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-9n({ íi;!Í(FÍÍT«T .8a'"íoviíjí{ YLJ--IJ;,¡; lui hb -JÍHJ > 

'',̂ ^E'ó'sí'sir'v'i'én'fces ms.cn^ eii"'''üuestrá 
sociedad que tengan''" la desgracia de 
sentirse enfjirmos.ipueden .concurrir á 
consultar gratuitamente todos los jue
ves y donJingós', de ñtíévé á doce de la 
mañaíia, calle de .San Pedro Mártir, 
tfiiiii'.- 5V'•(5dart(r'''T3¿3o ''iíiq¡iiierdá, "casa 
del Ür.' "Santiago'"González Encinas^ 
quien;,con,, tan filaptr^ópipo, ̂ ol)jeto.,,s,̂  
presta,á. este servicio..-«-.r.i N C - Ñ Í - i o v.< fh 
aoxAdverbiraes-que'todo'sirviente.debe-» 
rá presentar la póliza con el retrato pái'a 
evitar abusos.-'-̂ > -'"'í -̂ '̂ '̂'-í"-

. fi-/9fjc-j-Í.IK!TR non PUÍK.UOI :t-j,'; >•-

Como una vez despedidp un sir-ŝ i'eijt'é ^ gas ta ' IqVqú'e sis^, ;Íf ^Í'fin:d¿',Íá,jornada 
•_';J-bL'.-j ;- ' ' ' i .- iI'-'j*'-'i}.;i;'- -Ji'Jl' L i , , '¿.''i.'.^L v • ' ' _ - _ L ' . ' 1' >' l ' i - l ' ' . ' . _ r'"_ ' ''-r de.¿asá;de una'fiimiliá á'eceixfe ^y.ii'Qn-

radá., aunque modesta, no es i o natu
ral q.ue ya tenga otra, preparada como 
adcHo campo donde poder ség-uir-éjér-
eien'do sü-ráteriaj lía de-'ir'á pairar los 

sus ahorros;k^n negativos , sus ínecesfr 
dad es aumentan con. el esü'muloV'al 
ansia de adquirir- crece -en proporción 
áscendéintei' y el 'que empezó' p(:^''cbñsit 
side'rar ;qÜe le 'que adquiria,e'ra -legitií; 

lamos lÉ'n'él niinaeró''ai 
Se la diferente manera que.los,sirvien
tes tienen de considerar lo qué vulgar
mente llaman ellos si8á, y no es ni pue
de ser otra cosa .que verdadero .robo. 

dueño. 
.Si liubiéraino's de'einitir nuestra opi

nión, acerca del origen de un defectp 
tan punible como generalizado, vaci-
lariamos en fijarle en la malicia ó en la 
gnorancia' mas 'superlativa, porque; 
iaun conviniendo en que ¡para cometer 
diariaiñeiite esa falta necesitan' cierta 
suspicacia y habilidad á fin de que 
^aré¿ca. el' cüaderiio;''',4,e •'.su c'iiénta .en 
armonía con la buena fé,, los dueños 
de casa, tan escarmentados y vícti
mas casi siempre de ese arte especial 
de robar, observan muy de cérea los 
actos del sirviente á quien encargan la 
compra y llegan á descubrir el abuso., 
mas pronto tal;V^Ziide;'io,;que lalísir* 
viente se le figura, en cuyo'caso, 'y 
como consecuencia natural y legítima, 
es'despedido de la casáien quetal'v^ez 
hubiera continuado dilatados años, rea
lizando algunos ahorros, y conquistán'-
dóse lina 3ÓSÍS, , no escasa, ¿e cariño y 
consideraciones. 

dias qiie áu're"'su" ¡estado ''áé VA,C.ánte ;á i mo galard,<;)p; d^ una habilidad ni.AÍ en
casa , de, una pupilera. cuyas circuns- tendida,' se, encuentra.tan adelauíado 
tandas y.,condiciones; serán objeto de enel caminodel crimen; cuantoqpepasi 
uni-ft;rtícuJoc. :espécialv-á',J.á: quefeán dé j gn sus primer'O'SJ pá'so'S !'se-'íí¿m'aba js, 
abónár'pór; su' estancia uníi cantidad : ladrón:.''''/^ ''f' í̂'..!;!",',!;/''''..',''?,., \ '''e-rá 
aadá, iiidgdableaiente de mâ ^̂  Los somhrííós C O R O ¿ É « - . D É ; . , S « ¿ E J A B T E 

,d^4;',Í*ie')A'9:u.e,'p'4p^^ i cuadro son tan_ciertqs_,jor desgracia, 
sisa del mes que (juró .su cplocacion, j que si cada sirviente que se entere, de 
suponiendo que hasta los treinta días- del | esté, artículo 'pon'é. la '̂ mano sobre'su 
ejercicio de su funesta habilidad no se ij pecho y adolece -de este vicio, ha d:6 
apercibiera su amo: así los. hecho s , no 
hemos dudado en vacilar respecto al 
calificativo que ñébé-aplicáríse á esa in
dustria de los sirvientes, pues si bien 
es cierto que repres^pta cierta mali
ciosa perspicacia y despejo , como quie
ra que se convierte en perjuicio del 
mismo que la ejerce, bien puede incli
narse el ánimo á calificar la perspica
cia dé estúpida ignorancia, mejor que de 
provechoso criterio ; la mayor prueba 
está en la comisión de actos que á na
die afectan con consecuencias ínas de-
sastrosáS; 'y; funestas', 'q;úé 'AL'.' ñií-smo 
íjiié emplea su inalá,me'nt,é iiamadá.^íir^ 
licia,.,on ejecutarlos,,, ... ,,, ,¡:': ,.í„.V> • -

No queremos, fijar-huuestraíaténcion . 
en algunos estraviádos que 'suelen 
aplaudirse de haber heiiho un ¡pequeño 
capital por tan inicuos medios, porque 
sobre ser re'pivgnáhté'"la "doctrina, es 
e'stápidaménte falso: la [sisa ' ijiíe "en 
una casa modesta de las que fqrman la 
mayoría'de,"RA, pp.tíftcipn;, .¿e,, •;M 4̂rid, 
puede quedar á beneficio de un criado 
desleal ó de una sirvienta viciosa, no 
puede llegar á formar nunca un'nú
cleo de fortuna, p'oi-insignificante que 
sea, y la razón es clara : el que tiene el 
feo vicio del hurto es porque .á su vez 
S^ ,̂ha creado ;necesidades ficticias, las 
que no, alcanzan á cubrir sus ¡habitua
les recursos ; para alcanzar sus vicia
das aspiracionesrsisa; para realizarlas, 

GQNVENIREN nuestras apreciaciones. 
El término de tan torcida-' cón'duota 

tiene que ser funesto ; el castigo seve-
rtíf&e'ía'ley:íi¿yáé'llégár,,^ 
¿er nju'y sensible para una ¡mujer jóVEA 
todavía, si conserva algún sentimie'ñ;'? 
to puro: en el alma, considerar las a(ií^ 
baradas lágrimas de aquellos pobres 
viejos que les dierori el ser y qne si .con 
harto dolor no pudieron redimirlos del 
servicio doméstico-,, les legaron la .prq..̂  
verbial honradez con que sellaro.n..Una 
existencia de 80 años.; • ;i -. . • I -

Consideren, pu^S,- los sirviehtes d e 
tenidamente' LAS reflexiones 'que én"s'ií 
obsequio hacemos;.comparen ÉL .galar-
ÁO,n tranquilo de 1¿ .virtud: coíi.; el iagjt* 
tado placer de las adquisiciones i legí
timas, y si resuena aun en SU pecho I Á | 
voz que les recordamos de sus .padres, 
la sencillez ^ E la vida de su aldea, el 
aprecio en que ESTALWIH'éntre sus compa
ñeras y los particulares QUE allí vivían, 
esos vengan.á .nosotros, êUps se rege
nerarán ,SI han podido por un mal con
sejo tropezar alguna ve^ ;-.perp . si : esa 
v:oz; santa de ;-la familia j el deber NO 
conmueve su pecho, no recuerden s i 
quiera que el'HOGAN existe; él HOGAIÍ 

es la familia y nóTiáx familia posible 
para el.que cierra,.SU;pidck;ái.tan.dulca 
VOZ. ^ .•Jul/.-r^ 

;.íio;' 



EL HOGAR;-

noviazgo 

Ellunes ocurrió un lance desagra
dable en una casa de la Puerta del Sol, 
V si realmente sucedió como nos han 
informado, fué cuestión de 
de la criada. 

Hubo de resultas un escándalo ma
yúsculo, y bástala autoridad tuvo que 
tomar cartas en el asunto. 

Nosotros, cuya misión es advertir á 
nuestros abonados los riesgos que cor
ren y los medios de evitarlos, no cesa
remos de inculcar, sobre todo á las sir
vientas , las idea s de la mas sana moral: 
nada de particular ni de punible existe 
en tener novio; lo que es punible y no 
deoen hacer, es abusar de la confianza 
que en ellas pueden depositar sus amos, 
abriéndolos la puerta y recibiéndolos 
en la casa, pues la mayor parte de las 
veces eL novio es un vago de profesión 
que fuma y gasta de lo que la pobre 
sirvienta gana con harto sudor. 

Si el novio es bueno, ni abusa, ni 
exije reste es el verdadero regulador 
de a bondad de esos pretendientes, y 
asi se lo advertimos á las que nos lean 
para que no tengan lances de que 
arrepentirse tarde. 

Advertimos á los sirvientes inscritos 
en nuestros libros que hemos estable
cido un servicio especial para velar con 
toda eficacia por los intereses de los 
amos: en el momento en que tengamos 
la sospecha de que un sirviente sisa , se 
LE vigilará escrupulosamente por de
pendientes nombrados al efecto , y tal 
T E Z llegue á conocimiento de sus amos 
por nosotros antes de que ellos se aper
ciban. Ténganlo, pues, en cuenta unos 
Y otros. 

Uno de los defectos que tienen los 
sirvientes cuando se presentan á ingre
sar en una casa, es ir vestidos de cual
quier manera, hasta despeinados y s u 
cios , y sin mucho trabajo deben ellos 
mismos comprender que es un mal pre
cedente verlos en esa forma. 
" T a comprendemos que el pobre, po
bremente ha de vestir, pero la pobreza 
tiene también su esmero y su elegan
cia , sin duda la mas aceptable: la l im
pieza. 

HIGIENE. 

REGLAS GENERALES. 

El arte de conservar la salud y de prolon
gar la vida es lá higiene. La observancia de 
sus preceptos es del mayor interés, y la tras-
gresion de sus leyes acarrea las mas veces la 
corta duración de la existencia, ó las enfer
medades que la acibaran. 

Las indicaciones higiénicas deben modifi
carse según la constitución de cada indi
viduo. • 

Los estimulantes no nutritivos, como el 
café, bebidas espirituosas, etc., sostienen. 

despiertan ó prolongan por cierto tiempo la 
acción de los órganos; pero el decaimiento 
que sigue á, sus efectos es proporcionado & 
la duración y grado de e.stos. 

El descanso y los alimentos son los únicos 
medios que deben emplearse para que recu
peren nuestros órganos la actividad que han 

i perdido. 
1 Tanto riesgo hay en evitar con gran cui-
I dado los estimulantes como en esponerse con 
I exceso ás.u influencia. 

En las enfermedades irritativas debe per
manecer en absoluta quietud el órgano que 
padece. 

El placer y el dolor podrán servirnos has 
ta cierto punto como reglas de higiene, in
dicándonos aquello de que debemos abste
nernos, ó aquello que conviene buscar. 

El medio de evitar el inconveniente de las 
privaciones consiste en no hacer mas que un 
uso pasajero, de tardg en tarde, y como para 
disfrutar la posesión de aquellas cosas que 
no son de primei-a necesidad, procurando de 
esta suerte evitar el habituarse á ellas en 
términos que lleguen á hacerse necesarias. 

La regularidad en el ejercicio y en el des
canso de los órganos es conforme á las leyes 
de la naturaleza en general é inherente á 
nuestra organización. Esta se destruye 
rápidamente con la irregularidad en los ac
tos de la vida. 

ifíj! : nSi. -

SECCIÓN CULINARIAi 

N Q C H E T B U E N A . 

COLACIÓN. 

Besugo guisado.. 

Se limpia bien y escama y se divide en 
cuatro partes, ó si se quiere, se deja entero. 
Se frie en una cazuela besuguera cebolla bien 
picada, y en ella se pone el besugo como se 
ha dicho; cuando esté rehogado »e tuesta 
pan y se hace polvo en el almirez, se saca la 
cebolla de la caz'iela y se une al polvo de pan 
de modo que forme una especie de masilla. 
Se añade un poco de pimienta, y sino gusta -
se el picante un poco de perejil fresco ma
chacado. Este conjunto se deslié con un 
poco de caldo , y echándolo sobre el besugo 
con zumo de limón , se sirve. 

1^,, Merluza frita. 

...Se parte en rodajas delgadas,se le quita el 
pellejo y la espina, y se aplanan con la hoja 
de la cuchilla, se rebozan con un poco de 
huevo bien batido con harina, y se frie hasta 
que tengan un color rubio; antes de rebo
zarlas se las rocía eon un poco de zumo de 
lunon. 

Lenguados fritos. 

Se limpian y vacian, se mojan endeche, se 
envuelven en harina por los dos lados y se 
echan en la fritura bien caliente. Cúbrase la 
fuente con una servilleta; sobre esta se p o 
nen los lenguados con limones enteros. 

ENS.\LApAS : COCIDAS. 

Coliflores. 

Limpíense y lávense bien, pónganse á co
cer en agua, déjense enfriar después de pre
paradas y cocidas, córtense en pedazos, sino 
lo están, y sazónense con aceite y vinagre, 
sa ly pimienta. 

Cardo. 

Limpio y quitado los hilos y telillas, se 
corta, echando los pedazos en agua fria para 
que no se ennegrezcan, y se escaldan y cue
cen con sal; después se escaman y se les 
echa una salsa dé piñones y avellanas, ro
ciando sobre el cardo aceite crudo y hacien
do que dé un par de hervores. También pue
de servirse el caldo aderezándolo después de 
cocido con aceite y ajos fritos. 

• ̂  - - ' - • 

C0.MIDA pE.WéiJÜ'Ay' 

Sopa de aves caseras. 

•'Se cuecen los despojos después de hechos 
pedazos en rma olla, y.cuando estén bien se 
sacan ^ machacan en un mortero con miga 
de pan, que se deslio con su caldo; después se 
pasa todo por un colador. Con el caldo Aon^ 
de se cocieron las aves se moja la sopa, y por 
encima se lei echa la,sustancia que hemos 
dicho. . ,r ,.• 

Sopa de té. 

Se hacen tostadas con manteca de vacas, 
se cortan en trozos largos y se ponen en una 
sopera, echándoles un poco de azúcar en la 
superficie; se calan después con una iíifusion 
de té y un poco de leche. ' ' 

FRITOS. 

Criadillas de cordero y carnero. 

Se quitan sus pieles esteriores, y el in te 
rior se corta á filetes los que se pasan por 
un pan rayado y pasado por el cedazo, mez
clado con un poco de harina y sal se aprieta 
un poco cada filete para que siente bien y sé 
frien en pequeñas cantidades en manteca 
abundante y muy caliento, poniéndolas ep 
una pasadera y luego sobre un paño para 
que escurran bien, sirviéndolas en seguida. 

Clndetas de puerco en guisado. 
• Córtense y prepárense, cuezase en un poco 
de caldo un ramo de perejil, sal y pimienta; 
después de cocidas se pasan á una cacerola 
con setas y un poco de manteca; pónganse 
al fuego, y añadir harina y caldo del puche
ro, un vaso de vino blanco, sal, pimienta en 
grano, un ramo de perejil,', cebolla, ajos y 
clavo; déjese cocer y menguar; se sacan las 
chuletas y se quitan de. la salsa el perejil; 
cebolla y ajos, y échense pepinillos eor^ 
tados en pedacitos delgados, y regar con 
ellas las chuletas. ; 

Merluza á la holandesa. 
, Después de quitada su escama por todos 
los hidos, las agallas, vientre, y cortadas sus 
nadaderas, su cabeza se atará con un bra
mante por tres ó cuatro partes para que np 
abra á su cocimiento: se pone en una cace
rola pescadera proporcionada á su longitud-, 



EL HOGAR. 

agua, sal, zanahorias y cebollas cortadas, 
tomillo y laurel y una botella de vino blan
co; se coloca el pescado en la hoja de la pes
cadera y se hace cocer por espacio de unos 
diez minutos á poco fuego y tapada, se apar
ta á un lado de la hornilla que se mantenga 
á punto de cocer; cuidando al principio de 
su cocimiento de espumarla bien. Para ser
virla se pondrá sobre una servilleta en el 
plato bien escurrida antes, y se guarnece á 
sus estremos con hojas de perejil lavado, y 
y á sus costados patatas torneadas y cocidas 
con agua y sal. 

- i , . - Pava á lo casero. . 

Después de limpia y preparada aplástesela 
un poco en el pecho, vuélvansele las patas; 
en la cacerola se pone manteca, perejil, ce
bolla, setas, ajo, todo muy bien picado; en 
esta mezcla denso unas vueltas á la pava y 
pásese el todo á otra cacerola conveniente 
al grandor de ella, donde se pone ésta, cu
bierto su pecho con pellas de tocino y bien 
sazonada con sal en grano y pimienta, mo
jándola con un vaso de vino blanco y otro 
tanto dé caldo del puchero; sino se tiene 
vino blanco se puede: reemplazar con medio 
vaso de buen aguardiente; cuezase á fuego 
lento, se añade un poco de caldo colado para 
espesar la salsa. 

Pastel de arroz. 
Tómese para una libra de harina media de 

arroz cocido de antemano en mitad de agua 
y leche bien frió, seis huevos, una buena 
media libra de manteca de vacas; amásese el 
todo, y hágase el pastel. 

Huevos de nieve. 
Se bate una docena de claras de huevo, se 

añade azúcar en polvo y agua de flor de na
ranja. Las yemas se desatan con leche y con 
flor de naranja en garapiña y azúcar en pol
vo; y hechos estos preparativos, se hace her
vir en una azumbre de leche con azúcar, y al 
momento en que hierva se toma de los hue
vos batidos en una cuchara y se echan en la 
leche, dejándolo por un minuto. Esto se re
pite hasta que se haya acabado todo; se ret i
ra la leche, y entonces se echan las yemas y 
se menean continuamente párá echarlo todo 
sobre los huevos. 

VARIEDADES, 
Sf 

DON MARTIN DE FREYTAS (í). 

POR 

A . U u n í a s . 

Continuación. 

»Cuando arribamos á Trápani, me entrega
ron varias cartas en que se me avisaba tuvie
se gran cuidado pues cuatro galeras sarraoe -
ñas cruzaban aquellos mares acechando los 
buques portugueses, genoveses y catalanes 
que navegan en gran número entre Cerdeña 
y Sioilia. En su consecuencia; reforcé mi 
nave, arreglé d mejor armamento y el mayor 

(1) Véase el número anterior. 

número de hombres que me^ fué posible y 
volví á hacerme á la mar confiando en la sa
biduría de Dios que vela por los ReyeSj l le
gando sin novedad y con el tiempo mas bo
nancible á la isla de San Pedro. 

»Durante esta primor travesía el Señor 
permitió que ni el regio niño ni nadie de su 
servidumbre tuviese la menor-indisposieion. 

«Veintisiete dias permanecimos descansan
do en la isla,después de los cuales, y habién
doseme reunido veinticuatro naves catala
nas y genovesas que hacían el mismo viaje, 
partimos todos juntos un domingo después 
de haber oído misa en tierra. 

«Al tercer dia de navegación fuimos asal
tados por una borrasca terrible. Mi primer 
cuidado fué subir al puente y dar las órdenes 
necesarias. Llamé la atención del piloto ha
ciéndole recordar que entre nosotros, humil
des pecadores, llevaba á bordo un depósito 
real y precioso, respondiéndome que haría 
cuanto estuviese á su alcance por salvar en 
primer lugar al s eñor infante, después á no
sotros y últimamente así mismo: ya enton
ces bajé á la cámara de las mujeres para ver 
cómo iban.» 

«Aquello era una desolación; las unas se 
habían mareado y estaban tendidas como ca
dáveres; las otras, aterradas, gritaban que su 
leche iba á estropearse. En medio de aquél 
desorden busqué á la nodriza que, sentada 
junto á un panel, los brazos caídos y los ojos 
apagados, habia dejado escurrir al infante 
desde sus rodillas hasta el suelo donde se ha
llaba abandonado dando gritos mayores que 
todas las mujeres juntas.» 

«Cogite respetuosamente en mis brazos y 
busqué alguien á quien entregárselo, pero 
todas las mujeres, inclusa doña Ana, se halla
ban en un estado tal de atonía 6 de terror 
que no quise fiarme sino de mí mismo. Como 
la tempestad arreciaba en vez de calmarse, 
mandé que todos los hombres de la tripula
ción que no estuviesen ocupados en lamanio-
brase pusiesen en oración: después hice ata
ran al señor infante á mi cuerpo á fin de sal
varme ó perderme con él » 

«Continuaba dando tales y tan profundos 
alaridos que creí no era el mareo lo que le 
molestaba sino la necesidad de alimento por 
lo que, agarrándome fuertemente de los palos 
y haciendo aproximar la cabra, acerqué al 
infante, que en cuanto sintió la teta cerca 
de sus labios empezó á mamar de ella como 
si lo hubiera hecho toda su vida. Entonces 
bendije al cielo, por no haberme contentado 
solamente con llevar con migo á doña Ana, 
las tres nodrizas y las seis señoras.» 

«La tormenta continuó así durante todo 
el dia y toda la noche, en cuyo intervalo no 
me separé un instante del infante, mecién
dolo en mis brazos mientras dormía y aproxi
mándolo á la cabra apenas se impacientaba. 
Dios permitió que en todo este tiempo ni el 
señor infante, ni yo, ni la cabra nos mareáse
mos. Al amanecer eltemi)oral empezó á cal
marse lo que fué un favor que nos dispensó 
el cíelo, pues nuestra mve empezaba á hacer 
agua y siete buques de nuestro convoy se 
habían ido á pique.» 

«Poco á poco se calmó cada cual; doña Ana 
fué la priinera que se restableció, después 

Las tres nodrizas y últimamente las seis se- | 
ñoras: eu cuauDo á los niños, como nadie se 
había ocupado de ellos, de ocho que se ha
bían embarcado se hallaron 'tres muertos y 
dos desaparecieron: yo creo que los primeros 
se ahogaron y los segundos se cayeron al 
mar.» 

«Enxíuahto al señor infante, por la gracia 
de Dios y mi cuidado, se hallaba perfectamen
te; y se lo entregué á doña Ana que se con
sideraba indigna de recibirlo, pero á mis ins
tancias cedió.» 

«Desde entonces el viento nos fué favora
ble y quince días después arribamos á Mafra, 
en Estremadura.» ' ' ' ' ' 
::• «Al momento hice avisar á la reiina madre 
que se hallaba en Coimbra, que habíamos 
desembarcado en -Mafra con el señor infante, 
su nieto, y que tan luego como descansase 
me pondría encamino para reunirme á ella. 
Dispuse formar una litera, pues el tiempo 
estaba metido en agua, semejante á un 
palanquín cubierto con tela encerado para 
que el agua no la calase, adornándole por 
dentro eon terciopelo carmesí y estendien

do un colchón sobre el que hubieran po
dido colocarse seis hombres: allí se recostó 
la nodriza con sus mejores ropas con el in
fante á un lado vestido con uno de los cua
tro que le habiau regalado el rey de Sicilia, 
conduciéndolo veinte hombres con sus varas 
y correas.» . •• 

. v' ' : . (6'e continuará.) 

MODAS. 
• ¡ 

La Moda Eleg ante tvae las siguientes: • 
Enagua interior de cachemira azul vivo ' 

bordada con gusanillo hecho de trencilla ne
gro. Trage corto de tafetán gris oscuro. Los 
paños son alternativamente redondeados y 
recortados á puntas, orlándose de terciopelo 
negro, que sube por cada costura hasta 
talle. Paletot recto igual al traje, forrado, 
entretelado y guarnecido también de tercio
pelo negro. : :' , j . 

Enagua interior de cachemira encarnada 
con cinta de tafetán negro dispuestas en es 
quinas dobladas sobre sí mismas. Traje corto 
de alpaca negra, guarnecido como la enagua 
dicha. Paletot dé paño negro con guarnición 
igual á la del traje, pero de terciopelo negro. 

Traje de tafetán gris con bordes dentados 
puestos sobre una falsa enagua de tafetán 
violeta orlada con un cordón torcido violeta 
y gris de seda. Los dientes ó puntas del traje 
se guarnecen de terciopelo negro y se adornan 
con botones de terciopelo. Botones mas an
chos éntrelas hojas formadas por las puntas . 

La persona que necesite para desempeñar 
una portería una mujer de buena conducta 
con personas que respondan de ella, pueden 
dirijirse á las oficinas de este periódico; tam
bién irá á asistir á las casas por 2 rs diarios 
y la comida. , : . ^^^ j . 

Director, editor responsable y propietario, 
JoséP.errer y González. ? 

Imprenta de C. Moliner y C.% Cervantes, 17. 
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AseDcia de senicio aofflesüco, 
"-'•••-Cóñ la autorización-competente,; por í¡olo30t5-. al año para los amos, y 20 p,ara.Íos¡sirweQtes,^.es,ta D^sa. oírécie las'-

'ímpó'ftanfes rentajas siguieiites: 

-¡y.' ;Á;. LAS; FAMILIAS. 

Garantías eficaces de fidelidad,'confijanizá, mígora y estabjliíikcl' 
..en los sirvientes que actuálínente tengan. " " ; "•'•'•>;•. 

Eyitarles las molestias de tomar Informes y las dificultades DE= 
'adquiriilos; .cun los azares y soriiresas consiguientes; ; pues LA 

• A G E N C I A . los^recoje.con exa,cf;itud,y solo patrocina á ios sirvíen tes 

,.,f.,Proporcionarles en el nienos tiempo posible todos los'qii'e ,^ue-^ 
•,S'annecés¡t;-.r', con la.s condiciones de aptitud, 'edad;.- se-w;' sa kri'o-'' 
'"y''demíí.s que se deseen.; ¡¡ •'• •i:.^:i:':\¡ 

Un periódico semanal ^)'a¿w .dé,íntertses fa.míliai'e^ órd.oniéstiri 
eos, con derecbo .á jalnséreíbn de !Írtíciilb's-YISUEL.tos,.tanibienY^a^^' 

. ¿u, y de iinunclos Á mitad de precio-. ;••••;• . ' - •-••••[• . .-.•.¡ 

A,éú LQS.SIEVIENTES DE' TODAS'C¿ASÍ:'$.|' ' 

1 
.7 ̂  

Asegurarles gil pi-ofesion y su porvenir, .evitándoles'las desgra
cias dé q-iiedardesacoinodadqs y. librándoles de la competencia de 
los sirvientes malos. ' •'-•'-'•'-: ¡''i' •- • ;̂  ¡ ; • -. ,p;;:; -.;. 

Proporcionarles ;Cuantas colocaciones puedan necesitar, según 
su aptitud y clase. ;• , ; ; ' • . .- ' . • . . . • 

Regalarles su retrato en fptograííaj -tre^ premios • ,el 33 de di^, • 
cieinbre de cada año, á saber:" ,- ' ' , '•"'" " ' ' f '•'. '-<'•'•' 

•Uno-de 2,000, rs.. al sirvien'té de mejor'cond'üctá''-y''qüé ••méntóferí» 
casas, cambie. , \ •-• •: i ' -::; ' ' / :•;-• ' j ; - ; - ¡ . • ^'••••i ¡; (..i-!/-) sío-aliq 
, Otro de 2,000'rs. á !la_sirYí,enta,de.IIGUALESC4RÍ;unptanc}a^,;,nr;-<v. fa 

Otro de 2,000 rs. pdr,yi^;de db^^.^"M ĝ ne, ,P9n,la§,^MISMASJ3ÍJ '-r,,j • 
cunstancias tomé estado.' _ '- J ' ;" . '. ' '" "• " .', " '" '"̂  

El periódico con iguales' conaicioiiés'quéá' los-amos.-

'• Las oficiriivs estiii> abiertas todos los dias desde lasdiez de k mañana á las cuatr.o.dle.)%^ tarde(;eil.:dondé.Con.Jnucbo gusto, se darán'.así 
. ;;lo3;,señpres.(Iii£.ños descasa y.^^ las demás espHcac.iones que deseen. ^ .. ' ,̂ j , ,;; -.••..•.n-.^.' 

Precios de los articulos de primera iié-
'cesidad. 

.-- - -.v ..J'UAZUELA DEL,CARMEN. 
Pana'l2^y 15 cuartos, " 
Carne de vaca á^ü cuartps libra con hueso 

y 34 sin él. ••'̂ -"•'-'' 
Carnero á 24, id. 
Vino á 12cuartos cuartillo. 
A C E I T E Á S4 CUARTOS -LIBRAS. ' . 

Garbanzos á 18, 20, 22, 2* y 26 ctos. liftra. 
Arroz á 10,12 y 14 id. '••• . ' . ; ; - ; 
Judías á 8,10 y 12 id. !.Í/->.ÍJIÍ nc 
Bacalao á 20,-22 y 24 id.], pi.,oy ., 
.Tabón á 22 y 24id.^-,.; ...., 
Carbón á 7, '7 li2 y S'rs.'a'frr 
Lomo de cerdo á ors.' libra; 
Carne ILÉ id: á'4-icl.'' -íuti -
To.;-inu<iñejo á-28, cuaritps.,libra.. 
ídem saladillo.. \.., ,.. ,,, ,' 
Longaniza á 4li2rs;libra'."'- '- • 
Salchicha ordinaria á 4 id. 
ídem'fina á4' ' l j8 id. ' '' -í-'hviai Í;.-;I 
Patatas'á,2cuárto,s líbra¿¡,.-í,it j- j , , ; ; , ¡,^^ 

PLAZUELA DE SAN„MIGUE.L. • 
Pan á 12 y 15 cuartos. , . . . . . 

^. Carne de vaca á 20 y 92 ID . ' LIBRA'. ' 

.ídem de carnero-á24 id. • " '• * '' í lui-.ifh 
•"Vino á IS cuartos euartilloi'i i , ' - -
s*-'Aceite á 24 cuartos libra. 
nj.'Gárbanzos á 18, 20, 22, 24, Y 26 id. 
„>Arroz á 10,12,Y.L,4ict. " ' ", . ' 

íudias id. id. - ^'rrr:,,:i. 
-¡.'Bacalao á 20, 22 y ' 2 4 . i a . - , , . í .„;.... .,:.¿.¡ 
njjabon á 22 y-2̂ 1 id. . . ...... : ... 
-i.Carbon.á 7, 7,Ii2 y,8,rs. arrblb'a. '.; 
g.Lomo de cerdo ,á 5 rs. libra. ' -- '• '¡• '•• ' íví: 
'Carne de ídem á 4 id. ' '•lú •i-¡:^no • 

"^"Tocino añejo á 28 cuartos libra,-;: 
'^'•i'Idem saladillo id. id.. 

'•• ;Longaniza á 4 Ij2 .rs. li.br^;, , ' 
'•^Salchicha ordinaria á 4,id.,,, 
-í!-Idem fina á 4 Ii2 id. ; ,: 
-oiPatatas á 2 cuartoslibra.: ; , 

PLAZUliLA DE SAN ILDEFONSO. 
•«Ean á 13 y 15 cuartos. 

^Carne de vaca á 24 y 32 cuartos libra. 
- -ídem carnero á 22 y 24 id. : 

_JVino á i'2 cuartos cuartillo. ; 
Aceite á 22 cuartos libra. 

.Tí Garbanzos á 14,16,18, 20, 22, 24 Y 26. id. 

- - ••'< ;'; •. ;• -i .; U Ü P > ! . T i¡HL)-ibgejb 
-. Arroz á 10,12 y,14..id», ' t.-,.,, 

Judías á 10, 12 y 14idV. " " . ' 
Bacalao á 18, 20 V 22 id. 

- Jabón áas , 20 y 22 id. -
';.<i;arboná 7 rs. arroba.;;;:.¡ .. .. . 

Lomo de cerdo á 34 y SgfliiartQ^.liJ^ja, 
Carne,de idem á 30 id. ' ' 

'•" Tocino añejo á 24 id. ' •' " ']- •" ••!!*,•:•' 
-ildem saladillo id. id. . • .. 

..Longaniza á 4 rs,. libra. ,- , , , 
Salchicha ordinaria ¿ u a r t O B lib'ra. 
ídem fina á 34 id. ' ' ' '. 

• Patatas á 2 li2 idl • • •(.-,. 
PLAZUELA DE SAN ANTÓN (callc dc •Pelayó).¡ 
•-'Pan á 13 y 15 cuartos. . • •).• ;i!;ni 

Carne de vaca á,20 y;24, cuartos libra., 
..;,Süiomi!lo de idérn áC.rs. libra'. 

Carnero á 22 cuartos libra. 
Vino á 12 cuartos cuartillo;-'^ - -
Aceite á 24 cuartos libra. i.'-i---);--;cq 
Garbajizos á 18, 20, 22 , |24j ^ . i ^ - , : 

.Arroz á-10,12 y 14 id. ''" ' ' ' 
' ' Jud ías á ÍO, 12 y 14 id.-' "' ' 
'. Bacalao á l8 ,20 y 32 id. 
.-. Jabón á 18,20 y 33 id 
, Carbón á 7y 7 li2 r s . arrobu... .-,̂ .,._„y,.,j y 
' Lomé de cerdo á 4 l i3 y 5 rs. iibrá. ''' '"' : 
'-'Carne de ídem á 4 id.- ' •'^'í'w^Í 

• Tocino añejo á 20 y 30 cuartos libra. eb 
- Ídem saladillo id. id. .; ;.. .i;J';;l oí Í 8 
,.• Longaniza ó. 26 y 34 cuarto§,libra.,' .-

Salchicha ordinaria á30 id'."'' ' " ' 
' Idein fina á '38 y 40 id'; 

Pata tas .á3 i d . - • . vr>;i-;:,u:! j 

PL.iZUELA DE'tÓ^ -MOSTENSBSÍ . 
^^Pán á I I y 12 cuartos. .: •,: .i;, ) v Í/'., !O 
-;; Carne de vaca á 20, 22coj]itaeS|0;ji.3C),eug}jj 
tos libra sin él, ... ,.,..,r ' ] , 

' Ídem carnero á20,''22 y '30'íd.' '".'^ ' 
•-' Vino á 12 cuartos cuartilla."' o.'obiiiiía 

Áíceite á 24 cuartos libra.i' üilin:i;..(i goja 
-...Garbanzos á 18, 20, 22, 24y ^idi.•,i^.„r 
^;.Arrüz á 10,12y 14 id. • . , . „ . . , . , " ' 

•Judías áS, lO'y 13'id. ' . -
"'•Bacalao á 18, 20 y 22 id. '̂ "P ••a-'; 

- Jabona 32 y 24 id. 
; r Carbón á 7 ]|2 rs. arroba. 

Lomo de cerdo á 4 1)2 y.5ra..libra, „,. 
, ., Carne de idem á 4 id. ' ' - " '„' 
• "Tocino añejo á 28 'cuártcfá Ifijrá.''' '̂ '̂• '̂' 
'-"ídemsaladillo id. id.' • ,;.-mi-iq ni-.•; 

L!-!L.dl¡ 

; ,;iwp 01 

Longaniza a"i \ iérs i libra. 
Salchicha ordinaria á':32 cuartos libiftvl 

. Idem;fina;á 4 rs . libra. . , i,-^oo ^;>-.-
...Patatagá 2.,cnaríos,libra. ,¡,.¡,; A '' 
",'."! fLAZUEL.i. DE:,LqS TRES PEC^S. • 
"Pan'á 11,12, 13 y 14 cuartos.'' . . 

Carne de vaca á 24, 26 y 30 cuartos'-Mbfá. 
ídem carnero á-24 id . . •, ,. 
Vino á 10, 12 y l 4 cuartos cuartillo. . 

--Aceite,ú 24 cuartos libra.'-'• • 
, G a r b a n z o s a 1 0 , - 1 8 , 20- , ,22J.24Í .26 y .28,1101 
A r r o z a l 0,12 y 14 id. , / , . . ¡ . , . . - ,.:.„., 

' J u d í a s á 8 , lOy 1 2 í d . ; „ \ ' „ ' ^ 
-Bacalao á'20, 2^'y 24 m f •'"fi 
; Jabón á 33 y 24 id. :';"'l -'"ía&'l l ;ov 
¡•lomo de cerdo.á 4 Ii2irs; líbra;j; nni; S'.'J -liv 
.Carnede ídem á 4 rs. libra. , . : • ;om 
.Tocino añejo á 32 cuartos.libra. ' , , 

-'• Ídem saladillo id. id.'' ' • ' . 
"Longaniza á 34 id. • 
-'Salchicha ordinariu;á.-32-,idr ^ .'iq 

ídem fina á 34 id. Í,.^ ...fhyl „l m 
.Patatas a 2 id. 

^ ' " ^ •••̂ ^ PLAZUELA r^m'éÉ^rTV" 
Pan á 12, 13, 14 y 15 cuartos: •"' '"''' 
Carne do vaca á 24,26 y 30 cuartos libra. 

• Tdem de carnero á 24 id. -. • 
Vino á 12 y 14 cuartos cuartillo. 
Aceite á 22.cuartos libra.'' ' 
Garbanzos á 16, 18.,.20, 22, 24, 20 y 28 lib. 
Arroz á 10,12 y 14 id. 

B Í a i f c í ^ ^ ^ ' ^ ' ; ^ i T H Á M -Aoa 
Jabón á 22 y 24 id. 
Carbón á 7 y 71|2 rs.-.arroba. 
Lomo de cerdo á 4 Ii2 rs. libra. 
Carne de ídem'S-4 id?-• 
Tocino añejo á 30 cuartos libra, 
dem saladi lo.id."id.- ''.:''-) 
Longaniza á 34 id. 

. . i^lchioha or.dinaria;á-32!Í<i.":-:j; obriiüTO.; 
Ídem fina á 34 id., 

Gran surtido de vinos legítimos superiores 
de Jerez y Málaga, calle Mayor, núm. 33.. 

Do Jere?.—Sepos á 13,14, 16,y 20 rs. bote^ 
lia'.—ÁmonfiU'n'dos, 30' y 30.—Manzanillas, 
16,'18 y SO.^Moscateles, 14,16 y 30.—Podro 
Vimenez, 20.—Pajaretes, 14-y 16.—Téntilla 
de Verta,.20. • , ;•• .../¡¡a 
. De Máhiga.—Secos, á l D r s . botella,—Dul
ce, 10 id.—Moscatel, 12 id. 


