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JLjI modo de hacer lá manteca

de vacas no consiste únicamente

en preparar la leche y hacer la

manteca; ni la bondad de los

pastos basta por sí sola para dar

le aquel olor agradable que se

advierte en la que nos viene del

extrartgero y que tanto se consu-1

me en España : el cuidado y ré

gimende las vacas hacen una par»

te muy esencial de esta manipu-
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.Jacíon ; y por lo mismo comen*

daremos por este artículo , ma

nifestando el que debe tenerse

con ellas según se practica en

los parages en que se elabora la

manteca mas delicada, y con

especialidad en la Real casa

de. (la Moncloáy.¡y en la del

ExemGuSr.> Duque Infantado

- en Qhzmmlni jtfJroMl? >.? - [- v

- Las.yacas deben: estar todo el

añ©. eá - ^establos Úúy. cerrados,

y-dormir sobre camas de paja

fresca ; t^ie-sje renovarán todas

las; noches;' 'Es? ur* .eftrór creer

que no séa - necesario tanto aseo

para estas reses como para los

caballos: el descuido que resulta

de taj r opinión .^^fccií^nte-'
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mente el origen. de muchos ma-^

ies. Las vacas no están buenas

mientras no traspiran bien , y

'no puede verificarse esto si se

dejan mucho tiempo puercas, y

no se trata de quitarles la Sucie

dad que obstruye los poros de la

•piel. En los países en /donde se

Íssl establecido el uso saludable

de almohazarlas y bruzarlas, se

nota-que»viven menos expuestas

a enfermedades, quei están mas

gordas y vigorosas, qtte abundan

mas de tohe?, y que esta ¡es de

■mejor calidad/ Qjnvieííejrpues

limpiarlas una vez cada dia por

da mañana ¿con un manojo de

vpaja si no. se puede de otro'mo-

*doy y m. ise- jde|aránrsi3S kxccfi

a 2



t«5

mentos pegados al pelo, como

se hace ordinariamente. Esta

operacion será muy pronta y

fácil, si se tiene cuidado de

poner todos los dias á estos

.animales una cama de paja fres-

;ca y abundante; de este modo

estarán mas sanas , y darán mu

cho mas producto;' y de lo con

trario la leche, y por consi

guiente la manteca , contraerán

el mal olor , y acaso el mal

gusto de las materias que se hu

biesen pegado á la piel del

animal. Se piensa por lo común

que teniendo las vacas el ali

mento con abundancia no ne

cesitan mas; pero no tememos

asegurar que por mas bien ali



mentadas que estén, no pros

perarán, si no se tiene el cuidáj

do dicho,y si lo hubiese ¿ se

mantendrán buenas aunque co

man mucho menos. Es también

muy conveniente lavarles de

cuando en cuando los pezones

de las tetas para evitar por este

medio las obstrucciones duras é

indolentes, las berrugas, las

carnosidades, y las excrecencias

de diferentes especies á que es

tán muy propensos; y no es

raro verlos corroidos y entera

mente consumidos por úlceras

que provienen únicamente de

las inmundicias que se. pegará

: ellos, y adquieren alcabo un ca-

íacter^cce, cáustico; y destructor.

»*3



(8)

Las vacas no han de estar

siempre en el establo , sino que

se conducirán todos los días, á

menos que llueva, á pastar á

los prados, donde se dejarán en

invierno desde las nueve de la

mañana hasta las cuatro y media

ó cinco- de . la . tarde ; esto es.

durante el tiempo que el aire

está bastante templado , por el

sol; pero en el veraAp al con

trario, se conducirán ^1 establo

ó á la sombra 4e los árboles

durante los grandes calores del

dia , , y Fse . llevaráa, ,á pastar

por la noche y por la .mañana

temprano. Pero debe- advertirse-

que si cayere rocía* no. es con-.



J... b) ,

ía yerba húmeda, porqué ha

llándola entonces mas apetkosá

la comen con exceso y se ex

ponen á morir de hartas ó í

contraer la enfermedad llamada

bazo que las hace jperecer en

breve tiempo/ ^i . ..

-^.'Los jksíós" mas gruesos se

suelen de ¿ñ ' ÍBs" carripos para

las vacas > ^éro 'este álihTfentd no

basta ni * cotí mucho para ellas,

y asi , adeniaá del heno seco y

bueno que tendrán á su discre

ción en 1 el establo , se darán

diariamente á ' cada vaca; dos

piensos de salvado de trigo, u'ríó

por la mañana.y'otro por lá río-

che, desleídos en agüaVcalteñté.

En los íjue Relima
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producen los pastos muy fuer

tes se debe acortar la mano en

dejar el heno a discrecion de

Jas vacas; y será mas conve

niente que ninguna cosa darles

porciones de la cebada que sir

vió para hacer cerbeza, en don

de pueda proporcionarse , y en

donde no, se les majará una

porcion de paja de trigo y . sé

les dará la parte media ó la mas

menuda despues de separada la

mas gruesa y el tamo o polvo,

i ' Ademas de estos piensos , se

les. dará dos o tres veces por

dia, en invierno y durante la

cuaresma, que es la estación de

la mejor manteca, forrage de

centeno sembrado en el mes de



setiembre para poderle segar

en el de febrero: lós que hacen

manteca aseguran que este ali

mento es el que le dá mas olor.

A los dos meses de paridas

las vacas es cuando se debe

principiar á ordeñarlas , pues la

leche que dan hasta este tiempo

es de poca consistencia y la ne

cesitan los terneros. En verano

se ordeñan dos veces al dia

por la mañana y por la tar

de; pero en invierno una sola.

El mejor modo de ejecutar esta

operacion es escurriendo la ma

no desde lo alto de la teta hasta

abajo, sin. interrupcion, lo que

produce una espuma alta en la

vasija , en vez de. que apretan-



do y aflojando alternativamente

la teta, se- separa la manteca de

la leche. u U -'- o.

Cuando una vaca da poca

leche , se aumenta su cantidad y

se conserva dándole alimentos

jugosos, como buena . yerba,

pa}zr..4f avena;, heno^; .trébol,

pipirigallo. m alfalfa^ i Estos pas

tos no. dan mal gusto á la kw

che?i!á menos que 1 se ¡í.hayan

criado en¡ vallé$ .puj^t ¡entonces

participan de la malarcualidad

de las yerbas^de los pantanos y

prados muy bajbs¿ i Mn¡ general.

la yerba dulce y él agua buena

producen una. leché excelente,;

y siempre abundanfebü . ----- f:.< y t

Xa consistencia (k áa Jeche
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pata que sea buena debe; 9er

tal que , echando algunas gotas

en un plato bien liso ó sobre

la uña del dedo pulgar conser

ven su redondez sin: correrse,

y que sea de un color blanco

hermoso. Nada vale la que tira

á amarillo y- áíazul 6 á rojo. Es

preciso); ^nfBisÉi< q^e;-seMsahor;

sea dulée <$áf% abiargíim nt aci

dez, de>büoh. olor 6 "que Ino

tenga ningüítp.<Es; «üejbr -ein el

mes de máykity enivéMjtjo<:que

en; mvierap'^ solórésklet' fodo

buena cmtM&í&W^&ésú^smz

y es nueva. ílias (difer-eníes!,c\m{

lidades de la leche .-penda*->de

lá cantidad ma^-orf fófé-ftatí 'de.

. las partés dbafct£e«&¡spi

a 4
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I

y serosas que la componen. La

leche muy clara abunda en par

tes serosas; la muy espesa ca

rece desellas, y la muy seca

no tiene bastantes partes man

tecosas ni serosas. No es buena

la de una vaca en celo, ni pró

xima al parto ó recien parida:

en una palabra , la bondad de la

leche varía según el alimento

del animal. Todos saben de

cuanto uso es este alimento para

las necesidades del hombre, y

especialmente para ciertas enfer

medades que le afligen, cuando

le aplica un médico instruido

y prudente.. i . f .

Extraída la leche , se cuela

para purgarla de todas las in«?



mundicias que pueda tener. Esta

operacion , que acaso no se usa

eri todas partes , se hace en mu

chas en vasijas de cobre ó la

ton, cuyo fondo está taladrado

y guarnecido de un tamiz , de

una bayeta, ó de un lienzo muy

delgado, pero este es mejor:

se ata con una cuerda cosida por

las orillas del lienzo á una pe

queña garganta que hay en la

parte exterior : de la vasija; y

aunque esta se limpie todos los

días exactamente, sería mejorque

fuese de hoja de lata, ó de barro.

-i. Ai salir la leche de esta va

sija se recoge en otras muy asea

das, y luego que está fria se

pon& en tm sitio cubierto.. A la

a5
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leche sacada por la mañana se

le añade en los países fríos una

porción de leche cuajada, cuya

dosis no es posible señalar, pues

en unos países necesita mas y

en otros menos , ¿egú&es mayor

ó menor la intension del frío;

por ' consiguiente , solo la ' ob

servacion^ y "la ' e^éffiíbia en

señarán á córíótíer determinada

mente esta cántidaíd. Está añadi

dura sería "no5 soló' íKutjl, sino

también dañosa eri Serano, por

que desenwf^ér?a"^rríasiado el

ácido dé ja .íectó', ' y* es muy

esencial que séa^ífísensíble cuan

do se cóniietáé^Batir én lá

mantequera. L". ' * ' ' -.:¡Í ---*' *

Toda esta létMifcrla 'ñócke



y de la mañana se bate junta

al día siguiente al amanecer. Pa

ra este efecto se echa toda en

una mantequera grande, sin re

parar eri ninguna de las partes

que componen la leche. En in

vierno se acerca la mantequera

al fuegq^perd luego que la parte

mantecosa.cpmienzara'separarse,

se tiene. m^cho cuidado de apar

tar la n^|^M^|r^"de la lumbre,

porque.sin esta precaución sal-

ana blanca, la manteca,, incon

veniente. que se experimentaría

tambien si esta operación iuese

demas¿aclQ * larga.. Así ¿se . debe

emplear; en ella una persona vi

gorosa que necesite. -poco tiem-

^ Jd Uno-A Eictt i'Lox
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Luego que toda la parte man*

tecosa se ha separado, se recibe

en una vasija de madera, tam

bién muy aseada y muy lavada

en agua fria antes de servirse de

elkj y en esta vasija se amasa

la manteca para acabarle de se

parar la leche. Esta operación

se hace con una cuchara de

madera , y si puede ser de box

muy fuerte, que se moja de tiemr

po en tiempo en agua fresca.

El mango de esta cuchara tiene,

cuando mas, seis pulgadas de

largó, y cosa de diez líneas de

diámetro en toda su longitud>

y la pala cuatro pulgadas y me>

dia de largo y cuatro líneas de

grueso en el mediojíc! fondo>



con tres pulgadas y cinco líneas

de ancho.

Es muy esencial separar bien

la leche: de la manteca , y para

este efecto se extiende frecuente

mente la manteca con la cucha

ra de box en agua fresca, que se

vierte despues, y se renueva de

tiempo en tiempo. Esta opera

cion es bastante fácil cuando el

aire: es fresco y sereno; pero

muy difícil cuando el calor es

fuerte, ó hay niebla ó tempes

tad; pues la manteca. está enT

tonces. tan . blanda que no s$

puede ejecutar esta operacion

de una vez. , y asi se hace en

muchas: después de bien ama

sada. se hace una bola.* <$&-J&
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eubr¿ con una vasija puesta bo

ca abajo , y se coloca en un si*

tío fresco durante algunas horas;

después se amasa y se vuelve á

poner .á refrescar para amasar

ía .de nuevo;' continuando asi

hasta que queda enteramente pur

gada de todo el , ísueroi, lo cual

qu{ere; 80Íide^/ y.el ^gúa que se

5é' :/¡echa; no toma: apenas - color

ialgú^^ec^ósQtti C'v¿.Ajim ¡ .y&.i

lias" vasijas se ¿destinen A

esm operación^ '^?4VIe han de

estar, según se dijo, múy asea-

dafe v deberán sarnde ;.un barro

l escogMbídas ^ué;seniisan en di*

ferentes partes hechas : de una

arcilla/ a^Éúsctífmü|r groesas,^



muy cocidas son sin compara*

cion las; mejores, cuidando siem

pre de no hacer uso de vasijas

vidriadas , por estar demostrado

que la; leche descompone el bat

ño , que, incorporándose con la

leche y con la manteca, pueden

resultar de aquí muy prontos y

Luego que se-haya concluido

de hacer la manteca , sed tiene

mucho cuidado de lavar las ^va

sijas y demay utensilios en agua

muy caliente y casi itirviendo,

frotando das .paceder.?interiores

con. um.estropajo suave: /hecho

para el .intento ,y mejor con una

esponja fina ení donde .sea fácil

adquiriíla> í-avadasi,k$- vasijas



de este modo se ponen á secar

exponiendo la boca delante de

una llama clara , ó colgándolas.

al sol por un dia entero; y en

seguida se colocan boca abajo

en un parage aseado. Los fabri

cantes deberán mirar todos es

tos cuidados. como indispensa

bles para que la manteca no con

traiga ningun mal gusto..

De la salazón de la manteca*

El principal objeto es hacer

que la manteca sea buena para

salarla, é introducirla por este

medio en el comercio interior 6

exterior. Estas diversas ventajas

dependen de la cantidad y ca*



(*3)

Ijdad de la sal que se emplea,

de las vasijas en que se guarda

Ja manteca salada, y de algunas

<?tras circunstancias.

; Es preciso salar la manteca

Cuanto antes sea posible, porque

todo atraso le es perjudicial.

Para esta operación se emplea

con . preferencia ,1a. sal marina

morena, blanqueada al fuego co

ciéndola en agua : en seguida se

pone a secar al horno y se mue

le para el uso. En donde no es

fácil adquirir la. sal marina para

purificarla por medio de la ebu

llición , podra servir la sal ter

rena , con especialidad la que se

extrae de las salinas de la Ol

meda en:. la provincia de Gua*



dalajara, 6 de las de Poza en,

la de Burgos ; pero de donde

quiera quesea, se sujetará al co

cimiento insinuado. Esta pre

caucion está fundada en que sin

ella la sal blanca es muy salada

y su granillo muy grueso; la sal

morena al contrario que se ha

blanqueado en • aguar hirviendo

está poco salada y. sus .partículas

son muy finas ; y como la man

teca apenas contiene humedad

cuando se sala , permanece en

ella la sal en su estado de cris

talización* Si se hiciera uso de

sal cuyas partes fueran muy

gruesas y saladas se encontra

rían sus terrones en la boca ; por

que siendo suficiente. una canti



dád corta para el grado de sala

zon que exige la manteca Fres

ca , no podría distribuirse igual

mente por todas sus partes.

- El modo de salar la manteca

consiste en extenderla , después

de lavada, con la cuchara. y es

parcir por encima la sal, vol

viendo á amasar la manteca con

la cuchajra hasta que ambas cosas

queden bien incorporadas. Aun

que no se puede fijar la dosis de

sal que se necesita para una can

tidad determinada de manteca,

porque hasta los fabricantes «o

guardan en esto 'irías regía que el

gusto, creemos sin embargo ser

bastante una onza.para cada libra.

- .'. Se ritéte en seguida -la- itíaíi



teca salada en unas vasijas de

barro de diferentes hechuras , es:

caldándolas antes bien con agua

hirviendo, para quitarles lá man

teca añeja que se pueda haber

incorporado con el barro. Es

tas vasijas hacen de veinte á t

treinta libras, y la manteca sa

lada se aprieta en ellas^ llenán

dolas hasta dos dedos de la bo

ca; despues de lo cual se de

jan reposar por siete ú Ocho dias.

Durante este tiempo la mante

ca salada se desprende de las

paredes de la vasija, porque dis

minuye de volumen , y deja en

tre ella y la vasija un intervalo

de cerca de una línea donde po*

dría introducirse el aire , y echar
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á perder la manteca si se deja

ra en este estado.

Para evitar este accidente se

prepara una salmuera hecha de

sal y agua común, á prueba de

huevo, ó de manera qué un hue

vo nade en ella, pues sería pe

ligroso hacerla mas floja. Se de

ja asentar esta salmuera, se se* ,

para de sus heces, y se vierte

Sobre la manteca .salada^ que ha

ce salir el aire á medida que

entra. Para que ocüpe mejor to

dos los espacios , se vierte poco

á poco, y se menea suavemen

te la vasija aumentando la sal

muera, hasta que la manteca

quede cubierta con una pulga-*

da de ella. Entonces el aire no
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puede llegarle por lado alguno;"

á menos que la manteca quede

nadando en la salmuera, en.cu

yo caso es preciso ponerle al

gún peso encima, para hacerla

entrar abajo ,. y evitar la cor*

rupcion de las partes, que ha

yan estado en contacto con el

aire.i^L nh^úfíq- £nu.ftG% i'^t.Ak

i Toda manteca salada de . esta

manera , y conservada en vasijas

con la suficiente cantidad de

salmuera , será muy buena, por

que la propiedad de conservar^

se! depende principalmente cíe

que la manteca no esta alterada

por los.ácidos de la leche agrian

da, y porque Ja vasija en que

Sfic iconserva^. sif .cs .:de buen



barro , y la lian escaldado bien

y' pasado por lejía, no puede

comunicar á la manteca ningu

na mala cualidad. Cuando haya-

que trasportar esta manteca no

se puede mantener la salmuera

en las ollas durante el viage,

y para reemplazarla se cubre la

manteca con una pulgada de sal,

cuyo método es suficiente cuan

do solo ha 'de estar ; un. corto

tiempo sm^salmtieraJ ¡ ni . /;-?-'.

Para conservar- la manteca

durante la. navegación ^ es nece

sario meterla? en olías,' apretarla.

bien, cubrirla de salí, y no dejar.

vacío donde pueda introducirse

el aire : mejor sería preferir pá^

ra esto las vasijas ¡l&ñgwa.cé*



tíica (fig. i.a)} y mejor todavía

un cono perfecto (fig. 2.a) de

donde se - pudiese sacar fácil-;

mente toda la manteca junta

cuando le hubiesen hecho tomar

consistencia apretándola. De es

ta manera se podría poner á la

manteca una capa de sal por

fuera, meterla luego en la vasi

ja haciéndola entrar á fuerza, y

én este estado podría excusarse

la salmuera ; porque asentadas

éstas vasijas sobre la punta del

cono, la manteca entraría cada

vez mas en ellas, á medida que

él calor de la cala le hiciese

mudar de forma, y de este mo

do solo habría vacío en la su>

perficie que estaría cubierta de
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sal. Lo mismo puede decirse de

las vasijas de madera de esta

hechura, si se evitase la fermen

tación de la madera de que esr

tan hechas» - I

De las cualidades de la manteca.

La manteca fresca es agrada

ble al gusto; pero comida en

mucha dosis afloja el vientre^

causa dolor en la región superior

del vientre y en la cabeza, y fre

cuentemente eruptos agrios y ar

dientes. La manteca acre, fuerr

te ó rancia impide la digestion,

la hace penosa y difícil , y oca

siona eruptos todavía mas acres

y mas ardientes que la manteca



La manteca aplicada' exte-

riormente disminuye la dureza

y el dolor de los tumores fle-

monosos , j los dispone á la su

puración.

Mantequera.

Pará lá; laBrícácíori efe 11

manteca es preciso valerse de

la mantequera. Esta se- compo

ne de una especie de vasijas

largas de madera, formadas de

duelas mas estrechas por arriba

qué por abajo, y sirven para

batir la crema dé que se hace

la manteca (fig. 4.*). Esta va

sija está ordinariamente asegu

rada con dos, tres' ó cuatro
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aros de hierro en sus dos ex

tremidades y en el medio; los

aros semi-redondos, á semejanza

de los que s.e emplean en las bar

ricas, son defectuosos, porque las

mimbres no solo se gastan pron

to, sino que la crema que salta

algunas veces se mete en la ca

vidad que forma. la reunion de

los dos aros ; se agria allí muy

pronto , y lo mismo sucede con

el suero que se separa haciendo

la manteca; y por poca cantidad

de esta materia que se mezcle

en adelante con la crema ó con

la manteca, no tarda ,en hacerle

contraer un gusto agrio y fuer

te: por otra parte , como todas

las operaciones de la leche. exjr



gen el aseó mas grande , estos

aros son un obstáculo á la lim

pieza qué necesitan las' vasijas:

dos aros planos y anchos son

mejores qué los otros, por la

razon que es fácil conocer. La

segunda pieza que' entra en

la composición : dé mante

quera es su tapa (áffig. 5.*) que

es movible , y se levanta con

el palo (bbb) que la atraviesa, y

está fijado al molinillo {ce), el

cual está taladrado dé muchos

agujeros. El suero se separa de

la crema, y ésta forma la manteca

levantando y bajando durante

un espacio de tiempo bastante

considerable el palo y el moli

nillo (fig. 3.a}. Mientras mas se
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bate la manteca mas se conserva,

y con menos facilidad se agria.

Siempre que se haya de ha

cer uso de la mantequera se de

be lavar exactamente, lo mismo

que todos sus accesorios, frotar

los con un estropajo limpio por

dentro y por fuera , ponerlos á

escurrir ysecar; en una palabra,

no servirse ¡amas de ellos sin

que esten escrupulosamente lim

pios. Algunas mugeres cuidado

sas comienzan lavando las man

tequeras con suero caliente, y

después con agua fria. A pesar

de semejantes precauciones, co

mo estas mantequeras tienen el

doble inconveniente de exigir

-un aseo extremado , que no sien>



pre se llalla en las personas en

cargadas de hacer la manteca,

y el de abrirse las duelas en

•tiempo de calor , es preferible .

un cántaro cuya boca permita

la entrada al molinillo, Cui

dando de adaptar al cántaro una

tapa como á la mantequera de

madera , y de que nunca pase.

de su medio la cantidad de le

che que se ha de batir. Esta

mantequera es suficiente para

alguna; lechería que solo ten

ga pocas vacas; pero su ope

ración sería lenta y penosa en

las lecherías grandes en que

necesitan de instrumentos mas

expeditos, los cuales interesa mu

choconocer y adoptar en los pai-
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ses donde no tienen noticia de

ellos ; porque economizan el

tiempo y los gastos, y hacen en

üna hora tanto como en diez las

mantequeras comunes.

La fig. 6* manifiesta una

mantequera flamenca, que es

üik -barrica - '^ue hace desde

^éirite 6 1 -títeiüftfc cuartillos de

leché hasfá c^atfoc/ieftÉos ó.masj

esta barrica ésra montada : sobre

.. un cabalieré. salido .(fig: f&j

de modo que.J ni -' tifió -. bi¿ ' otro

pueden hacer? mó^imientó i aK

gimo mientras sé : dan vueltas

á la .cigüéSa> En la parte

superior de la barrica háy una

abertura grande (a), la éüal se

, cierra con. su táj>a (fig. que
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ajusta exactamente. El interiot

de la barrica {figura 8) está

guarnecido de unas aspas dé

cuatro alas (6), que llegan á

una pulgada de distancia dé

las duelas de la barrica: su

eje (a) apoya contra la duela

del medio del fondo, y en

tra en una mortaja practicada 4

este efecto para que no se des

ordenen durante la operacion. A

la otra extremidad de su eje (b)

está adoptada la cigüeña (c),

mediante la cual se hacen mo

ver las aspas que comunican el

movimiento á toda la cantidad

de leche contenida en la barri

ca. Los suizos y los habitantes

del Franco-Condado y de los
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Vosges, á lo menos en ciertos

países, hacen sus mantequeras

como Jas de los flamencos y

holandeses.

.. El apoyo de la mantequera

holandesa figura 1 1 es una espe

cie de escalera semejante, con

poca diferencia, á la que sostiene

la muela ó piedra de amolador.

La mantequera (a) tiene con

corta diferencia de dos pies á

dos y medio de largo de un

fondo á otro, sofore diez á doce

pulgadas de diámetro. La figu

ra i o representa las aspas inte

riores vistas de frente, y lafigu

ra 12 vistas perpendicularmen-

te. Como tiene mas aspas que la

mantequera figura 6.a, la mante
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case hace masprontoysesepará

en menos tiempo del suero. Sin

embargo, es mejor la primera,

porque causa menos desperdi

cio, queda menos crema y man

teca pegada á las aspas, y es

mas fácil mantenerla con el aseo

debido.
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Se hallará este tratado en Madrid en las librerías de

Rodríguez, Matute, Sánchez y Cuesta, y en la im

prenta de Bureos calle de Toledo frente d san Isi

dro el Real, donde se vende también por mayor.

En las mismas partes se venden las obrasy trata

dos siguientes:

La Agricultura, ó Tratado completo de tas cosai

del campo, que escribid en latín el labio español Lucio

Junio Moderato Columcla , traducido al castellau —

dos tomos en cuarto á 26 rs. en rústica y 34 en pasta ,

con la Disertacion siguiente :
Disertacion sobre la necesidad y utilidad de los ar

bolados en £spaña : en cuarto á 2 rs. en rústica. \

Tratado sobre lodo lo concerniente á un buen f

Minero y tus aprovechamientos : eu octavo á 2 rs. en

rústica.Tratado sobre todo lo concerniente á un buen palo

mar; y i la cria, multiplicacion y enseñanza cíe los

canarios, y mejora de sus castas : en octavo á 2 rs. i

rústica. t¿ il-'-^-
Tratado sobre todo lo concerniente á la cria y ceba- .

miento de los pavos , patos y gansos; modo de extraer

1a manteca de estos , adobar »u carne , embucharla,

conserrarla, &c. : en octavo á 2 rs. en rústica.

Están en prensa y saldrán á luz sucesivamente los
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