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Rl Eco do Cartagena

| ECONOMIA DOMESTICA.

Pf?paracion de los licores de mesa.
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" Ld mayor parte de los ‘historiado-

res proteriden que 1os licores de me- |
84’ fieron inventados 4 fiies del siglo
XVH, pero esth probado quo mucho

antes, lidcia el ano 1533, se fisaba ya

eif Ntalta 8- Ticor Mamado’ @résvi,e
pre purado con 1 rosas, flor de naiahjo |

Y jarmio:~

Wf‘écdtdﬁquéreﬁ’lﬁbmralml 0
Hipécrhates, no podia Ilaparse pro=
pismente un licor, porque no cons-

- taba mas que de vine tinto 6 blanco

duicificadv enn. miel; mag.tarde fué
reemplazada la mxel el por_ el azdcar,

- afadiendo la canela, que solian poner

en‘infusian en el mismo vino, y. en
mﬂchﬂﬂ,ﬁﬁrtqs‘e«.h_aban tambien ei
!.-_para, fortificarlo, algunos ingre-
ptes, como e} clavg de especia, la
Duez moscada y ek gengibre. Este
revaje, completamonte desdeiiado
en-uesiros. dias, hacia la delicia de
Nuesiros aptepasados; y:-ara tal .su
T8putacipn que, como medio-de ob-
S2quisr 4 sys reyes, varias villas'y
tindades llegaron 4 imponerse la
Bligacipn de regalarles cierto ni-
Werg. de butellas dehlpocraa :
« Estos fueron los inicos licores co-
Docidos en Ia antigiiedad. .Despues
Jido ; aunventado paulatinamefite
8% ndmero, hasta la estensa noinen-
tura que Sodos conocen en el dia,

-Tado licor de mesa se compone:~—-

+© de sguardiente 6 espiritu de vi~

-’-vi 2 de uniceite esencial 6 princi-
Pio aromalico:' cualquiers, estraido’
de las hojas, flores & frutos de dife-
Mdntes plaotas. En-vitrtos Jicovesild-
Wados «rataliag,» no sdlawente ed~"

- dos en lag frutas, sino tambien el

Wjsmo jugaq de ellas, el cnal reem-

lazgﬁntbn;;es, on totalidad 6 en’ par—-

i

t:uuas ve;.es cnadq _
por los romanos de la sdad media y

e

~ Deben msmrar gran qlgg;ctnﬂfi.amx\m1

- azhcur sen de bueng calidad, y sobre

~ ealiente, es decir, hacer con elja un

* seguida con el aguardiente. Para las

—2.9de azticar:—3. > de agua: [ ratafias suale hacerse la disolucion

~ claras de bhuevobatidas y desléidas:

_desgua. Micotras se hace hervir 3.

tranlos: principios. aclivos conteni- - “luego lento el azdcar. mezclado en..

- de su peso, se aiiade de- ‘tiempo en.
| tiempo un poco -d8 clara desleida, co-

te, el agua qus se introduce ordina-
riamente o estos licores. Por titimo
pueden clasilicarse ademds entreé
ellos, las «fratas en aguardiente. »

Vamos 4 indicar lus principales
precauciones que deben tomarse cn
la preparacionde los Jicores.

Lo primero que se necesita es
que ‘el aguardiente O espiritude vino |
sea de bucna calidad. Cualquicra de
estos dos liquidos puede usarse in-
distintamente con tal quetenga buen
gusto pero no se olvide que el espi-
ritu de vino. o alcobol contiene me-
nos agua que el aguardlent.e, ¥ qus
por eso se recomienda en todas lag
recetas'qus cuando se raempluza gstq
por aquel, ha cie graduarsa copagua,

308 aguardientes $ espi-rrtm-de o=
tatas, de granas, do orp,los, elc., que
casi ti-Hén siemp#re mial gusto. Para
juzgar de labuena calidad deiaguar-
diente § alcohol, bastaechar una pe-
quefis cantidad en la palma de |
mano, y frotdndolw con la otra, so-
plar enell.:purs que se volatice mas
pronto, y si quédase en las- manos
cierto olor desagiadably, queprocede
de-nn cadrpo estrafio mentesido en
disolucion en el aguardiente, debe
desecharse como de’ mala calidad.
Para graduur Ia-efuerzan deios espi-
ritus 6 aguardientes puede usarse de
vn «alcohouétro centesimal.»
Tambien ha de procurarseque ea

odo de caiia, pero no es ubsotata-
mentenecesirio gue sea muy branca -
8ino que tenga buen gusto. Es cosa
sabida qu» el azlicar'se disuelve tanto
mas dlﬁcllmeme.puanto mayor sed
lafuerzadelalcohol, por eso conviene
disolver primero el aziicar en agua

calmibare que ha de mezclarss en
del exicaren el jugo de las frutas.
Bl almibar debe:ser clarificado con

lentamente con una corta ‘cantidad-

proporcion con itres partes.de agua

. Lt 4 LI

menzando desde el momento en que
empiczad subir espuma a la super-
ficie del Mquido, y de estamanerase
va echandoclars en pequefias por-
ciones, hista que lau espuma que 3o
qtnta sucesivamente con una espu-
madera, sea completamente blanca,
Cuando ¢l almibar que se empleaen
los licores est bien clarificado, or-
dinariainénte no hay necesidad de
ﬁ‘[trarl()f La filtracion se e]ecuia en
un embido de fieliro, & wejor aun,
en un embudo de cristal guarnecido
de papel secante, & simplemente de
un tapon de algodon en rama. Debe

prefeturse el papel blanco al gris,que.’
suels dar 4 veces 4 los hcores uq _

g“\sto L adable ,

Loh ’brhicipms aromiticos 6..11081-
tos enencia!es se dnsuelven, por.laré-
cohol antes de echar el almibar E
método mis sencillo para estraer
astos pr incipios es la infusion, que
consiste ¢n dejaren contacto durante
largo tiempo las flores ¢ frutas con
el aguardiente 6 el espiritu en una
vasqa bien tapada. ..

Preparada de esta ‘Thanera a dl-
solucion, se mezcla en proporcion
cofiveniente, conel almibar bien clal
rificado, y comeo el licor suele entur-
biarsedespues de esta mézcla, con-
viene clatificarlo por medlo de la
ﬁltraczon S

" El método por infusion se aplica
muy bien 3 la preparacion de un
gran mitero de slicores taséros,s

que muy ficilmente puede fabricar -

(,ualqulera

Tomareémos por epsmplo los' llco-
res de naranja 6 de limon.

‘En una hotella-medio llenade es-
p{ruu de ving se introducen corte-
zas de naranjes adelgazdndolas tode
lo posible, hasta gue' desaparezcd

. la.parte carnosa 6 blanea, y  se rd-
" mueven datiempo en tiempo Amedidd

que vayan cansumiéndose. - De esta
manera se obtiene uua . infusion de
color amarillento, que se mézcla con
almibar en mas 6 méunos proporgion,

- gegun la fuerza gue se quiera dar al
licor, 'Puede hacerse una operacio, -
" ab4loga con el azahar, pero en ese
- 6a80 s6é cecesita echar, en lasy flores, -
despues de haberles quitado Ia parte

j—

verdosasgua hirviendo, y con el agna
. empleada en esta operacion se hied

el almibar. Enténces, las flores " que
han quedado 'escaldsdas : ke van
eghando en el espiritu de vino, de
mismo modo que hemos dicho- con
las cortezas, porque, si no se . adop-
tase esta precauciou, tomaria el lieor

.un sabor acre y desagradable. . -

El método por infusion se nphca
igualmente al limon ya la toronja,
atclavel (del cual no debe :tdmaise
mas que la parte encarnadal, i la

corteza denuez, & lu angéhios; .ng.

brina, anis; y 4 twdes:los frates ani-
logos. Estag materiag deben molerse
con.un mnolinillo de café 6 en un

‘mortero, cutdandy” de nMreBrartis

bien. Recomendamos eapecialmente
quecuands &6 qu‘fo

con-¢café molido, se tueste of -eafé
muy poco.

'Kacer ol licer .-

Los fabricantesds licores buiplean

con frecuencia la «destilacion» pa-
ra estraer mas’ completamenté “los

' principios aromaticos de l&sblan

pero como esta éperacion ' req.uih‘lle
tn alambique, y son’ pocas ‘las- fhee-
sonas’ que ‘estan provistas” ‘26" " $He
aparato, no describiiemos &’ Prépd-
racionde los olicotés destiladon ¥’
Como ¢jemplo-de’la” marcha’ que
debe 'seguirse en la prepavacion de

‘las ratafias, presentaremos ‘aqui'‘fs

del aratafia de las cuatro frutasy qne

es uno de los mejores,” - -
Se mondaR con cuidado frambm-

‘848, grosellas y ecasisy 6 grosellas
-negras, quitindolas les gajos y ilbs

huesos..—Se machacan en seguida
todas juntas y se esprimen {udrte-

‘mente on un pedazode tela, y myjoér
‘aun en una prensd, de manera gue

dejen complelamente el jugo, el chdt
se agucara, y echando en &1 uni
cantidad proporcionada de - agwar-
diente, se deja reposar tudo: durant

‘te dos 6 tressemanas Y luego se- file

tra.—Algunos suelen poner las: fri-

tas enteras en aguardiente, pers es~

40 método es desventiajoso, por.que
ge desperdicia el liquido de.gue se
impreguan las fratas, y ademis ady
qulere el lidor.menos gusto. :

El «casis» s¢ prepara del niismg. -

quocan las:aojas y fruto de estp

arbusto. Tamblen 8@ obtwngn nthd'

i ;Ln.'ﬂlll )
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