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Conservacion y aprove-
chamiento de frutas y
verduras en la chacra

(Comelusian )

— Tag
gepepinlmonte s
pro
jovens
pohyr LAY
ripidamenie,

Arvelas
gonnpErypeion
potie da antocl
aplamente 1oy
Se comigndn
miiana ¥ desgrur 1
uhn rigurosa sele tny 1
duras, PHes jumbs deben mesdinrse
nos  mudiroes ¥ durps con los i
psoaldes @5 de suon importancin
vejn, a1 no Bsli bien hecheo, =e produci
un liguido lecheso y un products poco. tier-
np, Sumercir en agoa hirviendo de u
watro minntes, segin el grado de mad
en - snlmers  frin ompleando
Polinzads de 8Kl per Jiiro de agup.
hnstn un centimetra de n Troed,

prvejas son de  difieil
1 se dis-

= emplean
tigrnns,
n la
neiendo
mn-

piirs envases de un litro wna
to sal ¥ dos de szioar y ngun fresca
{lonir. Poner en la eimura por 10 n

vy el dive ¥ dir ester
una hoere por tr
wr hien los enva

minutes pars
zibeign intern et
ding conseontivos.

Pimientos dultes. — Delien emp'earse las
variedndes de mus! surie,  enando Ha
Herado s wind completn madonrez, teniendo
miidado de no machucarios ps et
olopamiontos. Dehon ey libees de nris

. sanog y de tamadio uni-
ITRR SETY )[I para
s eapeciales  gin

-
|

Rapnldar, pelar ¥ coriar en anndas loa
tomautes, Los chotlos debin Loy Y
o todo coring en nnn oue
hesth ponerag aapess, Mo pnvisd, B8
4 oy se estprilizi por’ una hora pars
iops de un litro,

Tikles de popinos.— I
gneitn de la mayorin de los
on frin perle de la sploge
Lip snlmttorn pira o propar
e tener de B0 a TU por o

debe ser 1o suficlentsmente
ra flote un hney
pepinos deben r {iernpa ¥ frestos
- no deben prénr de 5 centimetros de Jard

dapinde

ento da gnl, ed
densn

irn de mnd o de loz

1 nprotada, se pone sl
io wohando dinvinmenie 108
jontendo cuidndo de

pepi
e MY (0918

1 permaneesr én ln sal-

formiendacion les hayw
dp natn un verde
. boque muele r onbye
15 mAs o penos, Se omiends

Llatndee pars agdegu-
IT G o uge pi-
pEidos. fin 1lig-

ly menos - unus
bloneo des-

ps| oupening:
paloy de canela]
sinlnoler; 2 catha

2 enohnradas

OFERTA ESPECIAL

VALIDA POR 15 DiAS

Wna incubedorn enmplets gort 0 hues
Ui crlodors completa para &0 pafias

U comedera para pallios.
R beheder para pollites..
Decs balsitme de alimonts pora, pallitan ...

Todo complats y embalnds par..«
€1 trdamo fuego pera porn 180 hosven ¥
408, completo ¥ emhnlade, ..o
WER(TICAO0 ENIEGUINA EL MFORTE A
ALEJANDRD REINMCLD
BELGRAMO 438 | | l BUEHDE RIRES

Q.-
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2 ¢ ) Magal de Avicalinra, oo $ 120

o, ES EL NEGOCIO DEL DiA
PARA HACER FORTUNA

FIDA EL

\:ﬁv?i Albuta, Cels 7 Eclormedades & Avs - 1~

rmontonar y sin gue g8 fogquen en un har-
no de peeing bign ealiente por 6 0 i
nitos teniendo culdado de que no se que=
iwan, Sncar i eortezs ¥ la semilla contando
por el tronoo. Achatar en fommw de phss
¥ envasar en osmndas. Poner por tres mi=
hutos en la cimars parg asoiar e nive,
perrpr |y esterilizng de 20 o 30 minunios
pura los envases de 14 litro. No se emplod
i agup ni sahnneri porgue sl esler 1E0T,
el pimiento lorgin wn jugo espese que los
cubiva por completo.

Bapinaca. — Corter todis 1as riieed ¥ los
fnllos minertos, Sumergic por dos minutos eén
unp  selueitn bivviendo de wna enehirads
de podn cfustien en 4 16 litros de
Laviir pon varias aguss hasta gue desapa-
roron Tn sodn; dejar esenrrir bien el ngug.
Sumergiv en pegna hirviendo por 4 minutos
v dejuy egeupric antes de envaspr. Rellenar
tom_amus silada (noe cacharada de sal por
in litro de agua). Poney por ciakto minutos
on la chmarn pare ngotar el nive, cerrar ¥y
esterilizar por uwna hova

Espirtagos, — Bmplear esplrragos ternos
¥ ftoscos solamente, haciendo una rigurosa
selecoion seetn tamafo ¥ moadures. Reeor-
tar del tamafe del envase, lavar y atar en
DPequeiinos  pagquetes; Sumergir priunerp los
troncos en ngia hirviendo de 20 3 minutos,
dU]ﬂlldp liein euee ¢l todo por 2 o 8 minu-
tos mis. Bumergir luego ripidamente en
agn frig ¥ onvasiy en eanipdes, Rellenar
con anlovoses prepueads con 180 gpramos de
sal tn 4 Y litroy' do peun. Poner por H
inulos en I wlnara para acolor el pire
¥ esterilizar intormitentementa por unn hora
vor tres ding consecuiivos, Cerear hien los
oNYasen,

_ Megzeln para sopa.— 5 kilos do tomates,
6 Jkitos de éloolos yallados, 2 Tkilos de okrn
enprtuda on rebanndas, 2 cucharadas de awk-
¢ar, 2 eucharadps de sal,

Ibero-Amerikanisches
Institut

PreuBischer Kulturbesitz

ngu. -

vados de elaves de blox sin maler; 1 kila
de nedear: 1 thza de ribpne picante { Horse
radish-Coclicaria armpracia), Lo especiis
xon colocndas #n nuw bolsitn da lienzo patd
eeharias agi gl vinggre con todos los domiis
condimentos pava haperlo hervir por wnos
Up nunutos, Agrogar ln puficienta afl. Heti-
var del fuego ¥ :i—ajfu' Ine especing por fres
dins miés en el vinagre, retivindolns aunands
haya de emyplearse. Hrvie el vinagre nai
preparado § eohar los popinos qus han en-
tnds en angun purs por 12 horng, poed @
pocn 'y dejarlos hervir da 5 a 15 minntos.
. Avondietonnr  compnclaniente’ primero en
fraseos de vidrio o e laza non wufintante
vinngre parn culipirlos. Allf deurre una fu-
sitn de los jugos del pepine con el vinogre,
1o que debilita 1n densidad del gepundo, Por
esly vpzén se recomienda tener low pikles
por unas spis semapas on estns econdiciones
con nbundanecin de vinagre, antes de enva-
surlos definitivamente, Debon peamodnrss
simptrieamente por camadag, popiendo, al-
gunos nifes TI]II.I{I.I!‘D!I y cebollinos parn ha-
cerlos mis alractives, Despufs de envosar
wa estorilizpn de 15 a 20 mimalos, kegtin el
tamafio del envage, No deben deinrse espe
cing en ¢l lguide porque obseurseen el cou-
tenido.

Ohow-Chiow. — 4 3 kiloe repollo pirade;
2 1 lilos temoles verdes piesdos: 1 dogens
cehollas grandes pioadas; 1 docenn pimien-
tor verdes picados; docens  plimienios
maduros picados; 1 kilo de azlicar; & tnin

i on polvos Lo fwen senills
2 dnehivades de semilla
do aplo molidiny 1 cuclisendn de gengibre
molida; 28 gramos de elavo de olor molido
envitolto en un ligneo,

Salar abundaolements cadn unn de las
verduras por sepsrade ¥ dejur por unas 16
liorne. Hervir suficiento vinagre con lodos
los otros ingredientes ¥ especing ¥ tan prou-
ta como huya Hegndo o la ebullition echay
lag vorduras pooco’ o poco, de las que &9
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LAS ESMERALDAS DE COLOMBIA

ES EL UNICO PAIS PRODUCTOR
DATOS SOBRE SU HISTORIA

de asegirar s conguista en'la Cor-
te, hizo veparte con Sus soldadns
del bolin haste entonces recogido,
gue consigtic en unos doscientos
mil pesos en ohjclos de aro, ¥ 1.8156

Hi busca del pals de la sal. des-
puds de una peregringe on e o
»O W ailo, por las wmdrgenes jan-
gogas del rio Magdalenn, pobla-
de vepiiles o oli-

das Jde fieras, : i
maias  pongoiosts, liegd Gonzalo esmeraldas de diversos tomaios y
Jiménes de Quesade, el licenciado calidades, sin contar aguellos jefes,

oficiales p soldadoes que Mubieran
recogido por sw cucitie,

Mis tarde Jusron descubierias 103
minas de Muzo, que desde medio-
dog del sigio xvi hasta lo jealia
han ido inundande ol smundo con
sus gemas verde oliva, trangparen-
tes v de wunn eristalizacion per-

conqiigtiador — o CHYO nombre s
cindad native, Grenadd, wo ha con-
sagrade wi siguiera wna e sus
calles—al nuevo Reiwo de (ranada,
De fos ochoclentos soldpdos —que
habia sacade de Santa KMarta, no
aleanzeron o legar vivos dos cen=
tenares de ¢!

Posde. que pisd los fi irttles te- [ecia.
rrenos de g antiplanicie adine, Don Alonso Tiis de Lugo, ades
atemperados por. un permanente lantado de Canarins, caballerp de
] jué sarpiendido alit alournia ¥ que desgraociada-

ol primeveral,
el lcenciado por el sinnimero de
expreralday qie Vel inerigtadas en
log idolos de madera de tos temnlos
indigenas i en los jdotilios de oro
qQue [ manerda de penotes Mevaban
atados @l brazo log pRerreros chib-

snenite o Jud tembién de indusiria,
enire los despajos que hizg de Sug
bienes o los primeros conquistado-
ves del Nueve Rteino, tomo al od-
oifdn Sudrves fonddn 50.000 o=
dos P smuchas esmeraldos de valor,
entre ellng wna de buon coler W
citidad, de tomaiio de yna espadd.
e Tas cajas reales smed una gran
esmeralda lamada espejuclo por s
color u colidod "y un bracamarte
de ove ¥ esmeraldas gque por lig=
biertos de polve, cupl si blileran mes de Herpdn Pérez estaban ad-
e wn Iarge U ge presentaron Judicatdos al vey por lo que aqidl
al Jufe de o € Sn, gog e e debia.”
puen lote de exmoraldws ¥ se las Bl puadve fray Benilo de Pefia-
entregagen en nombre del eaci Toga swandd hacer wna covena pore
ae Nomondoco, La ovden fue ¢ 1o vhrgeq de Monserrate (en Bogo-
shide con toeda emactitid. Quesadn i, la r__.'uuf jué reputada como I«
pukd 81 gente en movimiento i s obra mds bella. y perfecta de su
16 en Disen de lag tierras que je- clnse Iué guaiuada en 60,000 du-
velaban I precicse piedid, cedos. Bl aismo padre refiere que

Quesadn s¢ detwvn en el valle de €0 solo fimosnas ¢ con el produecto
tns Prompetis, asi nonmbrado por de misgs 1 sermones logrd recoger
umas gie alli hizo fabricar ocon el doce fibras de oro Y 2,600 osmeral-
calive de lus pallas viejoy qie He- das Jindsimas, algunas muy grans
vaba, donde cneontrd bastante ali- es, ;
sento pira 10s tropas o dospocho  Felipe IT recibio tres grandes 3
o uno de sus capilanes, qite oo hernibsas esmeraldas gue manid
isios pocos hombres Iyege al des- loebrar en forma de tabaqueras.
cuhrimiento de laz minas. Guards una pore si, obsequic olra
Pedrn Ferndandes de Valenzueln, al Banto Podre y io tercera la inon-
que asi se Hamaba el envindo, legs do ol vy o Franeid. -
condncidp par los fidios ¢ wng cu- Yo he visto de estas piedvas, de
chitle alle 7 pelada, cubieria de primera calidad, cuyas arigtas me=
une capa de tievra delesnable, gie dian un declinetro de largo.
i To dijeron cubida lns vetas.  Beria inlercsonie g mo My di
fatas e se podian trabajer sino efl de hacerlo, pues para ella teifo
¢il lo épode de Tas Huaias, despues casi todos log daios NEcesarios; pre-
de gue las agwas, aearreando el sentar un cuadro de las esmeraldas
mitnto de tiorra vodada; los ponion 4He anuuimente se traian para 108
o descubiorto. T reyes en  galeones de Cartagena

Los indios hacian muchas cere- durante mds de tres siglos y me-
wionies v tomaban clertos jugos din, Splo puedo gsegurar que pasi-
(borvachero, " Datura Arborea’), ron de un wmilion de pesos, fuerd
dix que para adivinar los sitios en de 1o que traian los porticulares.
aue e ociltaban lag gemas, Tra- (reo no engaiiorpe ol G8Cguror
hujaban en Hondos zunjuones con gue chantas rsm‘m'umas figuren. en
conas, estapas de agnda punto U les coronus o diademas de los £6-
de gadera -my dura, Pooas pie=
Aras saed el emisario, o mayor pair-
te muy pdlidas de color. Fntonces
g tenin la creencin de que las es-
mevaldas en su formactdn eran
blmucas ¥ que con el tiempo ibin
tomando ¥ se¢ les iba acentuando
el eolgy verde,

Tn afio haeln gue Quesada halia
soronado la altura anding, Jeseoso

a1 lor cronistas que Tisgite-
sukin, Tey de Bheoatd, para saour 0
Iog vasteilanos de sus tierras I en=
wi6 wna docona de indios de Poud
st configneg, que sudorosos i =

log pasos sagrodos ¥ otros objctos
e pledad, todoas las que realzan la
belleza de lag Mmaujeres en jojras mul-
tifoymies, provienen de Colonbia,
hoy fuente inagotable y tnica de
egle tesoro.

Ermesto RESTREPO TIRADO.

{@éneul de Colombia en Sevillu.)

halrs dejado eseovidr 1o salmucrea, Haoryir
por 40 o 40 minutos al enbo de los ounles
f0 pone o enfriar en frazcos de vidrio o de
logn. Despuds de
boluitn
naf por sols semanas Envpsnr en los fris-
con ETRLEN, rellenanfo non vinpgre propi-
rado de Is manera ya descriptn ol hahlar las
de los pepinoes, Esterilizar por

pepinos chinos ]
das: Y kilo eehollines:
podarns] 4 pimienios verdes;
mndnros;
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#es, espacialments en Espadin, en *
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duray, echar la snlid  hivvienda,

tpas dins =e extrae ln

con el cluve de oloy ¥ se punrda

1 hisneas: 34 kilo
15 mmutos,
g
Pikles con mostams, — Verdurps: 16 Jilo pi 15
1, kila pepinos en rebaun- G0 gramo
1 tome chauchns en
4 pimientos 1
£iln tomate pers amarillo; de olive.
14 ldlo coliflor. Salan: 1 litro de viungre: Snlne bien
{ eucharada barinng L toze de nedear; B mente por 24
1ag mostara en polyo: 36 oncharada  poniendn en o
{étyenmn) ;1 enchavada semilla e

grnmos

lo de neiionr mogen;

p{l‘ua

horeys, Extroaer

de hpio.
Poner todas as verdnras en salmuern deo
60 o T %, por 18 horas, ¥ luego por dos
tele]

oebollps ¥ de

en el que w0 hn echodo el allspies ¥

horps en ngun frin, Poper por 20 -0
os de olor onvupltos en o Tlengo.

o
minutos o un leor mited ngun ¥ mitad o]
vinagre en frio, Retirne ¥ herviy ol mismo
licor patn escaldar 1n verdura por 8 n B mi-
nufos. Para prepayar lug sal ft merclan
yodos Tos ingredientds ¥ luego se g aiiade
poca o poeo el vinwgre hinvienda, agitando
hasta hincor uns pasti. Cocinar n bafie ma-

v wlordar en

Pongntt transparentes

envasAT
minnios.

entard lislo pavp
Fhiarilizar por 15

http://resolver.iai.spk-berlin.de/IAIODDOG07 DO23EOODD

ria revolviendo hasin gue In salsa we pongn
oxpess. Despubs da escurrir bien dns  vees
mezelpe
bien, envasar ¥ esterilizar por 20 minutos,

Soy da tomate, — 0 Lilos de tomates vers
dey mediatias en robanadog: 1 docenn cebo
serilln de mosiazs
Winpens 60 gromos de rafz de gengibres 90
mox sewilln e apios 10 gramos de. nHs:
5 de clave de olor entero;
do mostaza en polves; 3 faxs de
horse-radish o rhlinne amarga; M taen ujo

ok 1% lifro

1% yorditras ¥ dejir aepnradis
Ta salmusen
gidoer ¥ lpyar biem con aghn
trenen. Pomor en ntenwilio de loza o de ¥
drit, eampdus superpuostas v sllernndas de
romates, axresando los demds
ingrodientes, Cobrir con vinegre hirviendo

p fuego lenio hasts que los foniabes
phsilo de videio o de lozn, rellemande fon

ol poeite de oliva, después de scls. sentniies
defipitivomanie
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