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tiene que dérsele sabor con frutas, flores 6 especias, pero-

si son 4cidas no es de aconsejarse este recurso.

No deben recogerse las frutas jugosas. tales como las
] = i

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 s

previamente estas pequefias frutas para quitarles el pol-*
vo 6 arena, se hard con rapidez para que no absorban
mucha agua.

Las frutas grandes como las manzanas, duraznos v pe-

ras tienen que hervirse hasta que se reblandezcan. El lf-

quido colado contendri el sabor y la pectina.

Se requiere mds habilidad y mayor trabajo para hacer

47

Eljugo que queda en la frata puede prensarse para apro-
vecharlo en mermeladas ¢ en jaleas de calidad inferior,

Para hacer jalea que no se cristalice 6 “revenga” es
indispensable agregar al jugo la cantidad exacta de azi-
car. 8i el fruto contiene una gran proporcién de este
dulee la cantidad que de él debe agregarse, serd un poco
tenor que la del jugo que se a proveche, es decir, en una
estacién muy calurosa Y en la que el sol no lm'\*;.l estado
nublado, la fruta contendr4 més aziicar que en una esta-
cibn fria y himeda, por consecuencia medio litro de ju-
g0 de grosella necesitars tres octavas partes de litro ldv
azicar. Pero en una estacién fria y himeda las cantida-
des de ambas cosas deben ser iguales,

jaleas de las frutas que necesitan la adicién de agua, que |
directamente de las frutas jugosas, Si éstas filtimas se
recogen 4 tiempo debido puede asegurarse que cnntie—_A
nen la proporeién exacta de agua, pero si se cosechan
después de una lluvia tienen que hervirse mayor tiempo

Otra causa por Ia que se cristalizan las jaleas es un

hervor fuerte, Cuando la miel hieryve tan rdpidamente
que sus particulas suben bruscamente y reshalen en las
Paredes del cazo, es casi seguro que se formarén crista-
| les y si estog cristales azucarados se mezelan con la miel.,
para que desaparezca el agua convertida en vapor. . provocarin & su tiempo la cristalizacién de toda la jalea.

i.
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Si se trata de frutas grandes puede calcularse que sé

necesitan 3 partes del jugo colado, para 8 partes de frud

ta y cerca de 4 partes de agua. 8i es mayor la cantidad®
de jugo debe hervirse hasta que se reduzca 4 tres partes: 8

Las manzanas siempre necesitan 4 partes de agua pas '
ra 8 de fruta, pero los duraznos jugosos y las ciruelagy

86lo necesitardn de 3 4 3 } partes. ‘
La jalea serd més clara y més fina si se cuece la frutd
despacio y si no se menea mientras permanece al fuegos
Conviene siempre colar el jugo por un género ralo sin
comprimirlo y si se dobla aquél en dos el jugo resultari

més claro; pero si se quiere que este liquido sea afin més

claro habré que pasarlo por una franela 6 por un filtngs

: El uso del pesa jarabe y el hervor § fuego lento, son
bos dos factores necesarios para desterrar toda duda S0-
dreb el éxito de 1a fabricacién de jaleas. EI pesa jarabe
ebe registr: 25 grs : i
e registrar solo 25 grados cualquiera que sea la fru-
que se prefiera.
Las jaleas deben taparse herméticamente ¥ guardarse
€0 un lugar frio, seco ¥ obscuro.

Jalea de grosella

| método mas sencillo para hacer Jalea, es probable-
men ione i i
. te el que 8igue: Quitense los pediinculos y hojas,
g ]
Ponganse 1ag frutas en el cazo, machfquense algunag
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con una cuchara de madera 6 con el amasador, calién-
tense despacio y meneense fuertemente.

Cuando estén calientes las grosellas machéquense y
pasense 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 si solo sin comprimirlo nun-
ca. Para apresurar la operacién témense las puntas del
género, levintese del cedazo y muévase de un lado para
otro. Péngase después el género en otro cazo, y expri-

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, 6 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 agres
ga igual cantidad de azicar granulada y se menea hasta)
que esté completamente disuelta. Después se pone al

fuego y cuando hierva, retirese y espiimese; vuélvasel

& poner al fuego, déjese hervir y espiimese de nuevd
repitiéndose estas operaciones una tercera vez. Viértase
en vasos calientes toméndolos de un bafio de agua y
arréglense estos vasos en una tabla, la cunal se deja cers
ca de una ventana que reciba el sol y en una pieza qué
no tenga polvo. Es muy conveniente colocar vidrios pla-
nos sobre los vasos para proteger perfectamente el eon®
tenido de toda accién exterior.

’ara hacer jalea muy transparente de grosellas,
liéntense, machiquense y cuélense, como se ha dicho, ¥
después péasese de nuevo el jugo por una franela,
dolo que escurra por si solo. Témense iguales cantidades
de jugo y de azficar y procédase segiin queda indicadt
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La jalea de grosella hecha en frio se prepara disol-
viendo el aztcar en el jugo, y se llenan los vasos esterili-
zados y calientes, colocindolos luego en una tabla que se
pone cerca de una vidriera en donde dé el sol. Ctbran-
se los vasos con vidrios planos y déjense en un lugar has-
ta que se haga la jalea, que, como queda explicado, re-
sultard més clara si se cuela el jugo por una franela,
La jalea hecha asi en frio es més delicada que la que se

hace por hervor, pero no se conserva también como esta
iiltima.

Jalea de frambuesas y grosellas

o i 5
Hégase 1o mismo que para la jalea de grosellas po-
niendo la mitad de éstas ¥ 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 témense 2 partes de grosellas
¥ sigase el método indicado para la jal

ea de grosellas,
Pero hirviendo quince minutos,

Jalea de uvas maduras

Las uvas fcidas son las mejores para hacer esta jalea,

Porque las que estin maduras Y son dulees contienen

mucha azficar. Las uvas medio maduras, con las verdes

(mitad de éstas y mitad de aquéllas) dardn también
buen resultado, Las uvas silvestres son buenas para ha-
¢er jaleas deliciosas. Se hacen o 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 dcidas algo pasadas de madu-
rez, lavindolas previamente y quitindoles sus pedineu-
los. Pénganse en el cazo con un litro de agua para cada
pech (9 litros) de fruta, dejindola cocer 4 fuego mansos
hasta que las ciruelas se dividan en fracciones. Cuélese |"
el jugo y procédase idénticamente 4 lo indicado para la
jalea de grosellas. i

Jalea de manzanas

Lavense y quitenseles los pediinculos y séquense, cuis
dando de limpiar muy bien todos los intersticios de ame ‘
bos extremos. Dividanse en cuatro partes, pénganse eny
el cazo, clibranse con agua fria (cerca de 4 litros dé
agua para 8 de manzanas) y pénganse 4 cocer poco i
poco hasta que la fruta esté blanda y clara. Cunélese el
jugo y héigase lo mismo que lo que se ha indicado par
la jalea de grosella, usindose 3 litros de jugo para 8 Ii
tros de manzanas y 4 de agua. '

En las manzanas varia mucho la cantidad de azficas
¥ dcido. Las manzanas dcidas de buen sabor son las qué
deben preferirse cuando sea posible. La jalea de manza®
na puede hacerse en cualquier tiempo del afio, aunqué
las manzanas de invierno sean mejores y hay que apros
vecharlas cuando comienzan, es decir, al finalizar el oto%

51

fio hasta Diciembre 6 Enero. Cuando se necesite hacer
jalea de manzana en la primavera agréguese el jugo
de un limén para cada medio litro de jugo de manzana.

Jalea de sidra de manzana

Siganse 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 4 la manera de hacer jalea de manzana
comfin,

Jalea de membrillo

Frétense los membrillos para limpiarlos con un géne-
ro burdo, lavense, pélense y dividanse en cuatro poreio-
nes. Quitense los corazones ¥y consérvense para hacer
jalea de segunda calidad. Vuélvanse ¢ enjuagar después
de haberles quitado 1a cdscara y las partes defectuosas,
cortando’ éstas lo mismo que la cdiscara en pedazos pe-
(uefios, se ponen en el cazo. Pénganse 4 cocer i fuego
Manso por dos horas, cuélense ¥ acbese como si se tra-
tara de jalea de manzana.

Para hacer 1a jalea de segunda clase, se aprovechan
los torazomes, cubriéndolos con bastante agua é hiryién-
dolos durante dos horas, debiendo agregarse antes las
cdscaras ¥ demés residuos sobrantes de Ia primera jalea,
después de escurrirlos hien. Mézclense, cuélense, y agré-
fuese azficar, en proporcién de un medio litro de ésta
para medio litro de jugo. Hiérvase diez minutos.




Jaleas de frutas silvestres

Con las frambuesas, zarzamoras, uvas, ciruelas, etes8
silvestres, se pueden hacer jaleas deliciosas, debiéndosel

=
tener presente que los malos resultados que algunas ves
ces se obtienen, hay que atribuirlos 4 que se aprovechan$
|
frutas que no estin freseas, 6 que ya estin pasadas eny

su madurez. {

Preparacién de los vasos para jaleas

]
Después de utilizarse los vasog se ponen en una Sarsy

tén fi otro utensilio semejante de poco fondo, en el cuall
se vierte agua hirviendo hasta una altura de tres centisy
metros aproximadamente.

Para tapar las jaleas

Las jaleas son tan ricas en azficar que por si solas
(quedan protegidas contra las bacterias y fermentos, pés
ro sin embargo, deben taparse muy bien, para evitar qué
se desarrollen los esporos del moho y para que no §&
evaporen. Los sistemas que siguen para tapar jaleas, SoiS
todos buenos.

Recortense discos de papel blanco, delgado, del tamés
fio de la boea del vaso y cuando se endurezca la jale !
cepillese su superficie con cognac 6 alcohol. Mojese des
pués uno de los discos de papel en aleohol y clibrase col8
61 1a jalea. Si los vasos tienen su tapa propia, pongaseles
desde luego, pero en caso contrario y en lugar del pa pel

empapado en alcohol recértense otros discos como de Ui
|
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centimetro més grandes que la circunferencia del vaso.
Se baten por separado una clara de huevo y una cucha-
rada de agua fria, con lo cual se pega el cirenlo 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 tamafio.

Una capa gruesa de parafina constituye también una
buena cubierta pero no tan segura como la mojada en
cognac 6 aleohol, porque éstas destruyen cualquier es-
poro que pudiera quedar sobre la jalea, mientras que
podrian llegar & desarrollarse debajo de la parafina. Sin
embargo, se puede mojar el papel en alecohol y luego
aplicarle una capa de parafina.

Para usar la parafina, péngase en hafio de marfa, cor-
tada en pequefios pedazos, en un bote i otro recipiente
limpio y adecuado, 6 derritase 4 un calor manso; apli-
quese econ un pincel é brocha suave de manera que la
capa tenga como 1 de grueso, pues al enfriarse si es
delgada se revienta y queda la jalea expuesta 4 la intem-
perie.

Envase en latas 6 en botellas de jugos de frutas

‘Los Jugos de frutas son més recomendables como be-
bidas y para propésitos culinarios. El zumo de uva, es
Particularmente delicioso como bebida y puede envasar-
8¢ en latas 6 en botellas con 6 sin azicar, pero excep-
tuando las uvas que tienen gran proporeién de dulce,
COMo por ejemplo, las que se producen en California,

conviene siempre agregarles una poca de azficar al jrlas
4 envasar,
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El jugo de grosellas puede envasarse después de este- &
rilizado, sin adicién de azicar y en cualquiera estaciéon®

del afio 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 azticar.

Para el zumo de uvas prefiéranse las botellas mejor %
que los envases de metal, y si se poseen botellas de ce-y
rradura automdtica el trabajo se simplificard 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 quitindoless
también sus pedanculos; después y ya en el cazo, se ma-%
chacan ligeramente. Se van calentando poco & poco para®
que hiervan despacio durante media hora y se vuelven®

A machacar con una cuchara de madera.

Una vez concluida esta operacién, extiéndase un géd

nero ralo sobre una coladera 6 cedazo, y en él se viertes

la fruta y el jugo para que escurra bien; luego jlintenses
los cuatro extremos del género y se retuerce para qUEN

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 hervits
otra vez y de nuevo se vuelve 4 espumar, agregando ens
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sartenes 6 charolas con agua hirviendo. Debe tenerse ya
hecha y caliente una miel de Ia que se pone una poca
en los botes 4 medida que van sacdndose del horno, para
irs‘e tapando. Déjense en un lugar en donde no haya co-
rriente de aire.

La proporcion conveniente de azf car y jugo, es de !/,
de litro de la primera para un litro del segundo.

Jugos de frambuesa, zarzamora, fresa y grosella

Con ¢ ¢ i

. todas e.sttfs frutas, menos la grosella, se sigue el
mismo procedimiento indicado para el jugo de uvas, pe-
?'0 agregando } de litro de azfcar para cada cuarto de
Jugo. Las grosellas necesitan 1 pinta de aztcar para 1
litro de jugo,

Jugos de cereza, ciruela y durazno

Para conservar Jog jugos de estas frutas ¥ de otras que
Seatf semejantes siganse las indicaciones dadas para ha-
cer jalea, pero agregando 4 cada litro de Jugo, 1 de litro
dt? azicar, en lugar de 1 litro como se hace en. la jalea.
Sl.se- desea que el jugo no resulte transparente, del;e ex-
Primirse la pulpa del fruto para extraer todo el liquido.

Mieles de frutas

La‘ . . .
Gnica diferencia que hay entre las mieles vy log ju-
08 i § ;
808, consiste en que aquéllas deben tener cuando menos

una mi i
mitad més de azticar que la que posee el segundo,

dOEstas mieles se aprovechan para dar sabor 4 los hela-
8 ¥ aguas frescas, Constituyen asimismo bebidas de-
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liciosas si se agregan dos 6 tres cucharad
de agua helada.

Vinagre de frambuesa

Pénganse 4 par
ma viértance dos partes de vinagre bueno. Cftibrase y d&

jese reposar dos dias en un Jugar frio. El segundo diay

o burdo. En el mismo recipiente pon-

cuélese en un géner
esas frescas y agréguese

ganse cuatro partes de frambu
el vinagre obtenido de 1
gar fresco por otros dias y luego cuélese. El jugo 6 vié

nagre que resulta se pone €n un cazo con 3 partes @
azhcar; se calienta despacio ¥y cuando hiers
con esmero, Hiérvase otra vez por veinte minutos y COIS
gérvese en botes esterilizados.

Se hace una bebida refrescante y

»a un vaso de agua.

agradable con do8
cucharadas de este vinagre pa ‘

Puede hacerse otro vinagre seme
y fresas.

En el apéndice de este folleto se
s en frio, muy adecuadas Pé

describe un proceds

miento para hacer miel
que Tequieren buena apariencia, POTGES

dulces finos
as y de sabor

aquéllas resultan gsumamente limpid

agradable.
Tabla de equivalencia de medidas inglesas

0. 568
0r 142
0.9463

as i un vaso

tes de frambuesas en un trasto y enci-

as primeras. Coléquese en un Tu- |

A espimeses

jante con zarzamo

PROCEDIMIENTO0 EN FRI0O PARA HACER MIELES

POR THALEON BLAKE, C. E

El lllél()lh) 1costun h |[” a e LI 1 ] € mes
! ﬂ,

es hervir agua c i

o IT agua con azacar, 6 bien poner 4 hervir I
ufa una vasij: fadi ‘ i

am - asija con agua, afiadiéndole después sufi
nte azncar para espesarla. T ki

S .a miel ps
casi siempre por para botes se hace

sl 1 16
oy estos sistemas, haciéndose necesario en
o proceder & la clarificacién de la miel
zZuear ¢ e A i
nitcs cuando se pone 4 hervir con agus
que pierde su delicadc s R
su delicado sabor y la miel result

neralmente ‘ g
- SC i 4 i 4
obscura, 6 més bien amarillenta, secfin la

5 - S €

vasija en que s

ol (1] € se prepare. Ese color puede ser debido 4

g d Sales quimicas que contiene el aeny ‘ ‘
or j ; Py

: e'l azucar por la acei6én del calor

e también por 1 |

a alteran el
B kbt autousics 1)110{10 originar-
:;OD y a-gua ¥ las substancias de e-ierf':;r:q:m el %
1{? ]a-n:-’el 1o se obscurece, se :
€X18 i 2
feve 1:;:;21 giﬁ“\n s:;dlment('; L’:u,\':ts impurezas consti-
Hay otro sA s ?i SECEE0,
del e;llor e: “]'t)f’:l? mejor para hacer miel
T S;m‘-mtnu,.]l‘l, U? procedimiento en frio. Por este
e Crist.al.., a fmel que resulta tiene un cuerpo de
Ina, sin color y desprovista de todo sedi-

asijas, y enan-
observa, cuando se enfria

sin necesitar

nleﬂto V ] es a8 118} !(l i(' lh quie
¥ o S mpor n
] ira ’ e

por la aplicaci
plicacién del calor, aunque éste

n tiene un
C 3 i
le un gusto superior 4 la producida

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 frio. Una botella 6 frasco A, de cerca de cuatre

litros de capacidad, una bombilla de lampara para pe-%

troleo B, dos corchos €' v D y una estopa de algodom E

que sirve como filtro, son todas las partes del aparato, 3
siendo preferible una botella 6 frasco de cuello ancho’

con tapén bien ajustado.

En el corcho C, colocado sobre una mesa y con una
navaja filosa, se corta una circunferencia, un poco mes
nor que la de la bombilla, 4 fin de que después pueda
aplicarse ésta un poco forzada. El corcho D, que sirve
para tapar la bombilla, debe Ilevar dos 6 tres agujeros
que se le hacen por medio de una aguja caliente. Si en
vez de la bombilla se usa un embudo, el corcho € no serd
necesario; pero es conveniente rodear el cuello del fras
co, donde se apoya el embudo con una estopa, 4 fin dé
evitar la penetracion de polvo al interior del frasco. Y&
dispuesto el aparato, como queda indicado, se introdueé

azlcar limpia en polvo, en el.tubo de la hombilla y ens

seguida se llena con agua destilada. Inmediatamente ¢os
mienza 4 producirse la miel cayendo al fondo del fraseo
y del niimero de taladros que tenga el corcho D y del
espesor del algodén F que sirve de filtro, depende la ¢
pidez con que se haga la miel y también su densidads

yes mientras méis ripidamente caiea, mis diluida e
=}

tard. Puede sustituirse el algodon con papel filtro.

La miel hecha por filtracion tiene la consistencia apréss

piada para dulces cristalinos. Suspendiendo hilos dent
de la botella se forman cristales alrededor de ellos, conss
tituyendo lo que se llama azticar cande, dulce muy agies
dable, Los cristales que pueden hacerse con esta miel {0I
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man la mejor aziicar para té. Como un medio para

reservar las cerezas, zar g of ,
p Cerezas, zarzamoras, ciruelas, y otras mu-

chas frutas (algunas usadas al servirse los licor

. es), la
miel filtrada es muy superior 4 1

a 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 confiteria,
reposteria, ete,




Utensilios necesarios para envasar y conservar frutas

Fig. 1.—Canasta de alambre

Fig. 3.—Punzones para fruta




Utensilios necesarios para envasar y conservar frutas
Fig. 4.—Machacador de fruta (de madera)
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