en ayuna
dejando pasar dos horas lomenos antes detomar ningun alimento;
tres cucharadas & lag once, dos horas antes de comer ; y cuatro
por la noche , dos horas f](‘le]LS de haber cenado : en el segundo
dia , cinco cuchmadaq por la manana, cuatro & las ance y cinco
por la noche, siguiendo asilos dias restantes observando las reglas
arriba citadas.

La toma de dicho Roob no deberd llllClll.llTlpll'st, ningun dia 4
merios que el enfermo se hallira demasiado débil 6 abatido por
efecto del mismo, 6 por los achaques. que padece, en cuyo: caso
se suspenderd por wno 6 mas dias, hasta que reuurnndo las fuers
zas suficientes volverd & prmc;p:m la misma oper am{m obseryando
el meétodo espresado.

Si el efecto de dicha toma fuera demasiado activo, podré dis-
minuirse la désis hasta el grado que su operacion sea lenta y sin
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demasiada precipitacion] vice-versa si el enfermo es de una na-
turaleza que no obre en ella como se debe, entonees podra acti-
varse mas su efecto con alguna purga de crémor, manita, sal de
higuera 1 otra cosa, dejando el intérvalo de cinco 6 seis dias de
una purga & otra.

Durante esta tomael enfermose privard y se abstendra de toda
elasede estimulante, como cafg, vino, fumar, licores uotra cosa.

La comida serd parca y frugal, poco salada y sin ningun pi-
mienfo.

Todos los dias se refrescard muy & menudo con tisana de zarza-
parrilla, @ otra especie de cocimientos temperantes.

Despues que se halle el enfermo restablecido totalmente de su
enfermedad, tomar el régimen de comida que estando bueno te-
nia, evitando toda clase de abusos que suelen ser muy funestos
y perjudiciales & la salad.

105.
Modo de preparar los huesos para hacerlos flecsibles y trasparentes.

Cualesquierhueso que se’elija para esta especie de preparacion,
debe no estar enteramentescco. Se pondra 4 macerar enagua por
el tiempo necesario para estraerle la sangrey partes quele rodean:
despues secolocara en vaso proporcionado que contenga la cantidad
suficiente de una misturahecha con tres partesdeacido muritico

una de agua comun, donde debe permanecer por espacio de %,
& 6 mas meses, segin su solidez y espesor ; teniendo cuidado de
reemplazar el liquido & propiorcion que disminuya , ya sea por la
evaporizacion 6 por ser absorvido por lapartetérea que contiene
el hueso, el que despues de haberse hecho flecsible se debe sacar
del Acidoy permanecer por dos 6 tres dias en aguacomun : en se-

guida se cuelga en sitio ventilado hasta que esté perfectamente .

seco: en esteestado se mete en un vaso con aceite fino de trementi-
na; cuyo liquide, despues de haber penetrado por las porosidades
del hueso , hace que este adquiera la traspareneia, con particu-
laridad sies de animal joven y porsu estructura no muy espeso,
—=gomo la escapula y leon.




