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Debido al poco valor nutritivo qne tienen las frutas, 

no se estiman en el que verdaderamente tienen como 

alimento. Las frutas en general, como manjar, tienen 

acción ó influencia sobre la digestión y deben por lo 

mismo tomarse con liberalidad aunque con cautela y 

buen juicio, ya sea que se prefieran en estado fresco, ó 

conservadas. En las frutas se encuentra gran variedad 

de sabores, azúcares, ácidos y cierta cantidad de des¬ 

perdicio ó bagazo indispensable para ayudar al funcio¬ 

namiento intestinal. Son generalmente ricas en potasa, 

sales de sosa y otros minerales y la mayor parte de 

ellas son frías y refrescantes. Los ácidos vegetales cons¬ 

tituyen una poderosa ayuda para la digestión cuando 

no se toman con exceso. 

Las frutas y sus jugos conservan la sangre en condi¬ 

ciones saludables, cuando es reducido el alimento de 

carne fresca, pescado y legumbres y cuando la sal ó las 

carnes ahumadas constituyen esencialmente el alimen¬ 

to usual del individuo. La fruta fresca es por regla 

general más apetitosa y refrescante que la conservada 

y por eso se consume en grandes cantidades, aunque 

no esté madura ó su madurez comience á pasar, pero 

p 
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Cuando se toma de buena calidad y en cantidad mode¬ 

rada, ayuda al buen funcionamiento intestinal y no pue¬ 

de perjudicar á nadie. 

Si se consume inmoderadamente, la fruta fresca puede 

ocasionar trastornos intestinales; si se toma verde ó no 

madurada, puede ser causa de irritaciones del estómago 

y del intestino y podrida tiende á fermentarse en el 

intestino. Por el cocimiento se altera el carácter y sa¬ 

bor de las frutas y aunque el producto no sea tan fres¬ 

co y refrescante como en su estado natural, sí puede 

tomarse, por regla general, sin temor de provocar nin¬ 

gún trastorno. Si se les agrega algo de azúcar se altera 

el sabor de las frutas y se las hace más difíciles de di¬ 

gerir. 

En ninguna parte como en la vida del campo se ne¬ 

cesita tan amplia provisión de frutas, porque el alimen¬ 

to puede restringirse en variedad, por la distancia de 

los mercados. Cada hacendado debe, pues, recoger abun¬ 

dante cosecha de la mayor parte de las frutas que 

crezcan en su región. Las familias radicadas en el campo 

deben sentir gran satisfacción al consumir esas frutas 

en la forma más atractiva é higiénica que puedan ofre¬ 

cerse. Por otra parte, puede prepararse surtido grande 

de dulces y pasteles sin que esto ocasione mucho trabajo; 

pero también sin que deban considerarse como una ne¬ 

cesidad diaria, sino como un platillo de lujo. 

La estación propicia para envasar y conservar frutas 

y legumbres, es aquella en que están en plena produc¬ 

ción, de manera que puedan consumirse más tarde y 

cuando ya no puedan conseguirse en estado fresco. 

Gran cantidad de la fruta debe envasarse con una poca 

ó con nada de azúcar para conseguir que guarde tanto 
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como sea posible su estado fresco, siendo ésta la con¬ 

dición esencial para conservarla debidamente. La can¬ 

tidad de botes de cristal que se necesita, no cuesta gran 

cosa y mucho menos si este desembolso se agrega, como 

debe ser, á las economías de los años subsecuentes, cui¬ 

dando de no romper muchos envases para no recargar 

el costo de la operación. Si se obtiene una abundante 

cosecha de uvas y de pequeños y jugosos frutos, debe 

conservarse la mayor cantidad posible de zumo para 

aprovecharlo en ó como bebida refrescante en la época 

calurosa del año, sin olvidar que esas frutas y sus ju¬ 

gos no deben considerarse como alimento de lujo, sino 

como ayuda para la digestión, lo cual equivale á con¬ 

seguir mayor salud, y mayor economía en el costo de 

la mesa. 

Frutas frescas y conservadas para el mercado 

Si la producción de frutas resulta más abundante de 

lo que se necesita para el consumo de la familia, pue¬ 

den convertirse en fuente de especulación entregando el 

excedente de fruta fresca al mercado, (si existe alguno 

cerca), conservándolo, envasándolo y haciendo jaleas 

para su venta. Para triunfar en una empresa semejan¬ 

te tienen que ser de primera clase la fruta y el trabajo 

que se desempeña. No hay que negar que la frase “he¬ 

cho en casa” envuelve cierta magia ó encanto cuando 

el producto agrada á la vista y satisface al paladar; 

pero mucha gente poco cuidadosa é incompetente ha 

encontrado, muy á su pesar, que esa frase no es sufi¬ 

cientemente eficaz para que se acepten en el mercado 

sus productos de mala calidad. Por regla general, los 
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grandes establecimientos industriales destinados á en¬ 

vasar productos naturales, son muy limpios, disponen 

de los mejores utensilios y procedimientos y cuentan 

con químicos y operarios experimentados. El procedi¬ 

miento doméstico debe ser muy bueno para poder com¬ 

petir con los artículos tan atractivos que lanzan á la 

venta tales establecimientos. Sin embargo de esta perfec¬ 

ción de productos, siempre hay salida para los domés¬ 

ticos en todas las grandes ciudades, pues los almacenes 

que los revenden cuentan con clientela que los busca. 

Para conquistar un mercado, consígase la lista de 

varios de los principales comerciantes en algunas de las 

principales ciudades, y escríbaseles preguntándoles si 

desean conocer y apreciar las muestras de los produc¬ 

tos elaborados. Si la respuesta es favorable, remítanse 

esas muestras convenientemente empacadas é incluyen¬ 

do una lista de ellas con la indicación precisa de sus 

precios por docena, ciento ó como se acostumbre vender 

en la plaza los botes de frutas ó las botellas de jugos. 

Anótese el nombre y dirección del fabricante y por co¬ 

rreo remítase un duplicado del pormenor. 

Es muy importante fijar el precio de los productos 

y calcularlo ampliamente, para que cubra los gastos y 

resulte una economía como recompensa del trabajo ma¬ 

terial. Los gastos se calculan sobre el valor de la fruta, 

del azúcar, del carbón, botes, botellas, cajas, material 

para empacar, uso y amortización de la herramienta, 

y transporte y comisión. Esta última probablemente 

será de 20% sobre el precio de venta, pero debe ser tal, 

que el comerciante no encuentre que este precio es de¬ 

masiado alto ó muy bajo para su establecimiento y lo 

induzca á comprar los productos de otras manos. En 
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cualquier caso, es esencial que se estime el costo to¬ 

tal del producto y el valor que se dé al trabajo material 

y así se estará en condición de resolver si el precio que 

se pide compensa los gastos erogados y además deja uti¬ 

lidad. Por conseguir un pufíado mayor de monedas, no 

hay que privarse de la cantidad necesaria de fruta in¬ 

dispensable para la buena salud y para el placer do¬ 

méstico. 

Empaque y remisión 

Cada bote ó vaso de jalea debe envolverse bien con pa¬ 

pel suave (el de periódico ó los mismos periódicos son 

apropiados), haciendo además cojines con excelsior co¬ 

locado entre los dobleces del papel, para revestir la ca¬ 

ja de empaque en su fondo y en sus paredes laterales 

acomodándose allí los botes de fruta. Llénense todos los 

espacios que quedan entre estos botes con el mismo ma¬ 

terial de empaque y si la caja es bastante profunda 

para que pueda caber otra cantidad de botes, cúbranse 

los primeros con una hoja de cartón ó tablas delgadas 

y encima arréglense los otros rellenando también con 

“excelsior” todos los vacíos que queden entre los bo¬ 

tes. Clávese la tapa y márquese con claridad “Riesgo,” 

arriba. 

El gran secreto para empacar, consiste en rellenar to¬ 

dos los vacíos para que nada pueda moverse. 

Reglas para envasar y conservar 

En la conservación de alimentos por medio de enva¬ 

ses, los puntos más esenciales del procedimiento son: la 

esterilización de esos alimentos, la de los utensilios y 
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la manera de tapar los productos esterilizados para ex¬ 

cluir todos los gérmenes. 

Bacterias y fermentos 

Hace unos cien años que Francisco Appert fuá el pri¬ 

mero en llevar á cabo aplicaciones prácticas del método 

para conservar alimentos, poniéndolos en frascos ó bo¬ 

tes herméticamente cerrados, los cuales colocaba des¬ 

pués en agua, hiviéndola más ó menos, según la clase 

de alimento de que se tratara. 

En aquel tiempo y de hecho hasta hace pocos años, se 

creía generalmente que el oxígeno del aire era el que 

ocasionaba la descomposición de los alimentos. La teo¬ 

ría de Appert consistía, en que lo principal para conser¬ 

var los productos de esta manera, era excluir el aire 

por medio de un calor suave, como el del baño de ma- 

ría, por ejemplo, ocasionándose una fusión de los cons¬ 

tituyentes y fermentos principales, de tal manera que se 

destruía su fuerza. 

Las investigaciones posteriores de los científicos, es¬ 

pecialmente las de Pasteur, demostraron que no es el 

oxígeno del aire el que causa la fermentación y putre¬ 

facción, sino las bacterias y otros organismos microscó¬ 

picos. 
La teoría de Appert sobre la causa de la descompo¬ 

sición de los alimentos, fué pues errónea, pero no lo 

fué su método para conservarlos, tapando los recipien¬ 

tes y sujetándolos luego al cocimiento por medio del 

agua. Debemos, pues, á Appert nuestra verdadera gra¬ 

titud. 

En sus investigaciones los científicos han encontrado 
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que si el alimento está perfectamente esterilizado y se 

tapa con el algodón igualmente esterilizado la boca del 

recipiente, no entra en descomposición el alimento, por¬ 

que no pueden atravesar el algodón las bacterias y 

fermentos que la ocasionan. Este método no puede en¬ 

sayarse convenientemente en grandes recipientes. 

Las bacterias y los fermentos existen en el aire, en el 

suelo, en las substancias animales y vegetales, y aun en 

el cuerpo humano, y á pesar de su universalidad el ver¬ 

dadero conocimiento de su naturaleza é importancia eco¬ 

nómica, no se conquistó sino hasta hace unos cuarenta 

años más ó menos. 

Hay una gran variedad de estos microorganismos. 

Algunos de ellos hacen muchos perjuicios, pero se cree 

que la mayoría es benéfica más bien que nociva. 

Las bacterias son unicelulares y tan pequeñas que 

sólo pueden verse con ayuda de un microscopio; su sis¬ 

tema de reproducción es simple y rápido. La bacteria se 

comprime en su centro y se estrecha de tal manera que 

va formando dos celdillas que al fin se dividen. 

Bajo condiciones favorables cada celdilla se divide 

de una manera tan rápida que se ha estimado que una 

sola bacteria da nacimiento, en veinticuatro horas, á 

quince millones de organismos semejantes. Sus condi¬ 

ciones favorables para desarrollarse, son la humedad, 

el calor y el alimento apropiado. 

Los fermentos, que también son organismos monoce¬ 

lulares, se reproducen con más lentitud. Basta un solo 

ejemplar para formar nuevos fermentos por su repro¬ 

ducción. Algunos fermentos y algunas bacterias produ¬ 

cen esporos y éstos, como las semillas secas de las plan¬ 

tas pueden conservar su vitalidad por mucho tiempo 
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aunque estén expuestos á condiciones que puedan des¬ 

truir al organismo que les dio origen. 

Los fermentos y casi todas las bacterias necesitan oxí¬ 

geno, pero entre las últimas liay algunas especies que 

al parecer se desarrollan igualmente bien sin necesidad 

de él, de manera que la exclusión del aire que forzosa¬ 

mente tiene oxígeno, no siempre equivale á una protec¬ 

ción completa, si una bacteria anaerobia, como se llama 

á las que no necesitan oxígeno para vivir, llega á quedar 

encerrada en un frasco. 

La descomposición de los alimentos se debe, pues, al 

desarrollo de bacterias ó fermentos, efectuándose algu¬ 

nos fenómenos químicos demostrados por los gases, el 

olor y el sabor. 

Las bacterias se desarrollan con exuberancia en los 

alimentos que contienen regular cantidad de materia ni¬ 

trogenada, siempre que haya calor y humedad. Entre 

los alimentos ricos en substancias nitrogenadas están 

las carnes de todas clases, los huevos, los chícharos, 

los frijoles, las lentejas, la leche, etc. Estas substan¬ 

cias son difíciles de conservar debido á la constante 

presencia de bacterias, las que existen en tiempos hú¬ 

medos y cálidos, que es la época en que más fácilmente 

se descomponen la carne fresca, el pescado, las sopas, 

la leche, etc. Las bacterias no se desarrollan en las subs¬ 

tancias que contienen gran proporción de azúcar, pero 

crecen rápidamente en un medio húmedo que contenga 

poco azúcar. Los fermentos se desarrollan raramente 

en soluciones diluidas que contengan azúcar y algunas 

substancias nitrogenadas y minerales. Las frutas son 

por lo general algo ácidas y no favorecen el desarrollo 

de bacterias, comprobándose esto con las frutas enva- 
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sadas que más comúnmente se descomponen por los fer¬ 

mentos que por las bacterias. 

Algunos alimentos vegetales tienen tanta cantidad de 

ácido y tan poca substancia nitrogenada, que pocas bac¬ 

terias y fermentos los atacan. Los limones, el ruibarbo 

y otros frutos semejantes, pertenecen á esta clase. 

La temperatura es un factor importante para la mul¬ 

tiplicación de las bacterias y fermentos. Hay muchas 

clases de estos organismos y cada una de ellas se des¬ 

arrolla mejor á una temperatura dada, algunas en una 

muy baja y otras en una tan alta como 52° C. y aún 

más. Sin embargo, casi todas las bacterias se destruyen 

poniéndolas durante diez ó quince minutos á la tempe¬ 

ratura del agua hirviendo, 100° C., pero si la bacteria 

es productora de esporos, debe prolongarse el cocimien¬ 

to por una hora ó más para conseguir su completa des¬ 

trucción. Generalmente para matar los esporos, la tem¬ 

peratura debe ser más alta que la del punto de ebullición 

del agua, ó bien el producto que se Intente conservar 

debe cocerse cerca de dos horas á una temperatura de 

100° C. ó durante un tiempo más corto á temperatura 

más elevada y bajo presión. Los fermentos y sus esporos, 

son, sin embargo, más fáciles de destruir por medio del 

calor que los esporos de las bacterias. Por consiguiente, 

los frutos que contienen poca substancia nitrogenada 

están más protegidos contra la fermentación que los 

alimentos nitrogenados, en los que generalmente se pro¬ 

duce esa fermentación por las bacterias. Naturalmente, 

no es posible conocer la clase de organismos que hay en 

cada producto que quiera envasarse ó embotellarse; pero 

sabemos que la mayor parte de las frutas no son favo¬ 

rables para el desarrollo de bacterias, y por regla gene- 
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ral, los fermentos que se producen en las frutas y sus 

jugos pueden destruirse cociéndolas durante diez ó quin¬ 

ce minutos á 100° C. Si no se dejan organismos vivos 

y lia sido completa y absoluta la esterilización de todos 

los utensilios, no hay razón para que la fruta, si se tapa 

convenientemente, deje de conservarse con muy ligeros 

cambios y alteraciones graduales en su contextura y sa¬ 

bor por un afío ó más, aunque algunas frutas sufran cam¬ 

bios bajo las condiciones más favorables. 

Cuando se conserva la fruta con una gran cantidad 

de azúcar (1 kilo de azúcar para 1 kilo de fruta), no 

necesita estar tapada herméticamente para protegerse 

de las bacterias y fermentos, porque la miel espesa que 

se forma con el dulce, no es favorable para su desarro¬ 

llo. Sin embargo, los botes pequeños con cerradura ó 

tapón propios, son preferibles para conservar tales fru¬ 

tas que los de tamaño mayor, de los que se van toman¬ 

do las cantidades que se necesitan, porque el moho crece 

fácilmente en las substancias húmedas y azucaradas ex¬ 

puestas al aire. 

Moho 

Todo el mundo conoce muy bien el moho que bajo 

condiciones favorables de calor y humedad se desarro¬ 

lla casi en toda materia orgánica. Se observa esto en 

tiempo húmedo y cálido, por ser la época propicia para 

el crecimiento del moho en muy poco tiempo y sobre 

toda clase de alimentos amiláceos, tales como las papas 

cocidas, etc., lo mismo que sobre las frutas frescas ó 

conservadas. 

El moho es producido por esporos que casi siempre 
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flotan en el aire. Cuando uno de estos esporos cae sobre 

una substancia húmeda ó alimento apropiado, desarro¬ 

lla un estambre muy fino cuyas ramas se extienden su¬ 

perficial é interiormente en la substancia atacada. En 

muy poco tiempo se reproducen los esporos que invaden 

todo el producto. 

En su primera evolución el moho es blanco ó gris cla¬ 

ro y difícilmente perceptible; pero cuando se desarro¬ 

llan los esporos, ese moho va tiñendo gradualmente. 

De hecho las condiciones del crecimiento son muy se¬ 

mejante á las plantas de un jardín. El estambre ó mi¬ 

celio, se asemeja á las raíces de las plantas y los espo¬ 

ros á las flores y semillas. 

Los esporos del moho son muy tenues y flotan en el 

aire que los arranca. Son un poco más pesados que 

el aire y caen sobre las mesas, sobre el piso, etc., siendo 

fácilmente puestos en movimiento de nuevo, por la ac¬ 

ción de un plumero, un cepillo, una escoba, etc. Si uno 

de estos esporos cae en un bote de conservas ó en un 

vaso de jalea, germinará si hay bastante calor y hume¬ 

dad en la pieza. El moho no provoca generalmente la 

fermentación de los alimentos envasados, aunque sí es 

la causa de la decadencia de las frutas en estado natu¬ 

ral, no siendo, pues, tan perjudicial para los productos 

conservados como lo son las bacterias y fermentos. No 

penetra profundamente en las conservas y jaleas ó en 

los líquidos y semi-líquidos, pero si se deja por algún 

tiempo y se encuentra en un cuarto con temperatura 

ordinaria, invade todas las substancias sólidas que con¬ 

tengan humedad. Muy pocas personas habrán dejado 

de observar este fenómeno en una rebanada de pan ó 

sobre un pastel. 
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En la operación de envasar y conservar productos y 

en la fabricación de jaleas, es muy importante que los 

alimentos queden protegidos contra el nacimiento del 

moho, lo mismo que contra el desarrollo de las bacterias 

y de los fermentos. 

Para destruir los esporos del moho, hay que someter 

el alimento á una temperatura de cincuenta á 100° C., 

conservándolo después en un lugar frío y seco y perfec¬ 

tamente cubierto para que ningún esporo pueda alojar¬ 

se en su superficie. 

Esterilización 

Esterilizar cualquier substancia ó utensilio, es des¬ 

truir toda clase de vida y gérmenes de vida que puedan 

encontrarse en ellos. En la rápida ojeada que se ha echa¬ 

do á la estructura y proceso de las bacterias, fermen¬ 

tos y moho, se ha visto que los daños causados á los ali¬ 

mentos se deben al desarrollo de esos organismos en 

ó sobre los productos; también se ha visto que si los 

mismos organismos se someten á una temperatura de 

100° C. se destruye su vida y que los esporos y algunas 

bacterias no se matan á esa temperatura, á menos que 

se mantengan en ella por dos ó más horas. 

Las bacterias y fermentos que están íntimamente 

mezclados con el alimento no son tan fácilmente des¬ 

truidos como pueden serlo los que se hallen en las su¬ 

perficies lisas como las de los utensilios y los botes que 

se emplean para la preparación de los alimentos. 

Puesto que el aire y el agua lo mismo que los alimen¬ 

tos contienen bacterias y fermentos y muchos contienen 

esporos de moho, todos los utensilios que se usen en el 

procedimiento para conservar alimentos pueden ser con- 



15 

taminados por esos organismos. Por esta razón todos 

los útiles, lo mismo que el alimento, tienen que esterili¬ 

zarse. 

Los cazos, ollas, coladeras, etc., deben ponerse al 

fuego en agua fría ó caliente, hirviéndolos de diez á 

quince minutos. Los vasos, botellas, botes de vidrio y 

sus tapas, necesitan ponerse en agua fría calentándola 

gradualmente hasta el punto de ebullición, dejándolas 

hervir también por diez ó quince minutos. Los botes 

deben sacarse uno por uno del agua hirviendo en el mo¬ 

mento que se necesiten para llenarlos con el alimento. 

La operación debe hacerse en una pieza bien barrida y 

sacudida, siendo asimismo indispensable que los trapos 

y toallas que se usen estén perfectamente limpios. El 

alimento que se vaya á esterilizar debe estar absoluta¬ 

mente sano y aseado. 

Como estas instrucciones se refieren únicamente á 

las frutas, no es necesario hacer referencia á un coci¬ 

miento mayor y á una temperatura superior 1. 

Al envasar frutas, es conveniente recordar que el pro¬ 

ducto resulta más satisfactorio, si se calienta gradual¬ 

mente hasta la ebullición cociéndolo después por el 

tiempo necesario. 

Utensilios necesarios para envasar y conservar 

Para conservar, envasar y hacer jaleas no deben nun¬ 

ca usarse utensilios de fierro ó estaño. Los ácidos de 

las frutas atacan estos metales produciendo un color 

1 La segunda parte de este folleto se refiere al envase y conservación de le¬ 

gumbres. 
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desagradable en los productos y dándoles nn sabor me¬ 

tálico. Las ollas tienen que estar forradas de porcelana 

(esmaltadas), ó ser de un metal que no entre en com¬ 

binaciones químicas con el jugo de las frutas. Su forma 

debe ser más bien ancha y poco honda que angosta y 

profunda, porque la fruta no se cuece bien en recipientes 

altos. Hé aquí una lista de los utensilios más nece¬ 

sarios : 

Dos ollas; una coladera; una coladera más fina; una 

espumadera; un cucharón; un embudo grande; una ca¬ 

nasta de alambre; una tamizadora; cuatro cucharas de 

palo de mango largo; un amasador de madera; algunas 

cazuelas grandes; cuchillos para pelar la fruta (de plata 

si es posible) ; una parrilla de madera, para ponerla en 

el fondo de la olla en que se hierva la fruta; un trípode 

ó anillo de fierro (no necesario para braceros de Méxi¬ 

co); géneros de tejido ralo ó ayates finos; además de 

esto es conveniente una bolsa ó filtro hecho con franela; 

un marco para colgarlo; una probeta; un juego de pun¬ 

zones y deshuesadores de fruta; un pesa jarabe y una 

buena provisión de toallas limpias 1. 

Las cazuelas ó cazos esmaltados son apropiados para 

lavar la fruta, necesitándose de otros recipientes lim¬ 

pios para el jugo y para la fruta pelada. Cuando hay 

necesidad de poner las frutas en agua caliente, por al¬ 

gunos minutos antes de pelarse, debe preferirse un cazo 

bastante amplio para trabajar cómodamente. 

Las balanzas son muy útiles para apreciar las canti¬ 

dades que se necesiten de cada ingrediente, porque por 

peso y no por medida es como se obtiene más exactitud. 

1 Al final de este folleto se yen los grabados de algunos de estos utensilios. 
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Pero comprendiendo que no todas las señoras pueden 

tenerlas nos ha parecido más práctico indicar las pro¬ 

porciones por medida y no por peso. 

Si el envase se practica haciendo uso de un horno, se 

requiere una plancha de asbesto para colocarla en su 

fondo con objeto de evitar que se revienten los botes. 

La parrilla de madera para que en ella descansen las 

botellas cuando se pongan en el agua hirviendo se hace 

de la siguiente manera: Sobre dos tiras de madera de 

tres centímetros de alto, tres de ancho y cinco centíme¬ 

tros más chicas que el fondo de la vasija, se clavan otras 

tiras de igual grueso que tengan cuatro centímetros me¬ 

nos que el ancho del mismo fondo, y separadas unas de 

otras unos cuatro centímetros más ó menos. Con esta 

parrilla, en donde, como se ha dicho, descansarán los 

botes, circulará libremente el agua caliente bañando 

todas sus partes. Puede sustituirse esta parrilla, por 

una cama hecha con ramas delgadas que puedan resis¬ 

tir el peso de los envases. 

La canasta de alambre (fig. 1) es un adminículo que 

economiza mucho tiempo y trabajo. En ella se pone la 

fruta que haya que pelar, se sumerge en el cazo que 

tenga agua caliente y después de algunos minutos se 

pasa un momento al agua fría, con lo que bastará para 

pelar fácilmente las piezas de fruta. 

Es indispensable también una coladera fuerte de me¬ 

tal (fig. 2) cuando se quieran hacer pastas de frutas. 

Estas coladeras de metal, tienen su asa lateral y la red 

está hecha de alambre fuerte para resistir la presión. 

Los punzones son también muy necesarios y pueden 

guardarse en colección de la manera más fácil (fig. 3). 

En un trozo de corcho de un centímetro ó dos de grue- 

Conserv. de frutas.—2 
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so, se encaja una docena ó más de agujas gruesas y pe¬ 

queñas, y clavado en un pedazo de tabla se pasa un 

implemento apropiado para picar fruta. Un poco de 

aceite untado en las mismas agujas, evita que se oxiden. 

Las máquinas para picar se han abandonado en Cali¬ 

fornia porque sus agujas se rompían y se quedaban 

en la fruta, mientras que como se ha indicado no hay 

peligro ninguno. 

El deshuesador no es más que un tubo de metal, cuyo 

extremo más angosto está cortado diagonalmente para 

que acabe en punta y con facilidad pueda encajarse en 

la fruta de manera que arranque el hueso y éste vaya 

á salir por la otra extremidad del tubo que es más an¬ 

cha. 

El amasador de madera (fig. 4) es necesario para 

hacer pastas ó jaleas; la probeta y el pesa jarabe (den¬ 

símetro fig. 5 A y B) no son absolutamente indispen¬ 

sables para esta clase de operaciones, pero son muy 

útiles para precisar la cantidad exacta de azúcar que 

se necesita para una jalea ó una pasta. Estos utensilios 

no son muy costosos y si se adquieren, debe preferirse 

una probeta de tamaño regular para que pueda introdu¬ 

cirse el pesa jarabe sin derramar mucha miel. 

Son muy útiles unos círculos de fierro en vez de tri- 

piés con el objeto de levantar un poco los cazos en don¬ 

de se ponga la fruta para que no reposen directamente 

sobre la estufa (tratándose de los braseros de México 

son inútiles esos anillos). 

Para hacer un filtro de franela, tómese un cuadrado 

de género (70x70 cent, es un buen tamaño) dóblese 

para obtener tres esquinas, dobladíllese ó cósase uno de 

sus lados, córtese la parte superior para que quede á 
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escuadra, cósase en la abertura una cinta fuerte en su 

derredor y póngasele cuatro orejas ó cintas sueltas para 

poderlo colgar del marco de madera. 

Para usar esta bolsa ó filtro, amárrese fuertemente 

de dicho marco de madera que se cuelga en algún lu¬ 

gar apropiado, ó bien átese á los respaldos de dos sillas 

poniendo sobre éstas algunos objetos que sostengan el 

peso de la fruta. Puede asimismo colgarse de unos palos 

de madera, como el mango de una escoba que descan¬ 

sen sobre los respaldos de las mismas sillas. Un banco 

de cuatro pies, alto y puesto boca abajo constituye el 

mejor soporte. Abajo de esta bolsa se pone una cazuela, 

se le echa la fruta ó el jugo para que á través del 

género pase relativamente claro. 

Antes de usarse la bolsa, es necesario lavarla y her¬ 

virla en agua limpia. 

Selección y preparación de la fruta 

La selección de la fruta es uno de los primeros pasos 

que hay que dar con esmero para obtener buenos resul¬ 

tados. El sabor y el perfume de las frutas no se deter¬ 

mina hasta que están completamente maduras, pero 

la época mejor para conservarlas y para hacer jaleas 

no es precisamente cuando han alcanzado su completa 

madurez, sino un poco antes. En todas las frutas blan¬ 

das se sucede inmediatamente el estado de fermentación 

al estado de perfecta madurez, por consiguiente, es ne¬ 

cesario usarla más bien sin acabar de madurar que des¬ 

pués que haya pasado este carácter del fruto; pero esto 

es mucho más esencial para hacer jalea por una razón 

más importante: en las frutas cuya madurez va pasan- 
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do, la pectina comienza á perder sus propiedades para 

hacer jalea. 

Las frutas, hasta donde sea posible, deben cosecharse 

muy frescas cuando se trate de envasarlas y de hacer 

jalea, despreciando las que sean imperfectas ó defec¬ 

tuosas. La fruta nudosa es la que debe preferirse para 

hacer jaleas y mermeladas, recortándole antes las por¬ 

ciones defectuosas, lo mismo que las magulladuras que 

son más comunes en los duraznos y en las peras, si se 

trata de frutas de pequeños huesos ó semillas como las 

cerezas deben preferirse las que tengan más pulpa; en 

la estación seca las cerezas tienen una proporción ma¬ 

yor de hueso que de pulpa y pasa lo contrario en tiem¬ 

pos normales ó húmedos; no es, pues, prudente envasar 

esas frutas sin quitarles su semilla. Si se desea conser¬ 

var la fruta entera, se le quita esa semilla con el des- 

huesador y aunque esta operación es laboriosa es indis¬ 

pensable si se quiere obtener un producto agradable y 

apetecible, sin estar sujeto á la necesidad de separar 

los huesos al tiempo de comerse la fruta; pero si se pre¬ 

tende hacer mermelada ó jalea, se comprimen las frutas 

en el sedazo de manera que pase la pulpa y queden se¬ 

parados los huesos. 

En la casa debe conservarse la fruta en un lugar frío 

hasta que vaya á usarse para dulce ó para su conser¬ 

vación. 

La preparación de las frutas por diversos procedi¬ 

mientos constituye el segundo paso de importancia que 

hay que dar. El método influye mucho para economizar 

trabajo. 

Comiéncese por tener la cocina bien barrida y sacu¬ 

dida de manera que en el ambiente flote el menor nú- 
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mero posible de esporos de moho. Sacúdase con un gé¬ 

nero húmedo. Téngase dispuesto un buen número de 

botes de agua caliente para esterilizar los botes y los 

utensilios y coloqúense al alcance de la mano todos esos 

útiles, toallas, azúcar, etc. 

Prepárese sólo la cantidad de fruta que pueda co¬ 

cerse mientras conserve su color y tersura. 

Antes de comenzar á pelar la fruta, téngase hecha 

una poca de miel si es que se necesita, ó téngase el azú¬ 

car medido ó pesado si debe agregarse á la fruta. 

Determínese la cantidad de fruta que vaya á cocerse 

al mismo tiempo y ténganse dispuestos dos recipientes, 

uno para el azúcar y otro para la fruta, que puedan 

contener exactamente la cantidad de cada una de ellas. 

La fruta ya pelada ó con su cáscara según el caso, se va 

poniendo en el recipiente y cuando esté lleno, póngase 

esa fruta y el azúcar en la cazuela ó cazo en donde se 

vaya á cocer. Mientras se efectúa este cocimiento se pre¬ 

para otra porción que se pone en otra cazuela y así 

sucesivamente hasta donde sea necesario. Por este sis¬ 

tema, el cocimiento se efectúa pronto, se echa la fruta 

en los botes y se tapan inmediatamente dejando los re¬ 

cipientes listos para esterilizar otros botes. 

Si hay que conservar la fruta en miel, debe ponerse 

en los botes tan pronto como esté preparada, llenándo¬ 

los y luego se vierte miel hasta que quede cubierta. 

Si al mismo tiempo están trabajando varias personas 

y se emplean grandes cazos para la operación, ó en ellos 

deben cocerse frutas como membrillos, peras duras, etc., 

tienen que hervirse primero en agua pura, pelarse y 

ponerse en sus recipientes llenos de agua fría ligera¬ 

mente acidulada con jugo de limón (una cucharada de 
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jugo de limón para un cuarto de galón de agua). Así 

se conservan blancas las frutas. 

Todas las frutas grandes y duras deben lavarse pri¬ 

mero ó antes de pelarse y los membrillos tienen que 

frotarse con un género burdo antes de someterse al la¬ 

vado. Las moras se lavan antes de arrancarles sus 

pedúnculos y el mejor modo de hacerlo es poner una 

pequeña cantidad de ellas en una coladera y verter 

agua fría encima, cambiándolas después á otra colade¬ 

ra para que escurra bien el agua. Todo este trabajo debe 

desempeñarse rápidamente para que la fruta no absor¬ 

ba mucha agua. 

No se quiten los pedúnculos de las fresas con los de¬ 

dos, sino por medio de tenacillas especiales que pueden 

encontrarse en cualquier mercería. Si es posible, pélese 

la fruta con un cuchillo de plata para no manchar ó 

enegrec-er el producto. El medio más rápido y más fácil 

de pelar duraznos es ponerlos durante algunos minutos 

en agua caliente, valiéndose de la canasta de alambre 

que se sumerge en un cazo de agua sosteniéndola con 

una varilla de madera atravesada por el asa. Después 

de unos tres ó cuatro minutos, se pasa la canasta á otro 

cazo con agua fría, se dejan escurrir y luego se pelan. 

Las ciruelas y los tomates se pelan siguiendo idéntico 

medio. 

Si van á conservarse los duraznos en miel póngase 

inmediatamente en los botes esterilizados, bien sea en¬ 

teros ó en mitades, en cuyo caso se les quitan todos los 

huesos, pero para conservarles más su sabor, conviene 

dejar algunos de ellos adentro de los frascos. 

Para conservar ciruelas, cerezas ó manzanas, debe 

dejárseles todo ó parte de su pedúnculo, y para hacer 
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jalea téngase listo el género ralo ó un ayate, la coladera 

esmaltada, las cucharas y el amasador de madera, las 

medidas, vasos, cazos y azúcar. 

Para la jalea de grosellas hay que quitarles las hojas 

y sus pedúnculos haciéndose lo mismo con todas las 

demás pequeñas frutas que quieran convertirse en igual 

forma de dulce. 

Y por último, si la jalea ha de hacerse de otras frutas 

de mayor tamaño, la parte más importante es lavar per¬ 

fectamente todas las piezas y quitarles todos los pe¬ 

dúnculos, hojas é impurezas que puedan tener. Casi to¬ 

das las frutas grandes son mejores sin cáscara, con 

excepción de las manzanas y las peras que no necesitan 

pelarse. 

Hay muchos métodos para medir las proporciones 

exactas y necesarias para hacer buenas jaleas. 

Miel para conservas 

Las mieles que se aprovechan para envasar y conser¬ 

var frutas se hacen con azúcar y agua en proporciones 

variables. Cuando la cantidad de azúcar es mayor que 

la del agua se dice que la miel es espesa, pero si predo¬ 

mina el agua la miel es aguada. 

Por diversos sistemas se mide la proporción de azú¬ 

car de una miel, siendo el más científico y exacto el que 

consiste en determinarla con un pesa jarabe (densí¬ 

metro). Por medidas ó pesadas cuidadosas se puede, 

sin embargo, precisar la calidad de una miel si se trata 

de un dulce sencillo y si no tiene que hervirse la miel 

por mucho tiempo. Con el hervor se evapora el agua y 

la miel se va haciendo más espesa y más rica. La eva- 
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poración depende de la superficie expuesta y de la pre¬ 

sión atmosférica; es decir, si se hierve cierta cantidad 

de miel en una vasija honda, la evaporación no es muy 

rápida, pero si se hierve la misma cantidad de miel du¬ 

rante el mismo tiempo en una vasija ancha de poco 

fondo se evapora el agua con más prontitud y la miel 

resultará más espesa y pesada. Si se hierve la misma 

cantidad de miel durante el mismo lapso de tiempo, en 

una altitud como la de la Ciudad de México, por ejem¬ 

plo, y en otra como la del puerto de Veracruz, se obser¬ 

vará que la miel hecha en este primer lugar resulta más 

espesa y en menor cantidad que la que se obtiene en Ve¬ 

racruz. De esto se deduce que es muy difícil determinar 

qué cantidad de azúcar tiene una miel hervida durante 

diez ó más minutos; pero naturalmente, valiéndose del 

pesa jarabe se puede precisar la cantidad de azúcar que 

contiene una miel en cualquier grado de su ebullición. 

Sin embargo, es posible medir la cantidad de agua y 

azúcar de manera que pueda conocerse la porporción de 

ésta cuando la miel comienza á hervir. Las explicacio¬ 

nes que siguen indican las cantidades de azúcar que 

tiene la miel después de hervir un minuto y la clase ó 

punto de la miel que necesita determinada fruta. 

Una pinta de azúcar y un gilí1 de agua producen una 

miel de cuarenta grados de densidad: 

Se aprovecha para fresas y cerezas. 

Una pinta de azúcar y media pinta de agua producen 

una miel de 32° de densidad. 

Una pinta de azúcar y tres gills de agua, dan una 

1 Las equiva'encias de estas medidas y las de las que siguen constan en la 
tibia que puede consultarse en la última página de este folleto. 
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miel de 28° de densidad. Esta y la anterior proporción 

se usan indistintamente para duraznos, ciruelas, mem¬ 

brillos, grosellas, etc. 

Una pinta de azúcar y una pinta de agua producen 

una miel de 24° de densidad que se aprovecha para en¬ 

vasar frutas ácidas. 

Una pinta de azúcar y una y media pintas de agua 

dan una miel de 17° de densidad. 

Una pinta de azúcar y dos pintas de agua, producen 

una miel de 14° de densidad, la cual sirve lo mismo que 

la anterior para peras, duraznos, ciruelas dulces, cere¬ 

zas, frambuesas, zarzamoras, etc. 

Las mieles más ligeras pueden usarse para llenar los 

botes después de que se hayan retirado del horno ó del 

cazo. El procedimiento para hacer una miel es muy sen¬ 

cillo, pero hay que observar ciertas reglas si se quiere 

que ella y la fruta resulten de muy buen aspecto y sabor. 

Póngase el azúcar y el agua en el cazo, coloqúese éste 

en el fuego y remuévase hasta que aquélla se disuelva; 

caliéntese á fuego manso hasta que hierva y déjese así 

sin menear. El tiempo que ha de durar la ebullición 

depende de la riqueza de la miel, pero por regla gene¬ 

ral, las mieles son mejores si se hierven sólo de diez á 

treinta minutos. Si las mieles espesas se hierven pron¬ 

to, se envasan ó se menean, tienden á critalizarse. Es muy 

conveniente hacer la miel uno ó dos días antes de que 

se envase y como indicación indispensable conviene sa¬ 

ber que las mieles ligeras ó aguadas no se conservan 

por mucho tiempo si no se tapan herméticamente, mien¬ 

tras que las espesas pueden conservarse sin que se ta¬ 

pen bien. 
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Uso del pesa jarabe 

El pesa jarabe es un tubo graduado con una ampolle¬ 

ta pesada en uno de sus extremos, que registra desde 

cero hasta cincuenta grados y sirve para determinar la 

cantidad de azúcar que contiene una miel en un mo¬ 

mento dado. 

Si se pone este instrumento en agua pura la ampo¬ 

lleta descansará en el fondo de la probeta ó de cual¬ 

quier otro recipiente que se use; pero si en esa agua 

se disuelve azúcar, comenzará á flotar el sacarómetro 

y marcará más y más grados cuanta mayor sea la can¬ 

tidad de dulce que se agregue. Para hacer estimaciones 

ó ensayes conviene que la miel ó jarabe sean tan agua¬ 

dos que el pesa jarabe marque el 0 solamente. Si se lle¬ 

na una probeta de capacidad de medio gilí hasta sus 

dos terceras partes de alto y se introduce después el 

instrumento, se registrará en éste la cantidad de azúcar 

contenida en el líquido. 

Los experimentos que se han hecho demuestran que 

cuando se disuelve el azúcar y se calienta en jugo de 

alguna fruta, si el pesa jarabe registra 25° la propor¬ 

ción de azúcar es la conveniente, porque se combina 

con la pectina necesaria para hacer jalea. Tanto la pro¬ 

beta como el pesa jarabe deben calentarse gradualmente 

para que la miel caliente no los reviente. Si el pesa ja¬ 

rabe registra más de 25°, agréguese un poco más de ju¬ 

go de fruta, pero si por el contrario, acusa menos de 

esos 25°, disuélvase más azúcar. Guando se haga miel 

para envasar y conservar frutas, hay que precisar ó 

acertar la cantidad de azúcar en cualquier momento 
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del hervor, agregándole agua ó azúcar según que se ne¬ 

cesite hacerla más aguada ó más espesa respectiva¬ 

mente.1 

Empaque de frutas 

Este método para conservar domésticamente las fru¬ 

tas es el más aceptable desde cualquier punto de vista. 

Es sumamente sencillo y es el que generalmente se con¬ 

sidera como el más económico y el mejor, porque la fru¬ 

ta se conserva en estado suave y jugoso que es el que se 

estima como más fácil de digerir. 

El éxito del envase depende exclusiva y absolutamen¬ 

te de la esterilización y por consiguiente si se observa 

mucho cuidado no se sufrirá fracaso sino en muy raras 

ocasiones, es decir, si se desarrolla algún esporo en el 

recipiente. Se conocen varios sistemas para envasar y 

aunque en todos ellos el principio es el mismo, las con¬ 

diciones bajo las cuales tiene que procederse pueden, 

en cada caso, constituir un método distinto. Por esta 

razón daremos los que se reputan como más fáciles y 

mejores y los cuales consisten en: 

Primero: cocer las frutas en sus botes ó envases en 

un horno; 

Segundo: cocer las frutas en sus botes ó envases en 

baño de maría (agua hirviendo) ; 

Tercero: cocer las frutas antes de ponerlas en sus 

botes. 

1 El uso del pesa-jarabe, que es tan sencillo y fácil de comprender como el 
del termómetro según se ha visto, puede desterrar el procedimiento empírico 
y de tanteos que generalmente se sigue en México para determinar la riqueza 
de una miel, escalonándola por grados ó puntos de espejo de hebra, de bola, de 
escalera, etc., pues sirve para evitar contratiempos y pérdidas en caso de que 
la miel se pase de su punto y no sirva ya para el fin á que se destinaba así como 
para obtener siempre conservas y jaleas del mismo aspecto y sabor. 
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Es de la mayor importancia que los botes, tapas y 

anillos de goma, estén en condiciones perfectas, y para 

convencerse de que en ellos no hay ningún defecto, de¬ 

ben examinarse escrupulosamente. Sólo deben usarse ani¬ 

llos de goma nuevos ó que no estén muy usados, porque 

si el caucho no es muy elástico y suave, la cerradura, al 

atornillar la tapa, no será perfecta. Debido á la mal 

entendida economía de usar anillos que han perdido su 

flexibilidad ó elasticidad, se pierden al año muchos bo¬ 

tes de frutas. Estos botes, sus tapas y anillos deben la¬ 

varse bien y esterilizarse por completo. 

Ténganse dispuestos dos recipientes de agua fría, y 

en uno de ellos coloqúense los botes acostados, y en el 

otro los anillos de goma. Pónganse en el fuego hasta 

que hierva el agua por lo menos unos diez ó quince mi¬ 

nutos. Por otro lado, arréglese otra vasija de poco fondo 

con agua hasta unos cuatro centímetros de altura. Es¬ 

terilícense los vasos, cucharas y embudos, si se necesita 

usarlos, sumergiéndolos en agua hirviendo durante unos 

minutos. Cuando todo esté listo para introducir las fru¬ 

tas en los botes, sáquese uno de estos del agua, con una 

espumadera, escurriéndolo muy bien, póngase en la va¬ 

sija de poco fondo, antes expresada, y llénese comple¬ 

tamente de la fruta hervida y caliente; pásese un cuchi¬ 

llo de plata ó el mango de una cuchara por la boca del 

bote de manera que no quede rebosando el contenido; 

limpíese el borde del bote, tómese uno de los anillos de 

goma que ya debe estar esterilizado en el agua caliente, 

coloqúese en el bote y tápese perfectamente para que no 

pueda penetrar el aire. Después de esto, póngase el bo¬ 

te en un lugar en donde no haya corrientes de aire. 

La operación de llenar los botes y de cerralos, ha 
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de efectuarse rápidamente y la fruta debe estar muy ca¬ 

liente (en el punto de ebullición) cuando se ponga en 

los recipientes. Si se usan botes con tapa de tornillo, 

será necesario taparlos, pero apretarlos después hasta 

que se enfríe el vidrio y se haya contraído por lo mismo. 

Cuando ya esté fría la fruta, limpíese el bote con un 

trapo mojado y guárdese en un lugar frío y obscuro, 

después de haber fijado en cada vaso una etiqueta ó 

indicación de la clase de fruta conservada. 

Para conservar frutas, se usa indistintamente cual¬ 

quier cantidad de azúcar y pueden también conservarse 

sin necesidad de este dulce. Sin embargo, las que han 

de servir como postre, deben tener su azúcar cocida con 

ellas, mientras que para otros usos, no hay necesidad 

de conservarlas con azúcar. 

Las frutas jugosas como las cerezas, requieren muy 

poca agua ó ninguna, excepto cuando tengan que co¬ 

cerse con mieles espesas. 

Frambuesas 

12 quarts de frambuesas. 

2 quarts de azúcar. 

Pónganse dos partes de las frambuesas en el cazo, 

caliéntese despacio, comprímanse con el amasador ó con 

una cuchara de palo; extiéndase un ayate fino sobre 

otro recipiente y encima volteese la fruta y su jugo, 

exprímase para que pase todo éste al cazo anterior, agré- 

guese el azúcar y póngase en la lumbre meneando hasta 

que se deshaga. Cuando comience á hervir la miel, agré- 

guense las otras diez partes de frambuesa, dejándolas 

calentar á fuego manso. Hiérvase diez minutos conta- 
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dos desde que comience á soltar burbujas. Espúmese 

bien cuando esté hirviendo y póngase en los botes como 

se ha indicado. 

(Raspberries) frambuesas (currants) grosellas 

10 quarts de frambuesas. 

3 quarts de grosellas. 

2 y | quarts de azúcar. 

Caliéntese, macháquese y exprímanse las grosellas 

para obtener el jugo, procediéndose después como se ha 

dicho para las frambuesas. 

(Blackberries) zarzamora 

Lo mismo que si se tratara de las frambuesas. 

(Currants) grosellas 

12 quarts de grosellas. 

4 quarts de azúcar. 

Igual procedimiento que el seguido para las fram¬ 

buesas. 

(Gooseberries) uva espín ó crespa 

6 quarts de fruta. 

1 y \ quarts de azúcar. 

1 pinta de agua. 

Para frutas verdes, disuélvase el azúcar en el agua, 

agréguese la fruta y póngase á cocer diez minutos. En 

cambio la uva crespa madura tiene que tratarse lo mismo 

que las verdes pero usando solamente la mitad de agua. 
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Blucberries (Vaccinium pennsylvanicum 
ó V. corimbosum, V. vacillans) 

12 quarts de blucberries. 

1 quarts de azúcar. 

1 pinta de agua. 

Póngase todo junto á calentar en fuego manso y hiér¬ 

vase cinco minutos contados desde que se desprendan 

las primeras burbujas. 

Cerezas 

6 quarts de cerezas. 

1 ^ quarts de azúcar. 

\ pinta de agua. 

Las cerezas deben medirse después de quitarles sus 

pedúnculos y se les quitan ó no los huesos según se quie¬ 

ra; pero en el primer caso, cuídese de conservarles todo 

su jugo. Póngase el agua y el azúcar y meneese en el 

fuego hasta que se disuelva la segunda. Agréguense las 

cerezas y caliéntese todo en fuego suave hasta que hier¬ 

va, lo cual debe ser por diez minutos, espumando cui¬ 

dadosamente. 

Uvas 

6 quarts de uva. 

1 quart de azúcar. 

1 gilí de agua. 

Comprímanse las uvas para extraerles su jugo; pón¬ 

gase á cocer la pulpa por cinco minutos y luego pásese 

por un cedazo ó coladera para separar las semillas. Pon- 
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poco á poco hasta que hiervan. Espúmense y agréguese 

el azúcar. Hiérvase 15 minutos. 

Ruibarbo 

Córtese el ruibarbo cuando esté joven y tierno, lávese 

bien y pélese. Córtese en pequeños fragmentos como de 

tres centímetros; póngase en los botes, y llénense éstos 

con agua fría y déjense allí diez minutos. Quítese el agua 

y llénese de nuevo con agua fría hasta que se desparra¬ 

me. Tápese con anillos y tapas esterilizadas. Cuando 

se necesite usar, hágase lo mismo que si se tratara de 

ruibarbo fresco. El ruibarbo puede conservarse con azú¬ 

car lo mismo que la uva crespa. 

Duraznos 

8 quarts de duraznos 

1 quarts de azúcar. 

3 quarts de agua. 

Disuélvase al fuego el azúcar dentro del agua y cuan¬ 

do hierva esta miel espúmese. Retírese del fuego cuando 

esté caliente y antes de que hierva. 

Se pelan los duraznos, se cortan en mitades, se les 

quitan los huesos ó se dejan enteros, según se quiera. 

Arréglese una capa de fruta en el cazo y cúbrase 

con un poco de miel caliente, y cuando comience á her¬ 

vir espúmese muy bien. Hiérvase á fuego manso 10 mi¬ 

nutos y luego póngase en los botes que se cierran her¬ 

méticamente. Si la fruta no está completamente madura, 

necesitará de un poco más de tiempo para que quede 
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bien cocida, y debe estar tan blanda que fácilmente pue¬ 

da perforarse con un tenedor de plata. Conviene sólo 

poner una capa de fruta y cuando quede cocida pueden 

seguirse preparando las subsecuentes. 

Peras 

Si están maduras debe procederse exactamente lo mis¬ 

mo que con los duraznos. Si por el contrario están un 

poco verdes, hay que cocerlas hasta que se perforen con 

facilidad con un tenedor de plata. 

Membrillos 

4 quarts de membrillos pelados y descorazonados y 

partidos en cuatro fracciones. 

1^ quarts de azúcar. 

2 quarts de agua. 

Frótese bien la fruta con un trapo áspero, lávese y 

enjuáguese; después pélese, quítesele el corazón y diví¬ 

dase en cuatro fracciones que se lavan en agua fría. 

Luego póngase toda la fruta en un cazo con bastante 

agua para que la cubra bien. Caliéntese poco á poco y 

espúmese con cuidado. No todas las fracciones del mem¬ 

brillo necesitan del mismo tiempo para cocerse y por la 

mismo deben irse separando aquellas que estando bas¬ 

tante suaves, puedan perforarse con facilidad con un 

tenedor de plata. Póngase á escurrir en un platón, cué¬ 

lese el agua en que hayan estado los membrillos y de 

este líquido se ponen dos partes con el azúcar en un 

cazo, agitando en el fuego hasta que se disuelva. Cuan¬ 

do hierva, espúmese bien y agréguese la fruta cocida. 

Hiérvase suavemente durante veinte minutos. 
Conserv. de frutas.—3 
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Manzanas silvestres 

6 quarts de manzanas. 

1 1 quarts de azúcar. 

2 quarts de agua. 

Pónganse el agua y el azúcar al fuego, agítese hasta 

que la última se disuelva y cuando hierva espúmese. 

Lávese la fruta frotándola perfectamente y en partí 

cular la parte del pedúnculo, póngase en la miel que ha 

de estar hirviendo y déjese al fuego hasta que esté tier¬ 

na. Se necesitan de 20 á 25 minutos, según la madurez 

de las manzanas. 

Ciruelas 

8 quarts de ciruelas. 

2 quarts de azúcar. 

1 pinta de agua. 

Casi todas las ciruelas pueden cocerse con su cásca¬ 

ra, pero si se les quiere quitar, pónganse algunos minutos 

en agua hirviendo; cuando no se pelan hay que perfo¬ 

rarlas por todas partes para evitar que se quemen. 

Se ponen el agua y el azúcar en el fuego hasta que és¬ 

ta se disuelve, agitando al efecto más ó menos. Lávense 

las ciruelas y déjense escurrir. Agréguese una parte 

de las frutas á la miel hirviendo sin amontonarlas y se 

dejan cocer por cinco minutos. Llénense los botes y tá¬ 

pense. Póngase más fruta en el jarabe y continúese así 

sucesivamente. Pudiera suceder que no quedara bastan¬ 

te miel para la última parte de la fruta y por eso es 

muy prudente tener una reserva á mano y caliente para 

no interrumpir el envase. 



35 

Jitomates cocidos 

Lávense los jitomates y déjense cinco minutos en 

agua muy caliente; después se pelan y se cortan en re¬ 

banadas para ponerlos en el cazo, que se lleva á la lum¬ 

bre ó se pone sobre un anillo de fierro, si se usa estufa. 

Déjense calentar poco á poco, meneando frecuentemen¬ 

te en el fondo del cazo. Hiérvanse unos treinta minutos 

á contar desde que suelten el hervor. Pónganse en botes 

esterilizados y tápense. 

Jitomates enteros 

8 quarts de jitomates, tamaño mediano. 

4 quarts de jitomate rebanado. 

Pónganse á cocer los jitomates pelados y rebanados 

como queda dicho y cuando hayan hervido 20 minutos, 

retírense del fuego y pásense por un colador. Vuélvanse 

á poner al fuego. 

Mientras que se estén cociendo los jitomates rebanados 

procédase á pelar los que vayan á conservarse enteros 

y pónganse en los botes esterilizados. Agréguese bastan¬ 

te cantidad de jitomates rebanados y colados para lle¬ 

nar bien todos los intersticios. Estos botes, sin taparlos, 

se ponen en un horno medianamente calentado, colo¬ 

cándolos sobre un pedazo de asbesto ó en una charola 

con agua, y se dejan cocer durante media hora. Retírense 

del fuego, llénense hasta el nivel de la boca y tápense. Si 

sobrase alguna cantidad de jitomate colado guárdese 

bien envasado para salsas. 
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Fruta envasada y cocida en horno 

Este método de conservar fruta es el que debe prefe¬ 

rirse en opinión de la autora. La operación se hace fácil 

y violentamente, con la ventaja de que la fruta conserva 

su forma, color y sabor mucho mejor de lo que se consi¬ 

gue cociéndola en un cazo. 

Se cubre el fondo del horno con un cojín de asbes¬ 

to ó con una charola con agua.1 Esterilícense los botes 

y todos los utensilios; prepárese la miel y la fruta como 

si se fuera á cocer. Llénense los botes calientes con la 

fruta y con la miel necesaria para que rebose, pasando 

por encima de la boca la hoja de un cuchillo de plata 

para quitar el exceso si lo hubiere. Pónganse los botes en 

el horno, descansando en el asbesto, el agua ó la tiza, 

en la inteligencia de que aquél debe estar moderada¬ 

mente caliente. Déjense allí á cocer durante diez minu¬ 

tos; quítense del horno, llénense con miel caliente para 

sustituir la que se haya evaporado, límpiense y tápen¬ 

se. Pónganse los botes en un lugar por donde no atraviese 

ninguna corriente de aire. No hay que olvidar que si 

se utilizan botes de tapa de tornillo, no deben apretarse 

sino hasta que se enfríen. 

Las frutas de tamaño grande, como los duraznos, las 

peras, los membrillos, las manzanas, etc., necesitan 

aproximadamente una pinta de miel para cada bote de 

fruta de capacidad de un quart. La fruta pequeña re¬ 

quiere un poco más de media pinta de miel. 

1 Ambas cosas pueden sustituirse con una charola llena de polvo de tiza.— 

<N. del T.) 
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La cantidad de azúcar para cada quart de miel debe 

calcularse según la fruta para que se destine, pudién¬ 

dose tomar como guía general las cantidades expresa¬ 

das, con las que la fruta no resultará muy dulce; pero 

naturalmente el monto del azúcar puede aumentarse ó 

disminuirse al gusto. 

Envase de fruta cocida en baño de maría 

Para este sistema se prepara la fruta y la miel como 

si se tratara del procedimiento por medio del horno. 

Se llenan los botes y se tapan sin apretarlos. En el 

fondo del recipiente que se use para el baño, se pone 

una parrilla de madera para que allí descansen los en¬ 

vases, se agrega agua caliente hasta una altura sobre esa 

parrilla, de 6 centímetros y al colocar allí los botes, arré¬ 

glense de manera que no se toquen uno contra el otro, 

á cuyo efecto hay que acuñarlos bien con un torsal ó 

cable que se hace con algodón y que se pone entre y 

alrededor de los mismos botes. De esta manera cuando 

hierva el agua, no chocarán unos contra otros con pe¬ 

ligro de romperse. Cúbrase el recipiente donde se puso 

el agua caliente y déjese cocer la fruta durante diez mi¬ 

nutos, contados desde que suelte el hervor. 

Llegado ese momento, retírense del fuego y destápese 

el recipiente para que se escape todo el vapor. Entonces 

sáquense los botes uno por uno poniéndolos en otro re¬ 

cipiente que contenga agua caliente, llénense de miel 

también caliente y tápense. Estos botes ya llenos y ta¬ 

pados, se dejan en algún lugar en donde no puedan 

enfriarse bruscamente por alguna corriente de aire. Las 
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tapas de tornillo no deben ajustarse hasta que se haya 

contraído el vidrio por enfriamiento. 

Fruta conservada 

La mayor parte de las frutas conviene más conservar¬ 

las con poca azúcar que con gran cantidad de ella, pero 

sin embargo, hay algunas frutas que conviene conser¬ 

varlas mejor con mucho dulce, y naturalmente, estas 

preparaciones sólo sirven para ciertos y determinados 

casos. Las frutas que más fácilmente se conservan son 

las cerezas, las ciruelas ácidas y los membrillos, y sus 

preparaciones, que son muy ricas, deben envasarse en 

botes pequeños ó en vasos. 

Fresas 

Para este dulce se necesita igual cantidad de azúcar 

y de fresas. Váyanse colocando las fresas en el cazo dis¬ 

puestas en capas, salpicando con azúcar cada una de 

ellas, y procurando que todo no exceda de seis á siete 

centímetros de alto. Se calienta en fuego suave hasta 

que hierva, espumándose cuando suelte el hervor. Hiér¬ 

vase diez minutos, que se contarán desde que comience 

á producir burbujas. Después se coloca la fruta cocida 

en platos ó en charolas que tengan de 3 á 5 centímetros 

de fondo, dejándolos en una vidriera, donde les dé el 

sol por tres ó cuatro días, al cabo de los cuales la fruta 

estará hinchada y la miel tendrá la consistencia de ja¬ 

lea. Consérvese fría en botes ó vasos tapados. 
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Grosellas blancas 

Selecciónense las frutas grandes, en buen estado, quí¬ 

tenseles los pedúnculos y procédase como si se tratara de 

fresas. 

Cerezas 

Las cerezas ácidas son las que más convienen para esta 

clase de dulce. Quítenseles los pedúnculos y semillas y 

procédase como con las fresas. 

Cerezas conservadas con jugo de grosellas 

12 quarts de cerezas. 

3 quarts de grosellas. 

2 quarts de azúcar. 

Pónganse al fuego las cerezas y cuando hiervan com¬ 

prímanse y cuélense haciendo pasar todo el jugo. 

Quítense á las grosellas los pedúnculos y los huesos 

procurando conservar todo el jugo, agrégueseles el azú¬ 

car y el jugo de las cerezas y póngase todo en el cazo. 

Caliéntese hasta que hierva y espúmese, dejando que se 

produzca el hervor durante 20 minutos. Guárdese en bo¬ 

tes ó vasos esterilizados. Este dulce resulta algo ácido 

pero puede aumentársele el azúcar para endulzarlo has¬ 

ta donde se quiera. 

Ciruelas 

4 quarts de ciruelas verdes. 

2 quarts de azúcar. 

1 pinta de agua. 
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Perfórese la fruta y póngase en el cazo, que se llena 

con agua fría. Hiérvase unos cinco minutos y escúrrase 

bien. 

Con el agua y el azúcar se hace una miel en fuego 

manso, agitando sin cesar y dejándola hervir cinco mi¬ 

nutos quitando toda la espuma. Agréguense á esta miel 

las ciruelas y déjense cocer durante veinte minutos. 

Pueden prepararse otras variedades de ciruela del mis¬ 

mo modo y tratándose de las blancas, hay que pelarlas 

previamente. 

Membrillos 

4 quarts de membrillos pelados, descorazo¬ 

nados y partidos en cuatro partes. 

2 quarts de azúcar. 

1 quart de agua. 

Hiérvase la fruta en agua limpia hasta que esté blan¬ 

da, quítese la espuma y escúrrase, y luego póngase á 

hervir despacio por 20 minutos el azúcar y el agua para 

hacer la miel, cuidando espumarla. Esta miel se divide 

en dos cazos, agregando á cada uno de ellos la mitad de 

la fruta cocida y procurando que hierva á fuego manso 

por media hora. El agua en que se hirvió la fruta puede 

usarse con los corazones y recortes que se hayan quita¬ 

do á los membrillos para hacer jalea. 

Pastas de frutas 

Las pastas de frutas tienen más ó menos la consisten¬ 

cia de las mermeladas, aunque no hay necesidad de co¬ 

cerlas por tanto tiempo, de manera que conservan mejor 

el sabor natural de la fruta. Es un excelente medio pa- 
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ra conservar las frutas pequeñas con semillas, que se 

han de usar para pasteles, pudines y postres helados. 

Quítese á la fruta sus hojas, pedúnculos y fracciones 

que no estén en buen estado, y á los duraznos y ciruelas 

además de la cáscara, se les quitan los huesos. Pásese 

la fruta por un cedazo ó una coladera fina y para cada 

litro que resulte, se agrega ^ litro de azúcar, mezclando 

todo bien é hirviéndolo después en sus respectivos botes 

esterilizados, cuyas tapas deben quedar flojas. Coloqúen¬ 

se estos botes en el cazo sobre la parrilla de madera y 

agréguese suficiente agua fría para que llegue hasta la 

mitad de aquellos botes; váyase calentando lentamente 

hasta que hierva y déjese hervir 30 minutos, que se con¬ 

tarán desde que comiencen á brotar burbujas. Por otra 

parte, téngase ya hecha cierta cantidad de miel, sáque- 

se uno por uno de los botes y poniéndolos de nuevo en 

otro recipiente con agua caliente, se llenan con la miel 

caliente y se tapan con rapidez. 

Mermeladas 

Las mermeladas requieren mucho cuidado para cocer¬ 

se; porque ni la fruta ni el azúcar pueden soportar la 

humedad. Si la mermelada se hace con frutas pequeñas, 

hay que pasarlas por un cedazo para quitarles las semi¬ 

llas, y si se aprovechan frutas grandes tienen que pelar¬ 

se, descorazonarse y dividirse en cuatro fracciones. Méz¬ 

clense la fruta y el azúcar en la proporción de medio 

litro de azúcar para cada litro de fruta. 

Póngase agua fría en el cazo y escúrrase para que sólo 

quede en sus paredes y su fondo una ligerísima hume¬ 

dad ; después se van poniendo capas alternadas de fruta 
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y de azúcar comenzando por la primera. Caliéntese des¬ 

pacio, meneando frecuentemente y procurando al mismo 

tiempo separar la fruta lo más posible para que se mez¬ 

cle bien, y al cabo de dos horas que se necesitan para 

que quede cocida, se envasa en botes pequeños. 

Fruta conservada en jugo de uvas 

Cualquier clase de fruta puede conservarse por este 

método, pero es particularmente adaptable para manza¬ 

nas, peras y ciruelas dulces. No se necesita azúcar para 

este sistema. 

Hiérvanse 6 partes de jugo de uvas hasta que queden 

reducidas á 4. En otro cazo se pone la fruta previamen¬ 

te lavada, pelada y descorazonada, si se trata de man¬ 

zanas ó membrillos, que se dividirán en cuatro partes. 

Cúbranse bastante con el jugo hervido hasta que la fru¬ 

ta esté clara y blanda y envásese. 

Sidra hervida 

Cuando la cosecha de manzanas resulta abundante y 

se fabrica con ellas bastante sidra, conviene hervir al¬ 

guna cantidad, pues mejora mucho la carne picada y 

puede usarse en cualquier tiempo del año, para hacer 

salsa de sidra. 

La sidra que se pretenda hervir debe ser perfectamen¬ 

te fresca y dulce. Para hervirla se aprovecha un cazo 

grande y se deja reducir á la mitad espumando perfec¬ 

tamente. Ese cazo se llena hasta sus dos terceras partes 

solamente. La sidra ya hervida se conserva en botellas 

ó vasijas de barro bien tapadas. 



43 

Salsa de sidra de manzana 

5 partes de sidra hervida. 

8 partes de manzanas dulces peladas, partidas en cua¬ 

tro y descorazonadas. 

Póngase la fruta en el cazo y cúbrase con la sidra her¬ 

vida, cociendo poco á poco hasta que las manzanas estén 

claras y blandas. Para evitar que se quemen, se aprove¬ 

cha un anillo ó trípode, sobre el que ha de descansar 

el cazo. Se necesitarán de dos á tres horas para que que¬ 

den bien cocidas las manzanas, las cuales hay que cui¬ 

dar ó evitar que se maltraten en caso de que se necesite 

menear. Consérvense en botes esterilizados. 

Cuando las manzanas hayan perdido mucho de su sa 

bor y acidez, porque se hayan cosechado al finalizar la 

primavera, puede hacerse una salsa muy apetitosa en¬ 

dulzándola con sidra hervida, diluida en la proporción 

de una taza llena para tres de agua. 

Salsa de sidra de pera 

Las peras cocidas se conservan en sidra hirviendo 

exactamente lo mismo que las manzanas, y si se quiere 

que la salsa sea menos agria, agréguese medio litro de 

azúcar para cada litro de sidra hervida. 

Métodos para hacer jalea 

Con ninguna clase de conservas debe desconfiarse tan¬ 

to, por lo que hace á los resultados, como con la manu¬ 

factura de jaleas, pues las reglas que se han seguido 
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alguna vez con éxito, fracasan en otra ocasión. Con esto 

sucede frecuentemente que se haya averiguado la causa, 

es constante la duda sobre los resultados que se alcan¬ 

zarán y siempre están en pie estas dos preguntas: ¿Por 

qué no se endurece la jalea? y ¿por qué se reviene ó se 

azucara? 

Es muy fácil decir que debido á alguna circunstancia 

ó condición de la fruta ó á que el jugo y el azúcar hir¬ 

vieron poco ó mucho, se fracasó en el resultado y aunque 

estas razones son aceptables, no ayudan á encontrar la 

explicación cierta, porque en otras ocasiones, con la mis¬ 

ma proporción de azúcar y con el mismo tiempo de co¬ 

cimiento se ha conseguido buena jalea. 

En seguida se da una idea clara de los principios que 

rigen al procedimiento para hacer jalea, y si se estudian 

con cuidado, se encontrará la clave para obtener inme¬ 

diatamente buen éxito. 

Pectina, pectosa, pectasa 

Todas las frutas maduras ó casi maduras, tienen pec¬ 

tina, que es un hidrato de carbono, algo semejante en 

sus propiedades al almidón. A la presencia de esta subs¬ 

tancia se debe la facilidad para hacer jalea. Cuando se 

combinan partes iguales de azúcar y jugo de fruta y 

se calienta esta mezcla hasta el punto de ebullición por 

corto tiempo, la pectina que contiene esa fruta es la que 

gelatiniza la masa, y es muy importante saber en qué 

época es mejor este agente gelatinizador. 

La pectosa y la pectasa existen siempre en la fruta 

verde y á medida que ésta se va madurando, la pectasa 

obra sobre la pectosa, que es insoluble en el agua, con- 
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virtiéndola en pectina qne sí es soluble. La pectina es 

mejor cuando la fruta está madura ó un poco antes de 

que lo esté por completo. Si el jugo se fermenta ó el co¬ 

cimiento de la jalea se prolonga mucho, sufre la pectina 

un cambio y pierde sus propiedades para gelatinizar. 

Por consiguiente, es de la mayor importancia que la fru¬ 

ta sea fresca, y esté justamente madura ó un poco menos 

que madura, y que el hervor del azúcar y del jugo no se 

prolongue demasiado. 

Las frutas varían con respecto á sus cantidades de 

azúcar, ácido, pectina y mucílagos. Algunas frutas 

agrias contienen más azúcar que la que poseen otras 

frutas de mediano sabor. Las grosellas por ejemplo, ge- 

neralmente contienen cuatro ó cinco veces más azúcar 

que el durazno, y en cambio éste no contiene tanto ácido 

libre y sí posee gran cantidad de pectina que encubre 

el ácido. De allí la dulzura comparativa de la fruta ma¬ 

dura. 

Selección y manipulación de la fruta para hacer jalea 

Las frutas ácidas son las mejores para hacer jalea, 

aunque algunas de ellas, la fresa por ejemplo, contie¬ 

nen tan poca pectina para gelatinizar que se dificulta 

alcanzar buen éxito al hacer el dulce. Sin embargo, si 

se agrega un poco de jugo de grosella al jugo de fresa, 

resultará una jalea agradable, aunque naturalmente se 

modifica el sabor de la fresa. 

Las frutas más apropiadas para hacer jaleas son: gro¬ 

sella, manzana silvestre, manzana, membrillo, uva, zar- 

zarmora, frambuesa y durazno. 

Con las manzanas se hace jalea de mediana clase, y 
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tiene que dársele sabor con frutas, flores ó especias, pero 

si son ácidas no es de aconsejarse este recurso. 

No deben recogerse las frutas jugosas, tales como las 

grosellas, zarzamoras, etc., después de haber llovido por¬ 

que absorben tanta agua que se dificulta, sin un hervor 

excesivo, obtener el jugo para la jalea y si hay que lavar 

previamente estas pequeñas frutas para quitarles el pol¬ 

vo ó arena, se hará con rapidez para que no absorban 

mucha agua. 

Las frutas grandes como las manzanas, duraznos y pe¬ 

ras tienen que hervirse hasta que se reblandezcan. El lí¬ 

quido colado contendrá el sabor y la pectina. 

Se requiere más habilidad y mayor trabajo para hacer 

jaleas de las frutas que necesitan la adición de agua, que 

directamente de las frutas jugosas. Si éstas últimas se 

recogen á tiempo debido puede asegurarse que contie¬ 

nen la proporción exacta de agua, pero si se cosechan 

después de una lluvia tienen que hervirse mayor tiempo 

para que desaparezca el agua convertida en vapor. 

Si se trata de frutas grandes puede calcularse que se 

necesitan 3 partes del jugo colado, para 8 partes de fru¬ 

ta y cerca de 4 partes de agua. Si es mayor la cantidad 

de jugo debe hervirse hasta que se reduzca á tres partes. 

Las manzanas siempre necesitan 4 partes de agua pa¬ 

ra 8 de fruta, pero los duraznos jugosos y las ciruelas 

sólo necesitarán de 3 á 3 i partes. 

La jalea será más clara y más fina si se cuece la fruta 

despacio y si no se menea mientras permanece al fuego. 

Conviene siempre colar el jugo por un género ralo sin 

comprimirlo y si se dobla aquél en dos el jugo resultará 

más claro; pero si se quiere que este líquido sea aún más 

claro habrá que pasarlo por una franela ó por un filtro. 
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El jugo que queda en la fruta puede prensarse para apro¬ 

vecharlo en mermeladas ó en jaleas de calidad inferior. 

Para hacer jalea que no se cristalice ó “revenga” es 

indispensable agregar al jugo la cantidad exacta de azú¬ 

car. Si el fruto contiene una gran proporción de este 

dulce la cantidad que de él debe agregarse, será un poco 

menor que la del jugo que se aproveche, es decir, en una 

estación muy calurosa y en la que el sol no haya estado 

nublado, la fruta contendrá más azúcar que en una esta¬ 

ción fría y húmeda, por consecuencia medio litro de ju¬ 

go de grosella necesitará tres octavas partes de litro de 

azúcar. Pero en una estación fría y húmeda las cantida¬ 

des de ambas cosas deben ser iguales. 

Otra causa por la que se cristalizan las jaleas es un 

hervor fuerte. Cuando la miel hierve tan rápidamente 

que sus partículas suben bruscamente y resbalen en las 

paredes del cazo, es casi seguro que se formarán crista¬ 

les y si estos cristales azucarados se mezclan con la miel, 

provocarán á su tiempo la cristalización de toda la jalea. 

El uso del pesa jarabe y el hervor á fuego lento, son 

los dos factores necesarios para desterrar toda duda so¬ 

bre el éxito de la fabricación de jaleas. El pesa jarabe 

debe registrar sólo 25 grados cualquiera que sea la fru¬ 

ta que se prefiera. 

Las jaleas deben taparse herméticamente y guardarse 

en un lugar frío, seco y obscuro. 

Jalea de grosella 

El método más sencillo para hacer jalea, es probable¬ 

mente el que sigue: Quítense los pedúnculos y hojas, 

pónganse las frutas en el cazo, macháquense algunas 
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con una cuchara de madera ó con el amasador, calién¬ 

tense despacio y meneense fuertemente. 

Cuando estén calientes las grosellas macháquense y 

pásense por un cedazo de crin, poniendo encima de éste 

un género ralo doblado en dos, para que escurra el jugo 

debe dejarse que pase por sí solo sin comprimirlo nun¬ 

ca. Para apresurar la operación tómense las puntas del 

género, levántese del cedazo y muévase de un lado para 

otro. Póngase después el género en otro cazo, y exprí¬ 

mase para que salga todo el jugo posible, el cual puede 

aprovecharse para hacer una jalea de segunda clase. 

El jugo transparente que se obtiene puede convertirse 

en jalea desde luego, ó puede también pasarse por una 

franela. En cualquier caso, el procedimiento para hacer 

jaleas es el mismo. 

Medido el jugo y puesto en un cazo limpio, se le agre¬ 

ga igual cantidad de azúcar granulada y se menea hasta 

que esté completamente disuelta. Después se pone al 

fuego y cuando hierva, retírese y espúmese; vuélvase 

á poner al fuego, déjese hervir y espúmese de nuevo 

repitiéndose estas operaciones una tercera vez. Viértase 

en vasos calientes tomándolos de un bafío de agua y 

arréglense estos vasos en una tabla, la cual se deja cer¬ 

ca de una ventana que reciba el sol y en una pieza que 

no tenga polvo. Es muy conveniente colocar vidrios pla¬ 

nos sobre los vasos para proteger perfectamente el con¬ 

tenido de toda acción exterior. 

Para hacer jalea muy transparente de grosellas, ca¬ 

liéntense, macháquense y cuélense, como se ha dicho, y 

después pásese de nuevo el jugo por una franela, deján¬ 

dolo que escurra por sí solo. Tómense iguales cantidades 

de jugo y de azúcar y procédase según queda indicado. 
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La jalea de grosella hecha en frío se prepara disol¬ 

viendo el azúcar en el jugo, y se llenan los vasos esterili¬ 

zados y calientes, colocándolos luego en una tabla que se 

pone cerca de una vidriera en donde dé el sol. Cúbran¬ 

se los vasos con vidrios planos y déjense en un lugar has¬ 

ta que se haga la jalea, que, como queda explicado, re¬ 

sultará más clara si se cuela el jugo por una franela. 

La jalea hecha así en frío es más delicada que la que se 

hace por hervor, pero no se conserva también como esta 

última. 

Jalea de frambuesas y grosellas 

Hágase lo mismo que para la jalea de grosellas po¬ 

niendo la mitad de éstas y la mitad de frambuesas. 

Las jaleas de frambuesas y de zarzamora se hacen de 

la misma manera que la de grosellas. 

Jalea de fresas 

Para 10 partes de fresas tómense 2 partes de grosellas 

y sígase el método indicado para la jalea de grosellas, 

pero hirviendo quince minutos. 

Jalea de uvas maduras 

Las uvas ácidas son las mejores para hacer esta jalea, 

porque las que están maduras y son dulces contienen 

mucha azúcar. Las uvas medio maduras, con las verdes 

(mitad de éstas y mitad de aquéllas) darán también 

buen resultado. Las uvas silvestres son buenas para ha¬ 

cer jaleas deliciosas. Se hacen lo mismo que con las ja¬ 

leas de grosellas. 
Conserv. de frutas.—4 
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Jalea de uvas verdes 

Lo mismo que para la jalea de manzanas. 

Jalea de ciruelas 

Prefiéranse las ciruelas ácidas algo pasadas de madu¬ 

rez, lavándolas previamente y quitándoles sus pedúncu¬ 

los. Pónganse en el cazo con un litro de agua para cada 

pech (9 litros) de fruta, dejándola cocer á fuego manso 

hasta que las ciruelas se dividan en fracciones. Cuélese 

el jugo y procédase idénticamente á lo indicado para la 

jalea de grosellas. 

Jalea de manzanas 

Lávense y quítenseles los pedúnculos y séquense, cui¬ 

dando de limpiar muy bien todos los intersticios de am¬ 

bos extremos. Divídanse en cuatro partes, pónganse en 

el cazo, cúbranse con agua fría (cerca de 4 litros de 

agua para 8 de manzanas) y pónganse á cocer poco á 

poco hasta que la fruta esté blanda y clara. Cuélese el 

jugo y hágase lo mismo que lo que se ha indicado para 

la jalea de grosella, usándose 3 litros de jugo para 8 li¬ 

tros de manzanas y 4 de agua. 

En las manzanas varía mucho la cantidad de azúcar 

y ácido. Las manzanas ácidas de buen sabor son las que 

deben preferirse cuando sea posible. La jalea de manza¬ 

na puede hacerse en cualquier tiempo del año, aunque 

las manzanas de invierno sean mejores y hay que apro¬ 

vecharlas cuando comienzan, es decir, al finalizar el oto- 
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ño hasta Diciembre ó Enero. Cuando se necesite hacer 

jalea de manzana en la primavera agréguese el jugo 

de un limón para cada medio litro de jugo de manzana. 

Jalea de sidra de manzana 

Síganse las mismas indicaciones dadas para la jalea 

de manzana, sustituyendo el agua con sidra, la cual 

debe ser fresca, es decir, hecha recientemente. 

Jalea de manzana silvestre 

Sistema igual á la manera de hacer jalea de manzana 

común. 

Jalea de membrillo 

Frótense los membrillos para limpiarlos con un géne¬ 

ro burdo, lávense, pélense y divídanse en cuatro porcio¬ 

nes. Quítense los corazones y consérvense para hacer 

jalea de segunda calidad. Vuélvanse á enjuagar después 

de haberles quitado la cáscara y las partes defectuosas, 

cortando éstas lo mismo que la cáscara en pedazos pe¬ 

queños, se ponen en el cazo. Pónganse á cocer á fuego 

manso por dos horas, cuélense y acábese como si se tra¬ 

tara de jalea de manzana. 

Para hacer la jalea de segunda clase, se aprovechan 

los corazones, cubriéndolos con bastante agua é hirvién¬ 

dolos durante dos horas, debiendo agregarse antes las 

cáscaras y demás residuos sobrantes de la primera jalea, 

después de escurrirlos bien. Mézclense, cuélense, y agré¬ 

guese azúcar, en proporción de un medio litro de ésta 

para medio litro de jugo. Hiérvase diez minutos. 



62 

Jaleas de frutas silvestres 

Con las frambuesas, zarzamoras, uvas, ciruelas, etc., 

silvestres, se pueden hacer jaleas deliciosas, debiéndose 

tener presente que los malos resultados que algunas ve¬ 

ces se obtienen, hay que atribuirlos á que se aprovechan 

frutas que no están frescas, ó que ya están pasadas en 

su madurez. 

Preparación de los vasos para jaleas 

Después de utilizarse los vasos se ponen en una sar¬ 

tén ú otro utensilio semejante de poco fondo, en el cual 

se vierte agua hirviendo hasta una altura de tres centí¬ 

metros aproximadamente. 

Para tapar las jaleas 

Las jaleas son tan ricas en azúcar que por sí solas 

quedan protegidas contra las bacterias y fermentos, pe¬ 

ro sin embargo, deben taparse muy bien, para evitar que 

se desarrollen los esporos del moho y para que no se 

evaporen. Los sistemas que siguen para tapar jaleas, son 

todos buenos. 

Recórtense discos de papel blanco, delgado, del tama- 

fío de la boca del vaso y cuando se endurezca la jalea, 

cepíllese su superficie con cognac ó alcohol. Mójese des¬ 

pués uno de los discos de papel en alcohol y cúbrase con 

él la jalea. Si los vasos tienen su tapa propia, póngaseles 

desde luego, pero en caso contrario y en lugar del papel 

empapado en alcohol recórtense otros discos como de un 
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centímetro más grandes que la circunferencia del vaso. 

Se baten por separado una clara de huevo y una cucha¬ 

rada de agua fría, con lo cual se pega el círculo de papel 

sobre el vaso, comprimiéndolo en todos sus lados para 

que se adhiera bien. También pueden untarse estas cu¬ 

biertas de papel con aceite de olivo y atarse perfecta¬ 

mente alrededor del vaso, en cuyo caso hay que recor¬ 

tarlos de mayor tamaño. 

Una capa gruesa de parafina constituye también una 

buena cubierta pero no tan segura como la mojada en 

cognac ó alcohol, porque éstas destruyen cualquier es¬ 

poro que pudiera quedar sobre la jalea, mientras que 

podrían llegar á desarrollarse debajo de la parafina. Sin 

embargo, se puede mojar el papel en alcohol y luego 

aplicarle una capa de parafina. 

Para usar la parafina, póngase en baño de maría, cor¬ 

tada en pequeños pedazos, en un bote ú otro recipiente 

limpio y adecuado, ó derrítase á un calor manso; apli¬ 

qúese con un pincel ó brocha suave de manera que la 

capa tenga como de grueso, pues al enfriarse si es 

delgada se revienta y queda la jalea expuesta á la intem¬ 

perie. 

Envase en latas ó en botellas de jugos de frutas 

Los jugos de frutas son más recomendables como be¬ 

bidas y para propósitos culinarios. El zumo de uva, es 

particularmente delicioso como bebida y puede envasar¬ 

se en latas ó en botellas con ó sin azúcar, pero excep¬ 

tuando las uvas que tienen gran proporción de dulce, 

como por ejemplo, las que se producen en California, 

conviene siempre agregarles una poca de azúcar al irlas 

» á envasar. 
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El jugo de grosellas puede envasarse después de este¬ 

rilizado, sin adición de azúcar y en cualquiera estación 

del año puede aprovecharse para jalea. 

Los jugos de frutas que quieran utilizarse para cre¬ 

mas heladas y aguas también heladas, deben envasarse 

con buena cantidad de azúcar. 

Para el zumo de uvas prefiéranse las botellas mejor 

que los envases de metal, y si se poseen botellas de ce¬ 

rradura automática el trabajo se simplificará mucho. No 

se olvide que siempre hay que esterilizar los recipientes, 

botellas y corchos para taparlas. 

Jugo de uvas 

Para hacer este jugo se lavan las uvas quitándoles 

también sus pedúnculos; después y ya en el cazo, se ma¬ 

chacan ligeramente. Se van calentando poco á poco para 

que hiervan despacio durante media hora y se vuelven 

á machacar con una cuchara de madera. 

Una vez concluida esta operación, extiéndase un gé¬ 

nero ralo sobre una coladera ó cedazo, y en él se vierte 

la fruta y el jugo para que escurra bien; luego júntense 

los cuatro extremos del género y se retuerce para que 

suelte todo el jugo que sea posible. 

Este jugo se pone en un cazo para que hierva y en¬ 

tonces se quita del fuego y se espuma. Déjese hervir 

otra vez y de nuevo se vuelve á espumar, agregando en¬ 

tonces el azúcar que se agita sin cesar, hasta que se di¬ 

suelva. Hiérvase durante cinco minutos más, espumando 

aún para limpiar completamente el líquido. Con este 

se llenan los botes esterilizados poniéndolos unos diez 

minutos en un horno moderadamente calentado y sobre 
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sartenes ó charolas con agua hirviendo. Debe tenerse ya 

hecha y caliente una miel de la que se pone una poca 

en los botes á medida que van sacándose del horno, para 

irse tapando. Déjense en un lugar en donde no haya co¬ 

rriente de aire. 

La proporción conveniente de azúcar y jugo, es de 1 /1 

de litro de la primera para un litro del segundo. 

Jugos de frambuesa, zarzamora^ fresa y grosella 

Con todas estas frutas, menos la grosella, se sigue el 

mismo procedimiento indicado para el jugo de uvas, pe¬ 

ro agregando ¿ de litro de azúcar para cada cuarto de 

jugo. Las grosellas necesitan 1 pinta de azúcar para 1 

litro de jugo. 

Jugos de cereza, ciruela y durazno 

Para conservar los jugos de estas frutas y de otras que 

sean semejantes síganse las indicaciones dadas para ha¬ 

cer jalea, pero agregando á cada litro de jugo, \ de litro 

de azúcar, en lugar de 1 litro como se hace en la jalea. 

Si se desea que el jugo no resulte transparente, debe ex¬ 

primirse la pulpa del fruto para extraer todo el líquido. 

Mieles de frutas 

La única diferencia que hay entre las mieles y los ju¬ 

gos, consiste en que aquéllas deben tener cuando menos 

una mitad más de azúcar que la que posee el segundo. 

Estas mieles se aprovechan para dar sabor á los hela¬ 

dos y aguas frescas. Constituyen asimismo bebidas de- 
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liciosas si se agregan dos ó tres cucharadas á un vaso 

de agua helada. 

Vinagre de frambuesa 

Pónganse 4 partes de frambuesas en un trasto y enci¬ 

ma viértance dos partes de vinagre bueno. Cúbrase y dé¬ 

jese reposar dos días en un lugar frío. El segundo día, 

cuélese en un género burdo. En el mismo recipiente pón¬ 

ganse cuatro partes de frambuesas frescas y agréguese 

el vinagre obtenido de las primeras. Coloqúese en un lu¬ 

gar fresco por otros días y luego cuélese. El jugo ó vi¬ 

nagre que resulta se pone en un cazo con 3 partes de 

azúcar; se calienta despacio y cuando hierva espúmese 

con esmero. Hiérvase otra vez por veinte minutos y con¬ 

sérvese en botes esterilizados. 

Se hace una bebida refrescante y agradable con dos 

cucharadas de este vinagre para un vaso de agua. 

Puede hacerse otro vinagre semejante con zarzamoras 

y fresas. 

En el apéndice de este folleto se describe un procedi¬ 

miento para hacer mieles en frío, muy adecuadas para 

dulces finos que requieren buena apariencia, porque 

aquéllas resultan sumamente límpidas y de sabor muy 

agradable. 

Tabla de equivalencia de medidas inglesas 

Una pinta para ácidos y líquidos.. 0.L 568 

Un gilí. 0.L 142 

Un quart. 0.L9463 
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PROCEDIMIENTO EN FRIO PARA HACER MIELES 

por Thaleon Blake, C. E. 

El método acostumbrado para preparar miel de mesa, 

es hervir agua con azúcar, ó bien poner á hervir en la 

estufa una vasija con agua, añadiéndole después sufi¬ 

ciente azúcar para espesarla. La miel para botes se hace 

casi siempre por estos sistemas, haciéndose necesario en 

todo caso proceder á la clarificación de la miel. 

El azúcar cuando se pone á hervir con agua, parece 

que pierde su delicado sabor y la miel resultante es ge¬ 

neralmente obscura, ó más bien amarillenta, según la 

vasija en que se prepare. Ese color puede ser debido á 

que las sales químicas que contiene el agua alteran el 

color del azúcar por la acción del calor. Puede originar¬ 

se también por las reacciones químicas que se producen 

con el agua y las substancias de ciertas vasijas, y cuan¬ 

do la miel no se obscurece, se observa, cuando se enfría, 

la existencia de un sedimento cuyas impurezas consti¬ 

tuyen las del azúcar del comercio. 

Hay otro método mejor para hacer miel sin necesitar 

del calor, es decir, el procedimiento en frío. Por este 

método sencillo, la miel que resulta tiene un cuerpo de 

pureza cristalina, sin color y desprovista de todo sedi¬ 

mento, y lo que es más importante para quien tiene un 

delicado paladar, de un gusto superior á la producida 

por la aplicación del calor, aunque éste sea moderado. 
Conserv. de frutas.—4* 
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Por medio del sencillo aparato que en seguida se des¬ 

cribe, y que puede improvisarse en casa, se obtiene la 

miel en frío. Una botella ó frasco A, de cerca de cuatro 

litros de capacidad, una bombilla de lámpara para pe¬ 

tróleo B, dos corchos G y D y una estopa de algodón E 

que sirve como filtro, son todas las partes del aparato, 

siendo preferible una botella ó frasco de cuello ancho 

con tapón bien ajustado. 

En el corcho C, colocado sobre una mesa y con una 

navaja filosa, se corta una circunferencia, un poco me¬ 

nor que la de la bombilla, á fin de que después pueda 

aplicarse ésta un poco forzada. El corcho D, que sirve 

para tapar la bombilla, debe llevar dos ó tres agujeros 

que se le hacen por medio de una aguja caliente. Si en 

vez de la bombilla se usa un embudo, el corcho G no será 

necesario; pero es conveniente rodear el cuello del fras¬ 

co, donde se apoya el embudo con una estopa, á fin de 

evitar la penetración de polvo al interior del frasco. Ya 

dispuesto el aparato, como queda indicado, se introduce 

azúcar limpia en polvo, en el tubo de la bombilla y en 

seguida se llena con agua destilada. Inmediatamente co¬ 

mienza á producirse la miel cayendo al fondo del frasco, 

y del número de taladros que tenga el corcho D y del 

espesor del algodón E que sirve de filtro, depende la ra¬ 

pidez con que se haga la miel y también su densidad, 

pues mientras más rápidamente caiga, más diluida es¬ 

tará. Puede sustituirse el algodón con papel filtro. 

La miel hecha por filtración tiene la consistencia apro¬ 

piada para dulces cristalinos. Suspendiendo hilos dentro 

de la botella se forman cristales alrededor de ellos, cons¬ 

tituyendo lo que se llama azúcar cande, dulce muy agra¬ 

dable. Los cristales que pueden hacerse con esta miel for- 
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man la mejor azúcar para té. Como un medio para 

preservar las cerezas, zarzamoras, ciruelas, y otras mu¬ 

chas frutas (algunas usadas al servirse los licores), la 

miel filtrada es muy superior á la miel hervida. Esas 

frutas cocidas y después suspendidas en la miel filtrada 

hacen dulces deliciosos cristalizados. Muchas otras apli¬ 

caciones puede tener la miel filtrada, en la confitería, 

repostería, etc. 
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Utensilios necesarios para envasar y conservar frutas 

Fig. 1.—Canasta de alambre 

Fig. 2.—Cedazo de alambre 

í 

; 
Fig. 3.—Punzones para fruta 





Utensilios necesarios para envasar y conservar frutas 

Fig. 5.—Probeta de vidrio (A).—Pesa jarabe (B) Fig. 6 
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