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PUNTOS DE SÜSCRICION. 

GartageUA; Libtirató MóniíóIlB y 'iiuxua; Aljiyor 24', Ma-
id y Provincias, corresptínsale s de la casa de Saavedra. 

©EOt^íSJCDA É F ^ O O - A J 

PRECIOS DE SÜSCRICION. 
1 1 1 . ¡ L i i . -.. 

En Cartagena nti mes 8 n.-*«<Tnmet8ítn ié^'WiénWr 
ella, trimestre 30. ; 

Lunes 17 de Diciembre. 

ECONOMÍA, DOMÉSTICA. 

i*tVparactdn de lo$ licores de mesa. 

td haayor parte de lo3 historiado­
res preteHdfeií que los licores de me­
sa füei on irívehtiidós á filies del siglo 
XVII, pero cslái probaili) q[ue mucho 
antes, Hacia él año 1533, se usaba ya 
tií ítátía'IV licOr Uaiñádo .«r'éso'i^» 
preparado con rosas,flor deHaiatijo 

1 y jartniíj; 

por ios iH)maoos de ja erdal' ntetiía. y 
(ní^NíWódtá-áéqtuiéreltri'buiral mktn^ 
Hipócrkteá, no' poídia lliírjarsa pro-
piamentt^un licor, porque no cons­
taba mas que de vino tinto ó blanco 
dulciQcadocím miel; masía rile fué 
reemplazada la ipiel_j)or el azúcar, 
añadiendo la canela, que solían poner 
&a infuüiqn en el ñiismo viqp, y,.(en 
muchaspartes^ecUaban también en> 
él,vpar^ fórtijBqarlo, algunos itvgre-
^Ij^ptes, $oino ^i claiVí)) de especia, la 
nuez moscada y ;* i gépgjbre. Este 
'^í'eyfje, iqpinplet*naentfi^ desdeñado 
^:P?iesito§.dÍps, bacía la d4icia da 
íiuístros ai^tepasados; y¡ iara tal ¡su 
'^(^tacipn qiie^ como medio de ob^ 
9^quUr,á.sys reyes, varias villas y 
^ l̂udades llegaron á imponerse la 
'^Wgacipo de regalarles cierto nií-
•Rfiro de l)«tellas dehipocrás. 
'. Jiptos fueron los ünicDi licores co­

nocidos en la antigüedad. Deaptues 
^ ido ; auntfentado paulatinamefite 
B*i Q^ipA«ro,iiasta la estensa noñien-
clfttur.a q4e todos coDOcea en ef'dia. 
* Tqdo Jicjoí á» raes» se compone:-^ 

l>^de aguardiente ó espíritu de vi* 
no:—2. ® de azúc»:—3; ̂  de agua: 
"•^.i^ de Qn4itoeite esencialó princi­
pio aromálioo;'6ualquiera, estraidó 
de las hojas, fioresé frutos de dife-
^inlei plantas; En ui^rtos licores llé-
ttiados <ratafiaSj»Bo adlaúaente «h-i 

i traiiiloa principios activos conteni­
ólos en las frutas, sino también el 
tioisipí̂ p iugq de ellas, el cual reein-

' Pl&zÁ«Ert6a(ies, en totalidad ó en par-

te, ¿í agu;\ quo se introduce ordina­
riamente en estos licores. Por ultimo 
pueden closiiicarse además entré 
ellos, las «frutas en aguardiente.» 

Vamos á indicar IHS piincipales 
piecaucioues que deben tomarse en 
la preparación de los licores. 
. Lo primero que se necesita es 
que el aguardiente ó espíritu de vino 
sea de buena calidad. Cualquiera de 
estos dos líquidos puede usarse in-
distiniamentecon tal que tenga buen 
gusto, pero no se olvide que el espí­
ritu de vino ó alcohol contiene me­
nos agua que el aguarditínte, y que 
por eso se recomienda en todas las 
recetas qu-i cuaiidose reemplazafs^ 
por aquel, ha a.e gi^aduarse cppagua. 
Deben inspirar ^ían. ^fsconá^uea., 
esos agñariáíentea^e^síritiwdíe «pii-
talas, de granos, de orpjjos, etc., que 
casi tlf^nérr sieinpi'e'^ifíál gustó. Para 
juzgar de la buena calidad del aguar­
diente ó alcohol, basta echar una pe­
queña ciiniidad en la palma de I 
roátio, y frotándola con la otra, so­
plar emell.^píir» que se volatice mas 
pronto, y si quédase en fa's- inanos 
cierto olor tiesagi^adable,.qa e procede 
de nn cuerpo estraño nhinténido én 
disolueion en et aguardiente, debe 
desecharse como de mal« calidad. 
Para graduar la cluerza» de lo* espí­
ritus ó aguardientes pu^de usarse de 
an calcohoiiétro centesimal.» • 

También ba de procurarseque ea 
azücar sea de buena calidad, y sobre, 
odo de caña, pero no es '«baolóta-
mcnterh'eüesítrioque sea muy b anca 
sihoquLVtonga buen gusto. Es cosa 
sabida qu»'el azücar se disuelve tanto 
mas difiuUmenítevi;uauto mayor sea 
lafuerza del alcohol, por eso conviene 
disolver primero el azúcar en agua 
ealiente, es decir, hacer con ella un 
•aloiibar* ^ue ha de ñíezclarB» en 
seguida con el aguardiente. Para las 
ratafiaasnele hacerse la disolución 

: del « l loaren el jugo 4e lie frutas. 

i]$l almíbar debe/ser clarifi6«docon 
claras de buevo<batidas-y desléidas 
lentamente con una corta cantidad 
deagua. Mientras se hace hervir 4 
íuego lento el azúcar, mezclado en 
proporción con tres partes de agua 
de su peso, se añade de tiempo en 
tiempo un poco de claradesleida>co-

menzando desde el momento en que 
erñpiízaásubir espuma ala super­
ficie del liquido, y dé esta manera se 
va echando ciar» en pequeñas por­
ciones, hasta qua la espuma que se 
qüitú sucesivamente con una espu­
madera, sea completamente blanca. 
Cuando, él almíbar que se emplea en 
los licores está bien clarificado, or­
dinariamente no hay necesidad de 
filtrárloá. La filtración se ejecuta en 
üh émíiu^o de Qellro, ó mejor aun, 
en un embodó de cristal guarnecido 
de papel secante, ó simplerhente de 
tin tapoñ de aígodÓQ en rama. Debe 
prefét;ir-se el papel blanco algr¡s,que 
^tielé dar á veces á los licores un 

sto desagradable.. 
ios aromáticos ¿tacei-

tbs^esenciales se disuelven,,por.la r^-
gla ge'neral, en el ¡iguardiente ó al-
(íohol antes de echare! alrnibar. E 
método.más sencillo para estcaer 
astos principios es la infusión, qoe 
consiste ^n dejaren contacto duran^ 
largo tiempo las flores ó frutas con 
el aguardiente ó el espíritu en una 
vasija bien tapada. 

Preparada de esta manera la di-
snhJcion,sé mezcla en proporción 
conVepíehte, con el almíbar bien clal 
rificado,y comoellicorsuele entur­
biarse después de esta mezcla, con­
tiene clarificarlo por medio de la 
filtración. ' 

El método por infusión se aplica 
muy bien á la preparación de un 
gran nürtiero de «licores ¿aséros,t 
que muy fitcilmente pudle fabricar 
cualquiera. 

Tomaremos por ejemplo los lico­
res de naranja ó de limón. 
• En una botella medio llena de es­
píritu de vino se introducen corte­
zas de naranjas adelgazándolas todp 
lo posible, hasta 4'ue desaparezca 
la parte carnosa ó bhmoa, y se re­
mueven de tiempo en tiempo á medida 
que vayan cdnsumiéndose. De ésta 
nianera se obtiene una infusión de 
^olor amarillento, quo se mezcla con 
almi\)ar en inás ó meaos proporción, 
aegun la fuerza que se quiera dar a l 
licor. Puede hacerse una operacio, 
análoga con el azahar, pero en ese 
caso sé cecesita echar, en las flores, 
d espues de haberles quitado la parte 

verdosa agua hirviendo, y con el agua 
emple ida en esta operación se hará 
el almíbar. Entonces, las flores que 
han quedado escaldadas ise van 
e(^ando en el espíritu de vino,,, de 
mismo modo que hemos di(^o. con 
las cortezas, porque, si no se Adop­
tase esta precauciou, tomafía el lí«or 
un sabor acre y desagi*adable. 

El método por infosion se aplica 
igualmente al limón y á la toroÉja, 
al clavel (del cual no debe tdouñe 
mas que la parte encarnad^ ^ la 
corteza de nuez, í̂  l i an^^éhea; < JM^ • 
brina, ¿i)ls;.y á ¿tii^l lpt$ íraJtoa atiá-
logos. Efta^ tQateriaa deben molerse 
con. un molinillo de café ó eo no 
niwtfero;*artdaiíaíii de OHtte^táifia 
bien. Recomendamos especialmenle 
quecuando se quieranáoM'-el beor 
con café molido, se tueste el -««fé 
muy poco. 

Los fabricantes de licores éüiplean 
con frecuencia la cdestilacion», jpa-
ra estraer más completamente''- los 
principios aromáticos de lkáí»laliÉas 
pero como esta óperacübtí < réq t̂tOTe 
Un alambique, y son pócás'las ^ -
sonas que están provistas dé' i í e 
aparato, no deácribii emos la^rüpi* 
ración de los «licoWs deatiladóii;^-'^ 

Como ejemplo de la marcha que 
debe seguirse en la pt^pafáCioÁ^ de 
las ratafias, presentaretrios aqtti' 'le 
del «ratafia de las cuatro ff utas» qtíe 
es uno de los mejores. ' - '* ' 

Se mondan con cuidado fraftiboe-
sas, gró.9eltas y «caáis» ó grosellas 
negras, quitándolas los gajos y ¡Ids 
huesos.:—Se machacan en s e ^ i é a 
todas juntas y se esprimen faíTt»-
mente en un peJazode tela, y mji^ér 
aun en una prensa, de manera qtfe 
dejen completamente el jugo,el otttfl 
se azucara, y echando en hl uáá 
cantidad proporcionada de ag^Nti*-
diente, se deja reposar todo durstl^ 
te dos 6 tresf semanas y luego se ñl¡-
tra.—Algunos suelen poner las'fr4^ 
tas enteras en aguardiente, pero es;-
.to método es desventajoso, porque 
se desperdicia el líquido de.íque se 
impregnap las fratás, y además ad|-
quiere el licor..menos gasto. ,^, 

El «casis» se prepara del mi.sn^9 
modocón lasiiiojas y fruto de jUff̂  
arbusto. También se pbtiea^p j | | r 2 ^ 


