
ENVASE Y CONSEllVACION DE FllUTAS 

Debido al poco valor nutritivo que tienen las frutas, 
no se estiman en el que verdaderamente tienen como 
alimento. Las frutas en general, como manjar, tienen 
acción ó fofluencia sobre la digestión y deben por lo 
mismo tomarse con liberalidad aunque con cautela y 
buen juicio, ya i:-ea 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 6 bagazo indispensable para ayudar al funcio­
namiento intestinal. Son generalmente ricas en potasa, 
F:ales de sosa y otros minerales y la mayor parte de 
ellas son fríai:- 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 reg"la 
general más apetitosa y refrescante que la conservada 
Y por eso se consume en grandes cantidades, aunque 
no esté madura 6 su madurez comience á pasar, pero 
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cuando se toma de buena calidad y en cantidad mode­
rada, ayuda al buen funcionalll{ento ·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
bo1· 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 pro-vocar nin­
gún trastomo. 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 famiUas 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 fruta 
y legumbres, es aquella en que están en plena produ 
ci(m, de manera que puedan consumirse más tarde 1 
cuando ya no puedan conseguirse en estado fres 
Gran rantidad de la fruta debe emasarse con una p 
ó eon nada de azúcar para conseguir que guarde tan 
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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 salnd, ~- ma~·or economia en el eosto de 
la mesa. 

Frutas frescas y conservadas para el mercado 

Si la producción clr frutas resulta más abundante de 
lo que se necesita para el eonsumo de la familia, pue­
den conYertirse en fuente de espeeulación entregando el 
excedente de fruta frei:;ca al mercado, (si existe alguno 
cerca), conservándolo, enrnsándolo y haciendo jaleas 
para su -renta. Para triunfar en una empresa semejan­
te tienen que ser de primera clase la fruta y el trabajo 
que se desempeña. :Xo hay que negar que la frase "he­
cho en casa" envuelve cierta magia ó eneanto cuando 
el producto agrada á la vista y satisface al paladar; 
pero mucha ~ente poco c-uidadosa é ineornpetente ha 
encontrado, muy á i:;u 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 clei:;tinados á en­
vasar productos naturales, son muy limpios, disponen 
de los mejores utensilios y procedimientos y cuentan 
con quimicos y operarios experimentados. El procedi­
miento doméstico debe ser muy bueno para poder com­
petir con los artículos tan atractivos que lanzan n la 
venta tales estahlecimientos. 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 nn mercado, consígase la lista ele 
varios de los principales comerciantes en algunas de las 
principales ciudades, y escríbaseles pteguntándoles 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 remitase 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 empa('ar. nso 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 mános. 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 ademá.s deja uti­
lidad. Por conseguir un puñado 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 6 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 "Ri.esgo," 
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 fué el pri 
mero en llevar á cabo aplicaciones prácticas del métod 
para conservar alimentos, poniéndolos en frascos 6 
tes herméticamente cerrados, los cuales colocaba d 
pués en agua, hiviéndola más ó menos, según la el 

de alimento de que se tratara. 
En aquel tiempo y de hecho basta hace pocos años, 

creia generalmente que el oxigeno del aire era el qu 
ocasionaba la descomposición de los alimentos. La t 
ria de Appert consistia, en que lo principal para conse 
var los productos de esta manera, era excluir el ai 
por medio de un calor suave, como el del bafio de m 
ria, por ejemplo, ocasionándose una fusión dé los co 
tituyentes y fermentos principales, de tal manera que 
destruía su fuerza. 

Las investigaciones posteriores de los cientificos, 
pecialmente las de Pasteur, demostraron que no es 
oxigeno del aire el que causa la fermentación y pnt 
facción, sino las bacterias y otros organismos micro 
picos. 

La teoría de Appert sobre la causa de la descom 
sición de los alimentos, fué pues errónea, pero no 
fué su método para conservarlos, tapando los recipi 
tes y sujetándolos luego al cocimiento por medio 
agua. Debemos, pues, á Appert nuestra verdadera 

titud. 
En sus investigaciones los científicos han encont 
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que si el alimento está perfectamente esterilizado y se 
tapa con el algodón igualmente esterilizado la boca de] 
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 wr­
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 microorianismos. 
Algunos de ellos l1acen 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 J' se estrecha de tal manera que 
va formando dos celdillas que al fin se dividen. 

Bajo condiciones favorables cada celclilla se di-vide 
de una manera tan rápida que se ha estimado que una 
sola bacteria da nacimiento, en ,einticuatro 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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au 111prn estén expuestos ú coll(liciones que puedan ues­

t.ru ir al organismo que les dió origen. 
Los fermentos y caf-i todas lus bacterias necesitan oxí­

geno, pero entre las últimas hay algunas especies que 
al parecer se uesarrollnn igualmente bien sin necexidad 
de él, de manera que l::t 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 ne<:esitan oxígeno para vivir, llega á que<lar 

encerra,la en un frasco. 
La J.escumpoi-ición de los alimentos se debe, pues, al 

desarrollo de bacterias 6 fermentos, efectuándose algu· 
nos fenómenos químieos demostrados por los gases, el 

olor y el sabor. 
Las bacterias se desarrollan con exuberancia en los 

1 

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 toclas clases, los hue,·os, los chicbaros, 

los frijoles. las lentejas, la leche; etc. Estas substan· 
cias son dif iciles de conservar debido á la constante 

presencia de bacterias, las que existen en tiempos hú· 
medos y cúlidos, que es la época en que más fácilmente 
se d~sc01nponen la carne fresca, el pescado, las sopas, 
la leche

1 
etc. Las bacterias no se desarrollan en las subs· 

tancias que contienen gran proporción de azúcar, pero 1 

crecen r{q1idmnente en un medio húmedo que contenga 
po1·0 azúl'ar. 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 eu-\"a• 
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snda:; que mfü: comúnmente se descomponen por los fer­

rne11to8 que por llli:i bacterias. 
.\.lgunos alimentos vegPtales tienen tanta cantidad de 

ácido y tan Pº"ª i,:nbstancia nitrogenada, que pocas bac­
ter ias y fermentos los aiacau. Los limones, el ruibarbo 
y otros frutos :-;emejaute:-;, pertPnecen á esta clase. 

J.a temperatura es nn factor importante para la mul­
tiplicaci6n de las bacterias y fermentos. Hay muchas 
clases de: estos organismos y cada una de ellas i;;e des­
anolla mejor á una temperatura dada, algunas en una 
mur baja y otras en una tan alta como 3:?º C. ~- aún 
má:,.;. ~in embargoi casi todas las bacterias se destruyen 
poniéndolas durante diez 6 1¡uince rninuto!-i ú la tempe­
ratura ,lel a~ua hirviendo, 100° C., pero si h1 bacteria 
es 111•,),hH"tora de esporos, debe prolongar:,..,, C'l cocimien­
to por uua hora ó más para conseguir sn completa des­
truel'ión. lieneralmentc para matar los esporos, la tem­
peratura debe ser más alta que la ele! punto ele ebullición 
<lel agnai í, hien el producto quo se intente C"onservar 
del,e e1we1·se r·erca ele dos horas ú una temperatura de 
l OtF ('. í, durante nu tiempo más corto á temperatura 

más elenida ~· bajo presión. Los fermentos y :--ns esporos, 
son, sin embargo, más fúciles de destruir por medio· del 
calor que los esporos de las bacterias. Por consi!!uiente, 

los fruto:- que contienen ¡,oca substaneia nitrogenada 
están mú::: protegidm; contra la fermentadón que los 
alimentos nitrogenados, en los que generalmente se pro­
dnee i,sa fel'mentación por las bacterias. Xaturalmente, 
no es po1'ibl<.' conocer la clase de organismos que hay en 
cada producto que quiera em·asarse 6 emhotellarse; pero 
sabemos que la mayor parte de lm; frutas no son favo­
rables para el desa1Tollo 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 ,ivos 
y ha sido completa y absoluta la esterilización de todos 
los utensilios, no hay razón para que la fruta, si se tap:1 
convenientemente, deje de conservarse con muy ligeros 
cambios y alteraciones graduales en su conte>..'i:ura y sa• 
bor por un año 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 
tapón propios, son preferibles para conservar tales fru 
tas que los de tamaño mayor, de los que se van toma 
do las cantidades que se necesitan, porque el moho cree 
fácilmente en las sub~tancias húmedas y azucaradas e1: 

puestas al aire. 

Moho 

Todo el mundo conoce muy 
condiciones farnrables de calor y humedad se desar 
lla casi en toda materia orgánica. Se obser,a esto 
tiempo húmedo y cálido, por ser la época propicia pa 
el crecimiento del moho en muy poco tiempo y sob 
toda clase de alimentos amiláceos, tales como las pa 
cocidas, etc., lo mismo que sobre las frutas frescas 

conservadaR. 
El moho es producido por esporos que casi siemp 
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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 rama~ 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 nlanco 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 6 mi­
celio, se a5emeja á las rafees 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 6 en un 
vaso de jalea, germinará si hay bastante calor v hume­
dad en la pieza. El moho no provoca general~ente la 
fermentación de los alimentos en,asados, aunque sí es 
la causa de la decadencia de las frutas en estado natu­
ral, no siendo, pues, tan perjudicial para los prod~ctos 
conservados como lo son las bacterias y fermentos. No 
penetra profundamente en las conservas y jaleas 6 en 
l~s líquidos y semi-líquidos, pero si se deja por algún 
tJe~po _Y se encuentra en un cuarto con temperatura 
ordmar1a, 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 em·asar y conservar produ_etos y 
en la fabricación de jaleas, es muy importante que los 
alimentos queden protegidos contra el nacimiento clel 
moho, lo mismo que contra el desarrollo de las bacterias 

y de los fermentos. 
Para destrnir 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
t~mente cubierto para que ningún esporo pueda alojar­

se en su superficie. 

Esterilización 

Esterilizar cualquier substancia ó utensilio. es des­
truir toda cla8e ele 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 rle esos organismos e 

ó sobre los productos; también se ha Yisto r¡ue si 1 
mismos organismos se someten. á una temperatura de 
100º O. se destruye su ...-ida y que los esporos y algun 
bacterfas no se matan á esa temperatura, á menos qu 

se mantengan en ella por dos ó más horas. 
Las bacterias y fermentos que están ínti111amen 

mezclados con el alimento no son tan fácilmente ele 
truidos como pueden serlo los que se hallen en las s 

perficies lisas como las de los utensilios y los botes q 
se emplean para la preparación de los alimentos. 

Puesto que el aire y el agua lo mismo que los alitne 

tos contienen bacterias y fermentos y muchoR contien 
esporos de moho, todos los utensilios que Re usen en 
procedimiento para conservar alimentos pueden ser C'O 
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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 poneri;;e al 

fuego en agua fría 6 caliente, hirriéndolos de diez á 
quince minutos. Los yasos, botellas, botes de Yidrio y 

sus tapas, necesitan ponerse en agua fria calentándola 
gradualmente hasta el punto de ebullición, dejándolas 
hervir también por diez 6 quince minutos. Los botes 
deben sacarse uno por uno del agua hirYiendo 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 yaya á esterilizar debe estar absoluta­

mente sano ~- 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 conYeniente recordar que el pro­
ducto resulta más satisfactorio, si se calienta gradual­
mente basta la ebullición cociéndolo después por el 

tiempo necesario. 

Utensilios necesarios para envasar y conservar 

Para conse1·var, em·asar y hacer jaleas no deben mm­
ca usarse utensilios ele 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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de!-agradable en los productos y dándoles un 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. Ilé aquí una lista de los utensilios más nece-

sarios: 
Dos ollai:: ; 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 
e¡;;to eR 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 jarabP y una 

buena pro-dsión de toallaR limpias 1 . 

Las cazuelas 6 cazos esmaltados son apropiados para 
lavar la fruta, necesitándose de otroR recipientes lim• 
píos para el jugo y para la fruta pelada. Cuando bay 
necesidad cle 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 ven los grabados de algunos de estos utenslllOI, 
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Pero comprendiendo que no todas las señoras pueden 
tenerlas nos ha parecido más práctico inuicar las pro­
porciones por medida y no por peso. 

Si el envase se practica haciendo uso de un horno se 
. ' reqmere una plancha de asbesto para colocarla en su 

fondo con objeto <le 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 ele 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 6 menos. Con esta 
parrilla, en donde, como se ha dicho, descansarán los 
botes, circulará libremente el agua taliente 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 (Jue 
tenga agua caliente y después de algunos minutos se 
pa~a un ~omento al agua fria, con lo que bastará _para 
peiar fácilmente las piezas de fruta. 

Es indispensable también una coladera fuerte de me­
tal (fig. 2) cuando se quieran hacer pastas de frutas. 
Es:as coladeras de metal, tienen su asa lateral y la red 
es~i hecha de alambre fu~rte para resistir la presión. 

,os 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 6 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 clayado en un petlazo <.le tabla se pasa un 
implemento apropiado para picar fruta. Un poco de 
aceite untado en las mismas agujas, eYita que se oxiden. 
Las máquinas para picar se han abandonado en Cali­
fornia porque sus agujas se rompían y se quetlaban 
en la fruta, mientras que como se ha intlic:ado 1w l1ay 
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 lrneso y éste vaya 
á salir por la otra extremidad del tubo que es más an­
cha. 

El amasador de madera (fig. 4) ei;; necesario para 
hacer pastas 6 jaleas; la probeta y el pesa jarabe ( den­
símetro fig. 5 A y n) no son absolutamente indi~pen­
sables para esta clase de operadones, 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 :\léxico 
son inútiles esos anillos). 

Para hacer un filtro de franela, tómese un cuadrado 
de género (70 x 70 cent. es un buen tamaño) dóblese 
para obtener tres esquinas, dobladíllese 6 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, amál'l'ese 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. Ahajo de esta bolsa se pone una cazuela, 
se le echa la fruta ó el jugo para que á tra-rés clel 
género pase relativamente claro. 

Antes de usarse la bolsa, es necesario lamrla y her­
virla en agua limpia. 

Selección y preparación de la fruta 

La selección ae la fruta es nno de los primeros pasos 
que hay que dar con esmero para obtener buenos rC'snl­
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 Rucede inmediatamente el estado ele fermentación 
al estado de perfecta madurez, por consi~uiente, eia; ne­
cesario usarla más bien sin acabar de madnrar que des­
pués que haya pasado este carácter ·c1e1 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 
llacer jalea. 

Las fruta.<;¡, hasta donde sea posible, deben cosecharRe 

muy fre<::cas cuando se trate de envm:arlas y de hacPr 

jalea, despreciando las que sean imperfectas 6 defec­

tuosas. La fruta nudoi-:a es la que debe preferir~e para 

hacer jaleas y mermeladas, recortándole antes las por­

ciones defectuosas, lo mismo que las magulla«luras 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 corn::er­
rnr la fruta entera, se le quita esa semilla con el des­

huesador y aunque esta operación es laboriosa es in_clis­

pemiable si se quiere obtener un producto agradable y 
apetecible, sin estar sujeto á la neceRidad de separar 

los huesos al tiempo de comerse la fruta; pero si se pre­
tende hacer mermelada 6 jalea, se comprimen las frutas 

en el scclazo de manera que pase la pulpa y queden i-e­

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• 

Yación. 
La preparación ele las frutas ¡,or diversos procedí· 

mientos constituye el segundo paso de importancia que 
hay que dar. El método influye mucho para economizar 

trabajo. 
Comiéncese por tener la cocina hien barrida y sacu• 

rlida de manera. que en el ambiente flote el menor n6· 
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mero posible de es¡1oros de moho. Sacú<lase con un gé­

nero ltúmedo. Téngase dispuesto un buen número de 

botes de agua. caliente para esterilizar los botes y los 

utensilios y colóquense al alcance de la mano todo; esos 
útiles, toallas, azúcar, etc. 

Prepárese sólo la cantidad <le fruta que puecla co­
cerse mientras conserve su color y ter~ura. 

Antes de comenzar á pelar la fruta, téngase h<•c•lia 
una poca de miel si es que se necesita, 6 téngaRe el azn­
car medido 6 pesado si debe agre~ar:-e á la f~uta. 

Determínese la cantidad de fruta que ra,a ú eorerse 

al mismo tiempo y ténganse dispuestos dos. recipientes, 

uno para el azúcar y otro para la. fruta, quP puedan 
contener exactamente la cantidad de cada una de ellas 
~ . 

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. 6 cazo en donde se 

vaya á cocer. Mientras se efectúa este cocimiento se pre­

para otra. porción que se pone en otra eazuela y asi 
sucesivamente hasta donde sea necesario. Por est~ sis­

tema, el cocimiento se efectúa pronto, i:;e echa la fruta 

e~ ~os botes y se tapan inmediatamente dejando los re­
cipientes listos para esterilizar otros boteK 

Si hay que conservar la fruta en miel, debe pone~se 
en lo~ botes tan pronto como esté preparada, llen{rndo­

los ! luego se Yierte miel hasta que quede cubierta. 

Si al mismo tiempo están trabajando varias peri-onas 

Y se emplean grandes cazos para la operación, 6 en ellos 

dt_eben cocerse frutas como membrillos, peras duras, etc., 
ienen que l1er"1·r.. · · • .,e primero en agua pura, pelari::e y 

ponerse en sus recipientes llenos de airna fría JiO'era-
rnent 'd e, I°' e aci ulada con jugo de limón (nna cu<'hnrada dr 
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jugo de limón para !111 runrto de galón de agua). Así 
r-;c consen·an blancfü,; las frutas. 

'foda.s las fruta~ grandes ~T dnra · deben Ia,·arse pri­

mero ó antes de pelarse y los membrillos tienen 'I ne 
frotarse rnn un gé1wro burdo antes <le ~mneterse al la­
vado. I.as moras i-:e laYan :111tes de m·ranearlc.c; f.:us 
pe<lÍlnr.ulos ~- el mejor modo de hacerlo es poner nna 
peqneiia cantidad ele ellas en una colndera J' vert11r 
agua fri:1 encimn, <·ambián<lolas <lespués ú otm colade­
rn para que escurra hien el a~ua. Todo este trabajo clel,(• 
desPmpeiiarse rápidamente 1iara que la fruta no absor­
ba mueha agua. 

:X o ~e quiten los lH'<lúnl'nlos ele las fresas con los <le­

dos, sino por medio de teml<'illas especiales que pueden 
encontrar:-e en cualquier mercería. ~i es posihle, péleRe 
la fru1a con un CUC'hillo lle plata 11ara no manchar ó 
enegrecer el producto. El nwdio más rúpiclo ~- más fácil 
de pelar duraznos <'.s ponerlos 1lnrante al~unos ininutos 
en agua caliente, rnliénclm;e de la canasta de alambre 
<11w se sumerge en un cazo de a~ua smiteniéndola. con 
una n1rilla de macl<>ra atrare.~ada por el asa. Despu~ 
de unos tres ó c·uatro minutos, se pasa la canasta ú otro 
cazo con agua fría, i-e dejan (.lscurrir y luego se pelan. 
Lai-; cirnelas ~- los tomates se pelan siguiendo idéntico 
me11io. 

Si rnn Íl conRerrarse los duraznos rn miel póngase 
inmeclia tamen te en los botes esterilizados, hien sea en• 
teros ú en mitadei-, en cu~·o c.u,o se les quitan todos los 
huesos, 1,ero para <·ouse1-rarles más sn sabor, eom·it.•ne 
dejar al~unos ele elloi- adentro de los frascos. 

Para cons<>rrnr 1•irnelas, cerezas ó mam~anas, dehe 
<lejúrseles todo ó 1i:wte de su peclímcnlo, y para hacer 
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jalea téugase listo el género ralo ó un ayate, la colaclera 
esmaltaua, las cucharas ~· el amasador de madera, las 
meclidai-., rnsos, cazos y azúcar. 

Para la jalea de grosellas hay que quitarles las hojas 
y sus pedúnculos haciéndose lo mismo con todas las 
demás pequeiias frutas que quieran convertirse en igual 
forma de dulce. 

Y por último, si la jalea ha ele hacerse de otras f111tai-i 

de mayor tamaiio) la parte m:ís importante e.e; larnr per­
fectamente todas las piezas y quitarles todos los pe­
dúncu loR, ltojas é impurezas que puedan tener. Cai-i to­
das !ns frutas grandes son mejores sin cáscara, con 
excepción de las manzanas y las peras que no nec<>sitan 
pelarise. 

Ila,Y muchos métodos para medir las proporciones 
exactas y necesaria.e; para hacer huenas jaleas. 

Miel para conservas 

Las mieles que se aproYechan para enrnsar y conser­
var frutas se hacen con azÍlcar y agua en proporciones 
variables. Cuando la cantidad de azÍlcar es ma~·or que 
la del agua se cliee que la miel es espesa, pero si predo­
mina el agua la miel ef.'I aguada. 

Por <liversos 1,istrmas se mide la proporción de azít­
car de una miel, siendo el más cientifico y exacto el que 
consii-;te en determinarla. con un pesa jarabe ( densí­
metro). Por medidas ó pe¡,aclas cuidadosas S<' puedt, 
sin embar~o, precisar la calidad de una miel si se trata 
de un dulce sencillo y si no tiene q1ie hervirse la miel 
Por mucho tiempo. Con el herrnr se evapora el agua y 
la miel se Ya liaciendo más espesa y más rica. La em-


