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' g , S E M A N A R I O 
D E | A G R I C U L T U R A Y A R T E S 

Del Jueves de Mayo de 180 .̂ 

Concluyen ¡os experimentos relativos á varios modos 
de cebar los cerdos. \ 

IÍELXÍ :perimento V I I . E n 1771 hice un ensayo particular 
con el objeto de reconocer la utilidad de las zanahorias 
mezcladas con otras sustancias para engordar los cer­
dos : los pesé en diferentes épocas. 

Numero i? pesaba en 16 de diciembre... 140. libs. 
E n 28 de enero. 200. 
E n 22 de febrero pesó vivo ., . . 220, 

vJT después de muerto, i wsÚ . v . 170. 
Experimento V I I I . En 3 de diciembre ¿É 1772 hice 

con 50 bushels1 de harina de cebada y deí:>guisantes t a i -
bina que tenia la consistencia de una nata, y comencé á 
darla á diez cerdos el 21 del mismo mes. 

Numero i? pesaba # ^ í - libras. 
o 2 

3? 

i 
7' 
8?. 
99. 
10?, 

77-
72-
7S-
58-
Si­

n o . 
120. 
120. 

Total . . 863. libras. 

1 Medida que equivale á dos tercios de una fanega, 
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qutá. razón de 10 quartos la libra importan 1014 reales: 
el grano costó 960 reales. 

Desde el 25 de enero hasta el i? de marzo maté unos 
y vendí otros; pero todos los pesé vivos al tiempo de des­
hacerme de ellos. 

Número i 9 pesaba. ~J | 115. libras. 
2? s . .FI IÓ. 

4?. . • . . ^ . ^ t . 1. 106. 
5? W 85. 
ó?. . . J . .'MS -gs. 
7 ° I I75-
89 M 190. 
9 9 . 1 : . . . 182. 
io9. . . . . . ..W- • - • 146. 

Total 1317- libras. 
Por los que hice matar v i que 20 libras del cerdo v i ­

vo producían 13 de buena carne; y por esta proporción 
las 1317 darán 856, que á 20 quartos yMnedio que yo ven­
dí la libra importan 20641- reales; y siendo el costo total 
de los cerdos y su comida 1974 reales^ resultan de ga­
nancia 90J reales. 

Este modo de cebar los cerdos es ventajoso al cu l t i ­
vador principalmente porque se le porporciona un medio 
de consumir la cebada á buen precio , y de un modo que 
contribuye á aumentar la masa de sus abónos. Estoy bien 
seguro de que si hubiera cebado los cerdos con los mismos 
granos enteros, hubiera perdido quando menos 800 reales. 

Experimento I X . E n noviembre de 1773 quise exami­
nar en un nuevo ensayo las ventajas del método que ha­
bía seguido en los anos anteriores ̂  para este efecto ele­
gí tres cerdos* •o 

E l número i9 pesaba. . . JSf 140^ libras. 
e i 29.. . . S . . M . J T . . ' 106. 
E l 39. . . SU . . . . . . . . 112. 

Total. . . . . . . . . . . . . 358. libras 



que á 10 quartos la libra importan 421 rs, y 6 mrs. 
Hice machacar, y puse á que se agriasen 20 busheh 

de cebada mn. que estuve engordaado ios tres cerdos; y 
l u e ^ que consumieron toda la comida los maté. Vivos 
pesaban 708 l ibras, y muertos 425 libras, que á 18 quar­
tos la libra importan 900 reales. 

reales mrs. 
Los cerdos habían costado 421. 6. áí s i l 
L a cebada valia 384. 
£1 machacarla costó 24. 

Total, /ffff i . . . .w* . . . *̂  829^6 . 
Y pues que ios cerdos cebados valieron" 900 reales, 

resudaron de ganancia 70 rs. y 28 mrs. Con esto me ani­
mé á continuar mis experimentos, y me aseguré mas de 
que los granos empleados de este modo eran mas prove­
chosos que enteros, ó sin dexarlos acedarse. 

Experimento X . En 1 o de diciembre de 1774 comencé 
á cebar con el mismo alimento agrio quatro cerdos. 

E l numero 1? pesaba 
E l 2?. . . ^ 
E l 3? | | Í 
E l 4?. 

96. libras. 
104. 
84. 
80. 

Total 364. libras 
y costaron 374 reales. 

Debo observar que estos cerdos eran hijos de berraco 
tunquinés y de guarra eomun. Consumieron 17 bushek 
de cebada, y luego que se les acabó la comida áos vendí 
en 907 reales : entonces pesaban vivos 702 libras. 

Los cerdos costaron 374. 
L a cebada que comieron . . 327. 
E l machacarla. . . Ir J 20. 

Total . . . 721 
Se vendieron en. . . • -. 907 

rs. 

Ganancia 186, 



i y 6 
En vista de tan. repetidos ensayos estaba plenamente 

convencido de que es muy útil dexar acedar el alimen­
to de los cerdos ; pero nunca había sacado una ganancia 
tan considerable como en esta ocasión 9 sin duda por ra­
zón de la diversidad de raza. 

Experimento X I . E n 2 5 de noviembre de 1775 comen­
cé á cebar dos cerdos de raza ordinaria que pesaban en­
tre los dos 187 libras y costaron 187 rs , : los cebé con 12 
bushels de cebada machacada y agria; pesaban vivos 203 
l ibs. , y muertos 278 libs. que vendí en 392 rs. 

Los cerdos costaron. ; . . . 187. 
L a cebada. . . . . . , 227. 
E l molerla^.- W 15-

rs-

Total . . ./,. 429. 
Se vendieron en 3 9 2 . 

Pérdida. r*i-. . . a 3 7 . 

Este es el único ensayo en que he perdido cebando los 
cerdos con alimento agrio : ignoro qual haya sido la cau­
sa ; pero bien se sabe quan dificrl es conseguir constan­
temente resultados semejantes en la ceba de los animales. 

Debo prevenir que la cebada y los guisantes han de 
ser de buena calidad y estar ürien secos para que se r e ­
duzcan , si es posible 9 á harina y se deslían bien en el 
agua: creo que la talbina que se forma debe tener la consis­
tencia de nata; y que se debe remover bien antes: de 
darla á los cerdos para que no se apose en el fondo de 
las vasijas. Otros varios cultivadores á quienes lie indica­
do este medió de cebar los cerdos han experimentado los 
mismos buenos efectos, que yo. 

Uél mejor modo de criar y cebar tos cerdos 
con patatas. 1 

N o hay animal doméstico cuya cria dexe tanta utilidad 

x Publicado en la obra ¿4 compenikus Sysfep of bushandry. 
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al labrador como el cerdo: por eso merece muy particu­
lar atención. Yo tengo experimentado que los cerdos ape­
tecen con preferencia la alfalfa y el trébol. E l año pasado 
tenian un cantero de alfalfa juntQ á otro de t rébol , y podían 
pasar libremente de uno á otro;; pero aunque ios metiesen 
en el trébol inmediatamente salían de él para ir á pastar la 
alfalfa; planta que tiene sobre la otra muchas ventajas: 
es mas temprana en la primavera, da mas forrage, se 
puede segar quatro veces , y dura quince ó diez y seis 
años mas que el trébol. L a basura que dexan los cer­
dos quanda pastan abona mucho los terrenos, y yo pre­
fiero por estas razones la alfalfa á qualquier otro forrage. 

Sinembargo he experimentado que ni la alfalfa ni el 
trébol bastan para mantener los cerdos grandes de la cas­
ta de Shropshíre , que necesitan, particularmente quando 
las mañanas son frías, de un poco de avena , de guisantes 
ó habas antes de echarlos á pastar : este alimento les ca­
lienta el estómago y precave la enfermedad que llaman 
aquí de sangre, nombre mal dado por lo que he experi­
mentado en el mes de abril ultimo. 

Como los cerdos comían con buenas ganas la alfalfa 
y el t r ébo l , m i mayoral dexó de darles grano por algu­
nos dias 9 hasta que una mañana me vinieron á decir que 
uno de mis cerdos de quatro meses de edad estaba con 
la enfermedad de sangre : fui al prado, y lo hallé ten­
dido y al parecer sin sentidos ; la madre estaba junto 
á él como doliéndose del accidente que padecía : se le puso 
en p í e , pero al instante se volvió á caer: tenía hinchado 
el vientre, y siguiendo la costumbre del pa í s , se le sangró 
de la cola, y salió poca sangre; lo llevaron al establo , y 
la madre iba detrás. Mandé cocer inmediatamente cebada 
cpn leche , pero no la quiso comer, ni se pudo hacer que 
llegase hasta su estómago gino una muy corta cantidad: 
probé todos los medios de aliviarle, y no lo pude conseguir: 
murió pocas horas después. 

L a hinchazón del vientre me hizo sospechar que habria 
comido alguna yerba ó animal venenoso, y asi le abrí con 
todas las precauciones posibles á fin de examinar sus í n -
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testínos. No habla en el estómago mas que ayre y j nn po­
co de leche cortada que se le había hecho tragar con la ce­
bada; también hallé las tripas infladas por un gas, pero 
todas las visceras estaban perfectamente sanas. Este reco-
nocimíénto me hixo creer que la causa de la enfermedad 
no era exceso de sangre , sino al contrario escasez de ella 
que provenia de la falta de alimento sólido y en suficien­
te cantidad. 

Para precaver el mismo accidente en los otros cerdos 
mandé cocer cebada en leche , y se la hice beber tibia coa 
un poco de espíritu de asta de ciervo : al principio Ies-
d i este alimento en corta cantidad, y la fui aumentando-
por grados hásta que me pareció que estaban fuera de pe­
ligro. Después les mandé dar grano todos los días antes de 
que saliesen á pastar 5. y han seguido grandemente. 

Be este hecho infiero que la alfalfa y el trébol solos, sm 
otro alimento sólido , no bastan para mantener á los cer­
dos de casta grande, y que las enfermedades á que es­
tán sujetos provienen en general de los alimentos mal sa­
nos , como son los forrages desmejorados granos podri­
dos ó lavaduras, de cocina que siempre se tienen por bue­
nas para los. cerdos. 

Yo he usado de las patatas á t diferentes maneras pai­
ra mantener á estos animales ; he hecho la prueba de dár­
selas enteras , y deshechas en el agua en que hablan coci­
do ; también se las he mezclado con harina de cebada, 
haciéndoles un brebajo espeso ; pero el método que me ha 
salido mejor es el siguiente, no solo para mantenerlos, si­
no también para cebarlos, en cuyo caso solo hay que 
aumentar la cantidad. 

Para mantenerlos basta darles dos veces al dia una 
corta porción de patatas al mismo tiempo que pastan la 
alfalfa y el trébol. 

Para cebarlos se ha de aumentar la dosis y se ha de 
cuidar de que no se quede en la gamella lo que les sobre 
ó no quieran comer, sino que se ha de quitar y dar á 
otros cerdos que no estén en ceba* 

Una caldera de hierro es lo mejor que hay para cocer 
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las patatas : quando el tiempo y las circunstancias no dan 
lugar á vaciarla , pueden dexarse en ella las patatas muchos 
dias sla el menor inconveniente; lo qual no se puede ha,-
cer sin mucho peligro, si la caldera «s de cobre. Yo la 
lleno de patatas hasta las tres quartas partes, después 
echo la harina de cebada en la proporción de tres cele­
mines para tres fanegas y quatro celemines de patatas, 
luego la acabo de llenar con estas, y echo el agua de ma­
nera que lo cubra todo. Con esta precaución no baxa 
la harina de cebada al fondo de la caldera donde se 
pegaria y quemaría ; ni tampoco queda expuesta á per­
derse si se echase encima de todo, porque el hervor la 
echarla fuera. 

E l agua se carga en gran parte de la sustancia n u ­
tritiva de la cebada; y luego que las patatas estén bien 
cocidas se deshacen en el agua y se forma una especie de pa­
pilla. Esta mezcla y unión intima de las partes nutritivas de 
la cebada y las patatas hace mas fácil su digestión. La 
cocción es necesaria para aumentar la facultad nutritiva 
de los alimentos; pues sino se hiciese mas que echar agua 
caliente sobre las patatas y la harina, perderían estas sus­
tancias mucho de su calidad nutritiva. 

Los cerdos que tomen este brebajo no necesitan be­
ber agua. E n invierno es menester darles el alimento ca­

biente , y quando menos tibio : la harina de guisantes ha­
ce poco mas ó menos el mismo efecto qtje la de cebada 1 y 
cüesta mucho menos-

Mientras que los cerdos estén en ceba es necesario te­
nerlos con mucha l impi lza , y renovarles la cama. Como 
se suelen tener en cochiqueras estrechas en que no pueden 
hacer exercicio, y como quieren echarse inmediatamen­
te que acabaú de comer, me pareció conveniente, y me 
ha salido bien , darles tres veces á la semana tres c u ­
charadas de sal en el brebajo : asi se les aumenta el ape­
t i t e , y digieren mejor. Si se les diese demasiada sal les se­
ria perjudicial porque los purgarla. 

x No parece creíble. 
í 4 
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Una vez cada semana les añado una cucharada de flor de 

azufre y de nitro (salitre) y con estas precauciones se man­
tienen los cerdos perfectamente sknos y engordan, toman­
do manteca en menos tiempo. 

Debo advertir que la mejor edad para cebar los cerdos 
es quando tienen de un año á año y medio, porque en­
tonces han acabado de crecer y toman mas pronto la gro­
sura que si se ponen á cebar antes. 

Quando yo comencé á arredilar mis cerdos contraxeron 
un resfriado muy fuerte; pero se curaron pronto con los 
remedios que antes he indicado* 

J?rimer experimento de ceba de cerdillos nuevas com­
prados en marzo* 

Coste de cinco cerdillos 342- rs* 
Gasto para traerlos 5. 
Seis fanegas .de cebada y molerla. 74. 
Carbón 5. 
Patatas 26 fanegas y 8 celemines. 33. 

Que suman 459-

Los cinco pesaban á fin de abril 313 libras, que se ven» 
dieron en la misma cantidad de 459 reales ; en que se vé 
que no tiene cuenta este modo de cebar los cerdos por ba­
ratas que valgan las patatas. 

Segundo experimento^ 

Quince cerdos de 9 á 10 meses costaron. 1425. rs. vn* 
Carbón para cocerles la comida 52. 
Cebada á 20 reales fanega. . . . . . . . 200. 
Moler la cebada - . - . . 16. 
Sal, flor de azufre y nitro 30. 
204 fanegas de patatas de las de desecho. 1707. 4 

Que todo hace. . . . . . . . ^« 343°* 
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Dichos 15 cerdos después de engordados pesaron 2220 

libras, que vendidas no pasó su precio de la suma ante­
rior. 

• 

Si los cerdos hubieran acabado de crecer quando yo los 
puse en ceba, estoy convencido de que hubieran producido 
mas en la venta, y las patatas se habrían podido com­
prar mas baratas. L a cebada era de calidad inferior y 
estaba algo desmejorada: habiendo usado de guisantes 
en lugar de cebada me hubiera salido mejor la cuenta d á n ­
doles guisantes. 

En general los cerdos que han acabado de cigjcer de-
xan mas utilidad que los que crecen al misma tiempo que 
están en ceba : comen menos al fin de esta que al p r in ­
cipio , pero quando se están acabando de cebar es nece­
sario añadirles algo * de harina de cebada y disminuir la 
ración de patatas. 

No cuento nada por los que cuidan de los cerdos, por­
que estimo el estiércol que producen en mas de lo que i m ­
porta el gasto de cuidarlos. 

Modo de preparar la seda en la China.1 

M i residencia en la China me animó á tomar conocí— 
'miento del método que observan aquellos naturales para 
preparar la seda, que es el siguiente. 

Toman unas judias blancas particulares y mas menudas 
que las de Tu rqu í a , harina de trigo, sal y agua, en esta 
proporción. 

Judías . 50. libras* 
Sal común. 50. 
Harina de trigo». . - . 60. 
Agua 250. 

Después de bien lavadas las judias las cuecen en agua 
de pozo en una caldera destapada hasta que se ponen 

« Por Miguel de Grubbens: Memorias de la Academia de cieo* 
cías de StOKolmo año de 1803. 



tan blandas que se ¿es tacen entre los dedos. Mientras cue­
cen las mantienen cubiertas de agua para que no se que­
men; y cuidan de que no cuezan demasiado para que no 
disuelva el agua la mayor parte de su sustancia, lo qual 
tiene sus inconvenientes. Luego que están suficientemente 
cocidas se apartan de la lumbre , las ponen en pilones de 
madera de cinco pies de diámetro que no tienen mas que 
dos pulgadas y media de fondo. Allí las extienden hasta dos 
pulgadas de alto, y quando se han enfriado lo bastante pa­
ra poderlas manejar con las manos, van echando encima 
la harina de trigo y mezclándola bien con las judias. En 
llegando á estar la mezcla tan sega , que ya no se pegue 
la harina á las judias , añaden un poco del caldo en que 
estas han cocido; y después de bien mezllado todo, echan 
la masa que resulta en tinas ó pilas de muy poco fondo, 
en que se extiende en capas que no tienen mas que una 
pulgada ó pulgada y media de a l to , y le ponen encima 
una tapa ó cubierta que la dexa exáctamente tapada. Quan­
do se advierte que esta masa se comienza á poner mohosa y 
que despide calor, lo que sucede á los dos ó tres dias , l e ­
vantan un poco la tapa entremetiendo dos cunas ó palitos 
á fin de que pase el ayre libremente. Entonces se dexa sen­
t i r un olor á rancio, y si la masa toma color verde, es 
señal de que va bien ; pero si se comienza á ennegrecer, lo 
qual se observa con cuidado, se levanta mas la tapa pa­
ra que á la masa le dé mas el ayre; pues si llega á ponerse 
del todo negra, está echada á perder. 

Quando se nota que la masa está verde ó mohosa , lo 
que suele suceder á los ocho ó diez dias, se quita la c u ­
bierta y se pone la masa al sol y al ayre algunos dias. 

Quando la masa llega á ponerse dura como una piedra 
la parten en menudos fragmentos que echan en una t i ­
naja de barro cocido, y encima 250 libras de agua en que 
disuelven 50 libras de sal, revuelven bien los ingredientes 
y se nota la altura qu^ tiene el agua en la tinaja. Si una 
de estas no basta, se reparte en varias la mezcla, aten­
diendo á que en cada una estén los ingredientes en la cor­
respondiente proporción. L a tinaja 6 tinajas llenas se po-
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nen al sol, y se revuelve y agita lo que contienen t o ­
das las mañanas y tardes, dexándolas hiéh cubiertas por la 
noche para defenderlas del frío. L a tapa es de figura cónica, 
para que en caso de lluvia escurra el agua hacia á fuera» 
Quanto mas caliente el sol tanto mas pronto se verifica la 
preparación de la seda; por eso no se hace esto sffió en dos 
ó tres meses del verano. 1 

A l paso que se va disminuyendo la masa por la evapo­
ración se le va añadiendo agua de pozo, y se continua has­
ta que el agua salada haya disueito enteramente la harina y 
las judias; y todavia se dexan al sol las vasijas ó tinajas 
por algunos dias, para que la disolución sea mucho mas 
qompleta, porque de esto pende la buena calidad de la seda: 
tampoco se dexa en este tiempo de agitar todos los dia^ 
la mezcla. 

Finalmente quando se ve que la masa se ha puesto su­
culenta y como oleosa ? se echa toda en talegos, con los 
que se prensa la seda ya lavada y pronta para emplear­
se : luego la meten en botellones que tapan bien : antes 
de prensarla tiene un color obscuro j después se pone 
negra • 

Los chinos preparan todavia con las heces. q|¡e quedan 
dos clases de seda. A la primera vez le añaden 150 libras 
de agua, y 30 libras de sal, y después de haber agitada 
la masa 9 le añaden 100 libras de agua y 20 de sal 9 pro­
cediendo siempre del mismo modo que se ha dicho antes. 
Así preparaba yo en Cantón toda t|a seda que tenia á m i 
disposición, y salía de la de mejor calidad*. 

Remedios contra las chinches. a 

S e dice que las chinches no pueden sufrir el olor del azu­
fre n i del tabaco; pero estos remedios son para algunos 
mas intolerables que las mismas chinches, y no siempre 
acaban con ellas. 

1 Adviértase que Quaogcheu, Quanton ó Cantón en donde se harían 
estás observaciones está á los 23 grados de latitud, 

2 Por F. Gaumeton, 
i 
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L a disolución de alcanfor en aguarrás produce un efec­

to momentáneo ; bien que despide un olor desagradable y 
nada bueno para la salud: lo mismo se puede decir del 
barniz que se dá con alcool y aguarrás . 

Se han probado sin buen efecto una porción de plantas, 
como son el culantro, romero, cebadilla, hojas de no­
gal & c . , y las hay que toman el nombre de esta supuesta 
v i r t u d , tal como la, cimicífuga de Linneo. 

Unos aconsejan la yerba llamada thlasfñ campestre que 
crece en las cercanías de M a d r i d ; otros las hojas y ra­
mas del ciruelo pado , que dicen ser también bueno contra 
los ratones; otros recomiendan las hojas y ramas del saú­
co yezgo 1 ; pero se ha visto que las chinches andan sobre 
esta planta sin que se advierta en ellas incomodidad. 

Se ha publicado últimamente un remedio muy sencillo 
que merece confirmación : se reduce á poner en medio del 
quarto en que haya chinches una cazuela llena de agua hir-
vienda, sobre la que se echan cinco ó seis gotas de ácido su l ­
fúrico concentrado; y se asegura que en menos de una ho­
ra salen las chinches de donde están escondidas y caen 
muertas. 

Gflfí(> boticario en la ciudad de Como, propone la t i n ­
tura de cantáridas , preparada con una onza de buen a l ­
cool y dos dracmas de cantáridas : 2 se dexan estas dos 
cosas en infusión en frió por 24 horas en un vaso de cris­
tal bien tapado, agitándolas de quando en quando: a l 
usarla se revuelve la mezcla y se aplica con un pincel ó bro­
cha á los sitios en que se ocultan las chinches. .Yo he vis­
to usar en Italia de este remedio que destruye las chinches 
y sus huevos; por lo tanto me parece preferible á los demás. 

Modo de quitar algunas manchas.* 

L a s manchas de tinta se quitan de la ropa de lienzo, del 
papel y de la madera con casi todos los ácidos , bien que 

1 Sambucas ebulus L . a Meloe vesicatorias L . 
3 Manuel abregé de chimie par Henry : exíractQ* 
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se han de preferir los que tengan menos acción sobre las 
materias en que estén las manchas. Se puede aplicar á es­
tas el áddo muriático dilatado en cinco ó seis veces mas 
que su peso de agua yiSe lavarján con esta mezcla par es­
pacio de uno ó dos minutos, ' j f se repétirá esta operación 
las veces que sea necesario. 

Menos peligro hay sinembargo en el uso de los ácidos 
-y^getales que tienen la misma eficacia. L a disolución de 
ácido oxálico (de acederas) ? cítrico , ó tartaroso puede 
aplicarse sin el menor peligro á los texidos mas delicados. 
Estas mismas disoluciones borran en el papel las señales de 
la tinta de escribir y no la tinta de imprenta; por eso usan 
de ellas para limpiar las márgenes de los libros que están 
manuscritas^ 

Manchas de hierro. Estas pueden provenir de tinta ^íp 
de haber tocado la ropa húmeda al hierro; y se quitan con 
el ácido muriático dilatado en agua ó con los ácidos ve­
getales que se han dicho antes. Si son antiguas es difícil qui­
tarlas, porque mojándose repetidas veces y exponiéndose al 
ayre se llega á oxidar el hierro de suerte que no lo di— 
ígelven los j^cidos. Con todo eso he hallado que se puede 
vencer esta dificultad^pltcándo la disolución de un sulfu­
ro alcalino 1 ? que se quitará luego lavando bien el lienzo 
y usando después de un ácido liquido. Este sulfuro se apo­
dera de una parte del oxigeno del hierro, y lo dexa so­
luble en los ácidos dilatados en agua. 

Manchas de fruta y de vino. Para quitarlas se usa del 
ácido muriático oxigenado líquido ó del muriáte oxigena­
do de potasa , ó de c a l , añadiendo á esta un poco de áci­
do stilfúrico; y se dexa empapár lo manchado en una de 
estas, disoluciones hasta que desaparezca la mancha : pero 
no se pueden aplicar estos reactivos sino á las telas blan­
cas; porque el ácido oxigenado que no esté combinado, 
destruye todos los colores. 

Los que no tengan el aparato necesario para saturar 
el agua del gas ácido muriático oxigenado pueden hacer l o 

1 Véase el Seman. núm. 363. toro. XIV. pág. ajSk 
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siguiente. Póngase como una cucharada de ácido muriáti-
co (espíri tu de sal) en una tacita, añádasele meidia cocha-
rada de manganesa en po lvo ; échese esta^erra 1 en una 
vasija de barro llena de agua caliente ; mójese lo mancha­
do , y expóngase al humo que sale de la tacita con lo que 
desaparecerá la mancha.' 

Manchas de grasa. Se puede usar para quitarlas de 
potasa pura disuelta y dilatada en agua, procediendo con 
precaución para no perjudicar á la tela. 

Las de cera se quitan con aguarrás ó con éter sulfúrico, 
y lo mismo las de pintura. 

Modo de cocer tortas en pocoé minutos sin 
usar de hornos. 2 

E n una prowncia de Inglaterra he visto cocer en un ins­
tante las tortas ó galletas que se suelen hacer de la misma ma­
sa del pan, y las comen todos los dias acabadas de hacer con 
manteca de vacas, y con té. En un momento disponen la 
masa 9 la extienden dexándola del grueso del dedo menique 
y la ponen sobre una piedra llana y lisa del tamaño de la ga­
lleta. De antemano calientan mucho dicha piedra á fuego muy 
v ivo , y puesta en ella la masa, sin quitarla del fuego, y t e ­
niéndola sobre unas trébedes, queda cocida en un instante. 

Regla para los que quieran mejorar de vida^ 
ser felices y ricos 

I . L a paga corriente proporciona siempre mejores 
compras. E l que compra al fiado no se queje de que le en­
gañan ; porque el mercader se rezela siempre de los que 
no van con el dinero en la mano, sospechando que le 
van á engaña r , y que llevan la intención de no pagar: 
por eso tiene buen cuidado de cobrarse pidiendo por las 
cosas mucho mas de lo que valen. 

z Asi dice el original. 
% Por Thosse. 
• Mexnoires sur les etablissemens d'hmnaníte. 
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I I E l mejor modo de comprar barato es i r á la p l a ­

za en donde haya muchos que vendan, y se gana en es­
perar á la caída de la tarde. Quando los artesanos aca­
ban su jornal es mejor que vayan á la plaza con este 
fin que á la taberna. 

I H ^ Si los tiempos son malos, no los hagamos peo­
res por nuestra culpa: bastan las cargas que tenemos que 
pagar al estado , sin cargarnos dos veces mas por nues­
tra necedad , tres por la embriaguez, quatro por la 
ociosidad &c . U n hombre de bien saldrá mejor de los 
anos malos, que un ocioso de los abundantes. Resis­
tamos á nuestras malas inclinaciones que tantos males y 
gastos nos cuestan y y luego veremos que se mejoran los 
tiempos. Ayúdate , y Dios te ayudará* 

I V . E l tiempo es nuestra riqueza y nuestra mejor 
hacienda: si le dexamo&4r, jamas le volyerémos á apro­
vechar. N o debemos dexar pasar una hora sin hacer na­
da , n i gastar un ochavo sin motivo. Si empleamos util-r 
mente el tiempo 5 y lo que poseemos por poco que sea, 
advertiremos que en qualquier estado de la vida se pue­
de hacer fortuna; y que aun el indigente , que antes ne-
fiésitaba de socorro > puede ponerse en el casa de socor­
rer y aliviar á los otros. 

V . S tLa aplicación hace la bolsa > y -la frugalidad los 
cordones para atarla. E l que la tenga guárdese de des­
atarla sino quando se lo pida la frugalidad, y nunca la 
hallará del todo vacia en sus urgencias. Los que sirven á 
la aplicación y á la industria se conocen desde lejos en 
Ja l ibrea, que siempre es modesta y favorable á la sa­
lud. L a ociosidad camina con mucha comodidad, pero la 
alcanza pronto la pobreza- Mira los esclavos andrajosos 
de Ja miseria y advierte á quien es mejor servir, á la apl i ­
cación y trabajo, ó á la ociotídad y aráganeria^í 

V I . E l matrimonio es digno de todo respeto, y eique 
toma este estado con prudencia, y permanece en él con 
discreción, se halla en él mas feliz, que en ningún otro: 
pero traer á su casa á una muger anres de saber m a n ­
tenerla á ella y á los hijos 4 ó elegir una esposa que en 

i i 
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su economía y laboriosidad no haya dado pruebas de que 
sabe gobernar una familia, es lo mismo que declararse 
inepto en extremo. Dispónganse los jóvenes para el es­
tado de matrimonio ahorrando lo que puedan, y si se 
mantienen laboriosos y frugales lo pasarán bien. 

V i l . De todas las pasiones que degradan al hombre sal-
vage ó civilizado no hay una mas indecente que ia del 
vino : el bebedor se pierde en poco tiempo, arruina su 
salud, su hacienda y los bienes de su familia. 

V I I I . E l que no procúra el bien estar de su familia nun­
ca será = feliz en su casa ni fuera de ella. L a caridad bien 
ordenada comienza por si mismo. Los que apenas ten­
gan medios para mantener á sus hijos , no mantengan n i 
á un perro , que privará á estos de una parte de su sus­
tenta. . - : / i 

I X . é L a mugfer que á s a l a carne pierde la mitad á la 
lumbre: la que la cuece en mucha agua pierde en esta 
la mitad de la sustancia : la que sabe su obligación la 
cuece en poca agua y á fuego lento ; pone espeso el cal­
do con un poco de harina de arroz molido , guisantes 
y yerbas , y lo sazona con cebollas fritas, especia &c. 
Asi alimenta mas la carne, y su marido e hijos estarán 
más robustos. Qualquiera cosa de carne se cocerá en v a ­
sijas bien tapadas para que con "el vapor no se disipe 
lo mejor. 

X . . E l que/falta á sus obligaciones tiene una ocupa­
ción muy dispendiosa : pregúntese á los que viven sin fre­
no j y dirán lo que les cuesta el apartarse de la santa 
ley. L a salud del alma es el bien mas soberano, y ia g ra ­
cia el mas rico tesoro.' E l que te aparte de este cami­
no es tu enemigo y te hace enemigo de tu felicidad. 

Aviso. En el despacho del Semanario se reparte gratuita 
mente á los suscritores ia semilla de sóphora del japón : véase 
en el tom. XV, el núm. 379. pág. 290. 

MADRID; E N LA IMPRENTA D E VILLALPAKDO. 


