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Del Jueves 20 de Junio de 1805.

Observaciones sobre los medios de conservar la
salubridad de los establos. ™

L

-Resto que las gentes del campo hacen mas caso de los
hechos que de las teorias voy 4 exponerles varios que les
importa conocer.

La pureza del ayre y el aséo contribuyen & mantener
la vida y la salud de los animales tanto como los buenos
alimentos. Rara vez padece enfermedades un animal bien
mantenido , bien cuidado y que respira un ayre puro.

La mayor parte de las enfermedades 4 que esta ex—
puesto el ganado, procede de la impureza del ayre que
respira; y lo peor es que las enfermedades originadas
de este principio- son de caracter contagioso y se ha-
cen epizooticas. La experiencia hace ver que de un es—
tablo mal cuidado suele salir una enfermedad que des—
truye todo el ganado de un vecindario,.el.de las in-
mediaciones, y aun el de toda una provincia.

La abundante transpiracion de los animales, aquel
ayre caliente que sale por su boca y na'rices, y sus ex-
crementos corrompen ¢ inficionan la atmosfera del para-
je en que se hallan reunidosf.

Es muy perjudicial respirar el ayre que ya se ha

¢ Por Cadet de Vaux.
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respirado ; y de consiguiente , si no se renueva el ayre
de los establos, los animales experimentarin gran dificul-
tad en la respiracion, y al cabo caerin en asfixia; es
decir, en aquel estado de muerte aparente que suelen
causar ciertas exhalaciones 6 vapores , como los del car-
bon, los de vna cuba de mosto que esta fermentando &ec.
Lo viciado del ayre de los establos, quando no se re-
nueva , lo manifiesta la languidez con que arde en ellos
una vela, y mucho mas si llega 2 apagarse.

En un establo suele haber dos especies de ayres mal
sanos ; uno fétido cerca del suelo, y otro ligero que su-
be al techo. Tanto el uno como el otro son un veneno len-
to para los animales y los hombres que los respiran.

En las largas noches de invierno se suelen acostar
algunos en los establos para resguardarse del | frio; pe-~
ro pagan caro el calor que etpenmentan, porque el ay-
re mal sano que respiran y Jos miasmas impuros de que
se penetran sus vestidos, los exponen a4 enfermedades len-
tas, y 4 algunas violentas que al cabo vienen a ser con-
tagiosas. Lo que aqui decimos de los establos debe en-
tenderse de las caballerizas y demas parages en que se
reunen muchos animales.

Estas son verdades reconocidas por todos los sabios,
y es de desear que la gente del campo se convenza de
ellas puesto que en ello les va nada menos que su salud.
Pasémos ya a hablar de los medios de evitar que se in-
ficione el ayre de los establos.

Seria sumamente conveniente que estuviesen aislados,
y distantes de los estercoleros y letrinas, de donde salen
exhalaciones malisimas que corrompen el ayre. El suelo
de los establos debe tenmer bastante pendiente para facili-
tar el desagiie de los orines y del agua qne se emplee
para lavarlo; es indispensable que esté embaldosado 0 em-
pedrado, porque de lo contrario se inficiona. Las pare—
des han de estar enlucidas con mezcla de cal y arena,
mas bien que con yeso, porque este se convierte pron—
tamente en salitre en los establos. Estos deben ser espa-



ciosos ; y quando no lo puedan ser se ha de suplir este
defecto por un gran namero de ventanas, que tendran
a todos lados , de modo que se puedan abrir 6 cerrar se-
gun los vientos que soplen.

Quando no se puedan abrir las ventanas que serian
necesarias para mantener la salubridad de los establos, se
deben hacer ventosas 6 ventiladores que no son otra co-—
sa sino unos cafones como los de chimenea 6 estufa; por
cuyo medio comunica el ayre exterior con el interior, y
se renueva este. En la misma pared se puede abrir es—
te cafion dindole la forma de un pilon de azucar, y
disponiéndolo de manera que el extremo mas ancho cai—
ga acia afuera, y el mas estrecho 4cia adentro. En un es-
tablo de diez 6 doce vacas se pueden hacer quatro respi-
raderos, ventosas O ventiladores colocindolos 4 diferentes
alturas : uno estard 4 dos pies de altura sobre el suelo,
otro a quatro, y los demds estaran en el techo para dar
salida al ayre ligero de que antes hemos hablado.

Se.ha de tener buen cuidado de que estas ventosas no
vayan 4 dar & quartos habitados ni 4 graneros, ni donde se
tenga el forrage; porque estd inficionado el ayre que sa-
le por ellas, como se conocera sujetando dentro de ellas
un pajaro 6 qualquier otro animal , 0 una vela encen-
dida.

El forrage no se debe tener jamas en los establos; y
sobre todo se debe proscribir la practica de poner en ellos
en tiempo de invierno la leche para que forme la nata.

Es una preocupacion muy ridlciula el conservar en
los establos y caballerizas las telaranas baxo el pretexto
de que sirven para atrapar los moscones. Estas telara—
fias que el peso del polvo hace caer sobre el forrage, se
mezclan con él; y aunque las arafas no sean un veneno
como se imagina comunmente, siempre es una porque=

ia que se debe evitar.
o (iqz hablaré del cuidado que habitualmente se debe
tener del aseo de los animales y de sus establos; por-

que nadie ignora quanto contribuye 4 la salud de las vacas
bb 2
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el limpiarlas, quitar el estiercol del establo, lavar el sue-
lo , y tener las ventanas abiertas mientras esti fuera el
ganado, para que el sol y el ayre que entra de nuevo
sequen el suelo y las paredes, cuidando de cerrarlas al-
gun tiempo antes que el ganado vuelva sin dexar mas
que una pequena abertura para que salgan las moscas.
Pero insistiré de nuevo en que estén aseadas las paredes
y techos; puesto que las arabas, las moscas, los rato-
nes y todos los insectos prefieren siempre los parajes su-
cios y oscuros. Asi que, importa tener enlucidas las pa-
redes y enjalbegarlas con cal de quando en quando; y
aun sera muy conveniente hacer lo mismo con el techo y
los pesebres. La cal destruye los miasmas de que pueden
estar inficionados los cuerpos, y asi en todos tiempos,
pero con especialidad en los de epizootia, se debe hacer
uso de este medio , mucho mas eficaz que los sahumerios
de plantas aromaticas para desinficionar los establos.

Modo de evitar que se pudran las
maderas. *

Se derriten en un caldero doce libras de pez griega , se
anaden seis azumbres de aceyte de ballena y tres libras
de azufre; incorporado todo y derretido a fuego lento,
meneandolo con un palo, se le afiadp despues ocre del
color que se quiera molido con aceyte hasta reducirlo 2
polvo impalpable. Se aplica ligeramente a la madera la
primera mano de esta composicion estando caliente ;
los dos o tres dias, que estara seca esta primera costra,
se le da otra mano mas cargada, y despues otra tercera
si fuese necesaria.

El inventor de esta composicion dice que con ella no
se pudre la madera que estd en sitios humedos.

1 RBibliot. phisico-econom.
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Nuevo metodo de fabricar texas. *

El u?glés Dionisio Larthy ha conseguido un privilegio
exclusivo para construir texas del modo siguiente , que es
de su invencion.

Con tres partes de arena de rio mezcla una de sal
y calcina la mezcla en un horno; muele y reduce des—
pues 4 polvo la masa que resulta; 4 una parte de este
polvo le anade una parte de cal y otra de arena quar—
zosa ; mezcla bien estos ingredientes, y los humedece y
amasa con suficiente cantidad de agua hasta que se pue-
da moldar con facilidad el material. La operacion de echar-
lo en los moldes, secarlo y cocerlo se hace por el mé-
todo ordinario.

-

Observacion sobre la zizania 6 joyo.*

La zizafia ® crece entre el trigo y la cebada , y tiene ca-
si las mismas propiedades que el opio ; como que toma-
da emborracha , causa dolor de cabeza , temblores, vomi-
tos, y aun la muerte a los que la comen en cantidad.

Yo me hallaba de boticario del exército de Italia en
los hospitales de Tortona y Castelnuovo donde sanos y en-
fermos comian pan del trigo del pais. Este trigo se com-
praba 4 mayor ¢ menor precio , segun abundaba ¢ esca-
seaba en él la zizafa. Los asentistas de provisiones, que
suelen atender mas 4 un interés sordido que al bien de la
humanidad , compraban mas barato el trigo que contenia
zizafia , y el pan que comian los soldados les ponia en es-
tado de no poder hacer el servicio, pues no solo se .dor-
mian, sino que vomitaban y temblaban. En los l'{ospltales
hice la misma observacion, y los enfermos sentian mu-—
cho mas los malos efectos de este panj; asi fue que en un

1 Bibliot. phisico-econom.

2 Por J. Charles Gallet. ;
3 Lolium temulentum L. Véase el Seman. nim. 13%. tom. VI,
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dia se murieron tres de convulsiones. Yo di una queja al
comisario de guerra , el qual me oyd al parecer con aten-
cion , pero luego no se volvid 4 acordar de semejante
cosa : despues me dixo el beticario mayor del exército que
en todas partes se quejaban de lo mismo, y que algunos
le habian asegurado que al cocer el pin perdia la zizafa
sus malos efectos. La experiencia me demostré lo contra-
rio , probando varios métodos de los que ninguno me salié
bien. Despues examiné atentamente la naturaleza de la zi-
zafla, y noté que sus malas calidades provienen de una re-
sina semejante a la del opio : persuadido yo de que el aza-
car destruye la accion corrosiva de la resina, no dudé en
que seria un antidoto contra la zizana , pero como el azg-
car es un articulo caro para emplearlo en la fabricacion
del pan en gran cantidad, busqué otra cosa aniloga que
pudiera suplir, y me ocurrio el maiz, con el que hice los
experimentos siguientes.

Para asegurarme de que la harina, que queria probar,
tenia mucha zizafia, tomé una parte de harina de zizana pu-
ra, que mezclé con cinco partes de la de trigo puro, y
mandé hacer pan 2 mi presencia: comi de él, y 4 las dos
horas senti dolor de cabeza, temblores , y ganas de vomi-
tar; y tuve que acostarme. Mis mancebos, que comieron tam-
bien , sintieron los mismos efectos. Asi me aseguré de que
Ja harina con que iba 4 hacer la prueba conténia mucha
zizafa. Tomé partes iguales de esta harina y de hari-
na de maiz, lassmezclé, mandé hacer pan, comi de él,
¢ hice comer 4 mis mancebos, y ni ellos ni yo experi-
mentamos incomodidad alguna. Repeti el experimento mez-
clando, dos terceras partes de harina de zizafa y una de
maiz, mandé hacer pan 4 mi vista, comi de él, como
tambien otros facultativos del hospital, y minguno sintio
incomodidad. Saco el pan un poco de color cetrino, pe-
ro era muy agradable al gusto. )
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Preparacion de los granos para la sementera.”

Parece que en Inglaterra se ha abandonado la prictica de
poner los granos que se han de sembrar enidiferentes li-
quidos preparados ; los lavan en agua pura para limpiar-
los del polvo negro 6 tizon, y de los que esten vanos O
danados, para sembrar solo los mas sanos y nutridos.

Metiendo el trigo en orines ¢ salmuera queda pre-
servado de los insectos, pero no por eso produce mas.
Despues de lavado y puesto en esta infusion, suelen amon-
tonarlo echandole sal; luego lo secan con polvo de cal.
La sal 6 salmuera es util en los afos secos porque man-
tiene el grano humedo y germina mas pronto.

Modo de criar espdrragos muy gordos.*

Para esto se han de sembrar en el mismo terreno em”
que deben quedar, y este ha de ser bueno, bien mullido,
ligero , y de bastante fondo. No trasplantando las espar-
ragueras conservan todas sus menudas raices, que se ex-
tienden por todas partes, y vegetan las plantas con vi-
gor. Si se trasplantan se atrasan mucho 'y no dan espir—
ragos hasta los quatro aflos. En algunas partes se hzfex-
perimentado , bien que en paises humedos, que la tierra
arenisca que tenga algo de ocre es la que conviene 4 las
esparragueras. Se siembran en marzo % (porque tardan mu-
cho en germinar) echando dos' O tres granos quando mas
en un pie quadrado 4 la profundidad de ocho pulgad’as.
Al primer afio se cubre con un poco de tierra el espar-
rago que apunta; al segundo se le echa mantillo mezclade

1 Sepun la practican algunos labradores ingleses.
2 Biblioth. phisica-econom. Exfracro.
3 Véase el Seman. nam. 99 tom. 1V.
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cc?n igual cantidad de tierra; al tercero se allana el ter—
reno antes que los espirragos comiencen a apuntar , y se
cortan los mas gruesos, dexando crecer 4 los mas débiles,
a fin de que se fortifiquen las raices.

De un nuevo abono para las tierras.*

H.cicndo experimentos con cal de diferentes calidades,
me ocurrio mezclar cierta cantidad con casca al sacarla de
un noque : dex¢ algunos meses esta mezcla , al cabo de los
que fui a reconocerla y me admiré de no hallar cal ni casca,
sino un mantillo muy graso y tan excelente, que en quan-
tas partes lo eché crecieron las plantas extraordinaria—
mente. Asi es que reunidas estas dos cosas forman un
abono mucho mejor que lo es cada una de por si.

Modo de conservar las patatas muchos
anos. *

Tomé tres libras de patatas mondadas y ralladas, las
envolvi en un lienzo gordo y las puse entre dos. ta—
blas en una prensa , apretindolas hasta que quedaron
hechas una torta muy delgada. Sacada esta de la prensa
la puse & secar sobre una tabla: al exprimirlas soltaron
cerca de dos libras de xugo al que anadi otra tanta can-
tidad de agua fria, y depuso al cabo de una hora en el
fondo del vaso mas de 6o granos de una fécula ® tan
blanca y fina que se puede emplear en hacer pasteles y
ojaldres.

La torta se conservo perfectamente mas de tres afos
aunque no abultaba mas que la sexta parte de las pata-
tas enteras, y pesaba solo la tercera parte de las mis—

1 Por Laubender,
2 Por Mallington. 3 Véase el semanario m. 43 y 4%, tom. IL
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mas ; pero despues de aderezada para comerla dig con

corta diferencia la misma cantidad y peso de alimento
que el que hubieran dado tres libras y media de patatas
guisadas segun se acostumbra.

Debo afadir que altimamente he prensado del mismo
modo patatas enteramente heladas, y que la torta que
resultd se mantiene en muy buen estado ; sinembargo de
que otras patatas heladas que dexé sin prensar se pudrie—
ron y perdieron en muy pocos dias.

Por esté método se puede guardar en los afios abun—
dantes gran cantidad de patatas, para los de esterilidad
y carestia,, conservando asi en un espacio seis veces me—
nor que el que ocuparia en su estado natural, este precio-
so fruto para alimentar familias enteras, fabricas y aun
exércitos y armadas.

Medio de reponer en su estado mataral la leche
cortada , y de evitar que se corte & la
lumbre.* -

Para. que Ia leche cortada vuelva 4 ponerse fluida como
antes de cortarse no hay mas que echarle un poco de qual-
quiera sal vegeral, (potasa) y mezclarla bien revolviéndola
mucho y teniéndola sobre brasas bien encendidas. Asi se
disuelve la cuajada 'y y queda la leche en su estado natural.

Es conveniente echar 2 la leche siempre que se pon-
ga a cocer una corta cantidad de sal vege.tal para evitar
que se agrie y se corte 4 la lumbre , particularmente en
verano y en tiempo tempestuoso.

Medio para que pongan las gallinas en todo
tiempo.

A oste fin se han de mantener con la cascara de la li-

1 Por Hergot.

!
4
¢
v
:




394
naza : prensado este grano para sacar el aceyte, se po-

ne a seear en un horno la cascariila que dexa, y lue-
go se muele en un molino: ea este estado se cuece en
agua, y mezclando esta especie de salvado con el de
trigo y harina de bellotas, se forma una pasta que se
amasa bien y se da a las gallinas en trocitos como Ia
tercera parte de una haba. Un labrador que hace esto en
las cercanias de Luttich consigue que sus gallinas pon-
gan huevos de mas de quatro onzas, y la mayor parte de’

dos yemas. *
Modo de engordar pichones.*

EI que quiera comer excelentes pichones de palomar los
ha de cebar del modo siguiente. Quando tengan 19 6 20
dias, que comiencen a echar cafones en las alas, y plu-
ma debajo de ellas, se sacan del nido y se ponen en otro
en que se cubren con un cesto que les quite la luz y dé
paso al ayre. Ya se sabe que corviene tener en la obs-
curidad los animales que se hayan de engordar artificial—
mente. Téngase maiz en remojo en agua por espacio de 24
horas, y désele de él. dos veces al dia, por la manana
muy temprano, y antes de anochecer, abriéndoles el pico
sin mortificarlos y metiéndoles cada vez desde 5o has—
ta 80 6 .roo granos, segun sean de gordos. Continuese
esta operacion por 10 0 15 dias seguidos y quedaran los
pichones bien cebados y con una grasa muy delicada,

como tengo experimentado.

r Esde notar que las gallinas que ponen los huevos muy gruesos
se fatigan mucho , ponen menos en ndmero y suelea vivir poco

2 Por Parmentier.
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Nuevo método de clarificar los vinos blancos.*

_Se calientan mucho al fuego algunos pedazos de pe-
dernal , y quando estan hechos ascua se echan en los
toneles que tienen el vino turbio. La cantidad de pe-
dernales se arregla segun la capacidad del tonel, y el es-
tado mas 0 menos turbio del vino. Asi se dexa por es—
pacio de 6 semanas, al cabo de las que se encuentra
el vino claro; 0 se repite Ia operacion, sino lo estuviese.
Esto se podra hacer tal vez con todos los vinos blancos,
pero mas particularmente con los nuevos y cargados de
borra. Despues de esta clarificacion quedan mas vigoro-
sOs ysuaves, y aun parecen mas afiejos que lo que son.
Sacado el vino del tonel se encuentran los pedernales cu-
biertos de una materia viscosa 'y tenaz.

De los modos de conservar las judias werdes
en Olanda.*

Conocen los olandeses muchos medios de conservar to-
do el afo las legumbres frescas, y de tres maneras guar-
dan las judias verdes sin que pierdan su color.

La primera se reduce a cortarlas con-un cuchillo en
trocitos romboidales quando son tiernas y antes de que
crezca dentro la semilla : esta es obra de mugeres : lue-
go ponen en una vasija de barro 6 de madera una cama de
ellas de una pulgada de grueso, y sobre ella le polvorean
un pufado de sal molida : encima echan otra capa de ju-
dias partidas como se ha dicho, y sobre ella igual canti-
dad de sal, y asi continuan echando alternativamente ju~
dias y sal hasta que se llena la vasija , menos dos pulgadas
antes de llegar al borde, advirtiendo que lo ultuno que se

1 Bibliotheque fisico-econom. Extracto.
2 Por Parmentier.
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eche ha de ser sal: despues ponen encima una tabla re-
donda igual al diametro de la vasija, y sobre ella una pie-
dra limpia y bien pesada que comprime bien las judias, y
en esta disposicion las tienen en la bodega. Alcabo de cin-
co ¢ seis dias se encuentra la tabla cubierta de agua de Ia
sal que se ha derretido ; inclinan la vasija para verterla, y
le ahaden otra cantidad de agua mas cargada de sal: 4 ca-
da ocho dias se repite la misma operacion, y el agua que
arrojan las judias se pone acida al cabo de algunos meses,
lIo que indica que fermenta una gran porcion de la parte
mucilaginosa de la legumbre. De esta manera se conser-
van las judias frescas, que lavan bien antes de cocerlas
0 guisarlas para quitarles la sal y el gusto acido; bien que
de éste siempre les queda algun resabio que las hace mas

agradables al paladar.

La segunda manera de conservar las judias consiste en
cogerlas quando son muy tiernas, partirlas endos, 6 de-
xarlas enteras, aunque mondadas ; las cuecen en agua un
quarto de hora , y luego las dexan enxugar sobre una
mesa 6 plano inclinado : en estando frias las ponen en
vasijas de barro fino en capas alternativas de sal y judias:
tapan la vasija herméticamente, la baxan a la bodega, y
alli lIa dexan sin tocarle hasta que las quieren comer, que
suele ser en el invierno, y laslavan bien antes de cocerlas.

El tercer modo de.conservarlas, es tomarlas bien ver-
des y tiernas, cocerlas en agua por algunos minutos, y
colgarlas 4 la sombra en sitio ventilado para que se se-
quen.
Hay personas que para conservar 4 las judias su co-
lor verde usan del detestable método de ponerlas con sal,
despues de cocidas y todavia calientes, en vasijas de laton,
y aun les echan alguuas monedas de cobre: t.odo esto lo ha-
cen igualmente para conservar los pepinos tiernos. A estos
tambien los suelen cocer en vinagre bien cargado de pimien-
ta; 0 solo les echan encima vinagre hirviendo, 6 en fin
los dexan macerar en vinagre frio, afadiendo los aromas
comunes de dragontea & serpentaria , flor de sauco, cebo-

—

S Oowm  wa

“E@mowWmoW e



. . 3
llas &ec. Los pepinillos que dan un hervor en vinagre,(l’;z

notado que son los mas delicados ; porque los que rinden
en vinagre frio siempre conservan el sabor de lo verde y
no salen tan tiernos. _

Para que conserven su color verde natural los tienen
en salmuera uno 6 dos dias; despues le echan encima vi-
nagre hirviendo , le quitan este caldo y les echan vinagre
muy fuerte con el aderezo ordinario ; luego le anaden de
quatro 4 seis onzas de icido muriatico, 6 espiritu de sal
4 cada cantaro que tenga de 1§ 4 20 libras, que tambien
da cierta firmeza a la carne de los pepinos tiernos.

Las lombardas, que son excelentes en Olanda y Flan-
des, se conservan de la misma manera que los repollos
para el saur-kraut *, y hacen de ellas una comida muy gus-
tosa : del mismo modo conservan los nabos.

Medio de preservar & los cerdos de
enfermedades. *

Manténgase siempre en el gamellon en que comen los bre-
bajos una raiz de brionia 6 nueza blanca, que se renue-
va de quando en quando: esta precaucion, el aseo y buen
alimento , mantiene 4 los cerdos vigorosos y les preserva
de enfermedades.

Descubrimiento de materias que sirven mejor que
- 3
la casca para los curtidos.

En Berlin ha experimentado ultimamente Hermbstaed que
! . A y:
la tormentila derecha* y la bistorta *, son excelentes pa

Veéase el Sermman. nim. 128. tom. V.

Por Sonnini.
Ribliot. phisico-econom. 2
Tomentilla erecta L. es planta muy comun €n Espafa.

Polygonum bistorta L.
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ra curtir : una libra de piel seca requiere siete de corte=

za de roble para que quede curtida perfectamente; y Ia

misma cantidad de piel se carte igualmente bien con li-

bra y medija de tormentila, o tres libras de bistorta.
Swayor emplea tambien con utilidad las hojas de ro-

ble para los curtidos.

Nueva materia para curtir.’

El curtidor inglés Gesner usa del brezo? que crece es-
pontaneamente en los terrenos estériles ¢ incultos : lo po—
ne a secar en el horno, y lo muele despues 4 fin de re-
ducirlo a casca : curte bien aunque se tarda un poco mas
tiempo. Es verdad que los curtidores Baukin y Waring han
conseguido abreviar la operacion, y presentado su méto-
do al parlamento inglés.

Despues de cocido el brezo en una caldera de cobre,
echan la decoccion en tinas O truxales grandes, en que
meten las pieles quando todavia tenga el calor de Ia
sangre ( 32 grados R): este grado de calor abrevia mu-
cho la operacion del curtido. Importa no usar de cal-
dera de hierro para hervir la casca de brezo, porque se
endurecen las pieles y quedan negras.

Por una espita que tienen en el fondo los toneles 6
truxales se saca la decoccion, y quanto con mas frecuen-
cia se saque esta para renovarla con otra caliente al
mismo grado que se eche encima, tanto mas pronto que-
dan curtidas las pieles ; y segun dichos curtidores ingle-
ses , quedan mejor que siguiendo los métodos ya conoci-
dos : por eso se ha acreditado este en Irlanda de tal suerte
que en dos afios se han introducido en aquella isla 153844
toneles de casca de brezo.

Es de advertir que solo han salido bien los curtidos

€n cucros gI.'UCSOS.

r Bibliot. phisico-econom. Exfracto. a Erica vulgaris L.
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Descubrimiento de la virtud de una planta muy
comun para tenir de axul los texidos
de lana 'y algodon.” |

El melampyro arvense > abunda en los campos, y sus se-
millas mezcladas con el trigo 6 centeno hacen que sal-
ga el pan de color de violeta. Sus tallos contienen los
principios colorantes de un hermoso azul,, y tambien sus
flores; aunque el de estas no es tan solido.

Para sacar este coler se pica menudamente una libra
de tallos, se ponen en una olla llena de agua llovediza,
se tapa la boca de esta hermeticamente con una vexiga
de vaca O de cerdo, y se dexa asi al sol por algunos dias,
en los que toma el agua color azul subido ; luego se sa-
can los tallos picados, se premsan, echandoles un poco
de agua, y asi sale un hermoso azul subido que resiste
a los acidos.

El melampyro arvense 0 de los campos es la uni-
ca especie de este género de plantas que da color azul:
las otras especies dan un tinte aceytunado.

Modo de disolver la cera em agua, y Su
aplicacion. *

Para cada libra de cera blanca se toma libra y media de
potasa que se disuelve en una azumbre de agua a fuego
lento : en esta lexia se hace hervir poco tiempo la cera
partida en menudos pedazos y luego se dexa enfriar. La
cera sobrepada en el agua formando una especie de xabon

1 Bibliot. phisico-econom, -

2 Melampyrum arvense L. Palau dice que crece en la sierra de
Miraflores en las faldas de los Pirineos , en los montes de Burgos,
Leon , Asturias, y oOtras partes de Espana.

3 Por J. Chr. Werner.
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Glanco ; pero agitindola bien en la misma agua forma
lo que laman leche de cera 6 incausto, y se puede apli-
car a los muebles, pinturas, y picles bien limpias. Una
hora despues de aplicada se frdta con un trapo aseado
de lana, y dexard muy brillantes las pinturas y los mue-
bles. Con este incausto se puede mezclar qualquiera color,
y queda aplicado en la misma operacion.

Composicion que suple por la sal de acederas para
quitar las manchas de tinta J de bierro.*

Témense seis partes de cristales de cremor de tirtaro
bien molido, y tres de alumbre cristalizado y tambien en
polvo : mézclense estas dos cosas y hagase uso de ellas
del mismo modo que de la sal de acederas (acido oxali-
co concreto ): si se echa esta mezcla en agua hirviendo,
y se mete en ella la parte de la tela manchada con tinta
0 hierro , desapareceran estas inmediatamente. Una par-
te de icido sulfarico para cien partes de agua da a la
mezcla un dcido mayor que el de limon: de este bano se
ha de usar en frio para quitar las manchas de hierro en
pequefio 6 en grande: en €l se dexan las telas 24 horas,
y despues se lavan mucho en agua bien limpia.
Quando en la seda queda despues de esta operacion
alguna senal , se echa encima un polvo de sal alkalina
( potasa 6 sosa concreta ), se empapa en agua , se frota
ligeramente , se le pone encima un poco de xabon blando,
se vuelve 4 estregar con un poco de agua con alganos in-
tervalos , se lava, se enxuaga y desaparece la sefal.

r Por Dieudonne.

MADRID : EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO.



