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Ubeda, 24 de julio de la966 

Querido amigo: 

En primer lugar saludarte aunque me gustaría po­
der visitarte personalmente. Por los llllandos de Campai1a estoy 
bien. informado de la labor que es·tás llevando a cabo¡ como -
Director de la Campaña, te animo a seguir adelante, y creo -
que ya tienes razones suficientes que justifiquen la total-­
entrega a la tarea emprendida. 

Repetimos en el Cursillo de Capacitación, que el 
Servicio Universitario de Trabajo era un inst=ento del que 
podían servirse los lmiversi ta.r:tos l'ara completar su forma­
ción humana y socialo A lo largo de estos días de Campaña, -
habrás comprobado la cátedra viva y realista que supone la -
convivencia con las gentes de nuestros pueblos. Se quedaron­
atrás las aulas de la Facultad y nuestros problemas universi 
tarios y estamos enfrentándonos con una realidad social qua:= 
ha do dojar huella en cada uno de nosotros. Esa inquietud -­
unida al affu, de reforma y superación en todas nuestras act.:l,. 
vidades es la razón que justifica la Campaña. 

Hornos de tener todos conciencia de que el univc,;¡;: 
si·tario no sólamento es acreedor de un puesto justo en la o¡¡;: 
donación social, sino que incluso tiene la obligación do reJi!. 
ponsabilizarsc de la proyección qua en todo momento pueda t~ 
ncr·• Para nadie es desconocido el hecho de que por cada hom­
bre que tiene acceso a una aula universitaria, hay muchos ho¡¡¡_ 
bres que manejan apc;ros y máquinas, y que son precisa.monto -
éstos los que posibilita.~ la formación cultural y ciontífic2 
y en definitiva los qua sostienen el pequeño estamento uni-­
versitario. De 'todo ésto debemos tener conciencia todos 1os­
universitarios y do esta conciencia debe surgir una norma p_e. 
sitiva de actuación que nos responsabilice do un presente en 
el que 1 indudablemente, se ha de justificar nuestra posición. 
He aquí la razón que justifica nuestra Campaña de Educación­
Popular, puos en la misma se dá, por una parte la convivcn-­
cia entre los 1.ll'iversitarios y el trabajador, y por otra, un 
resulta.de práctico, como es el incremento de las posibilida­
des 01ú'.turalcs de este sector y que sin duda alguna, es el -
mÓ.P olvida.deo 

Por ello, el s.u.T. entiende que la Universidad­
no puede sor en modo alguno un compartimiento estanco, sim­
ple expendidor do títulos acadómiooso Si modernamente la guía 
un ideal de justicia y busca la verdad, debe incidir sobre -­
los probloma.s sociales que posan sobre una gran parte de los 
ospañoleso Y los 1.lllivcrsitarios deben crear, con objetividad 
y-estudio, ol·cJ:íma s'uficiente que haga posible la implanta­
ción do una justicia que reparta equitativa.monte los traba-­
jos y esfuerzos, así como los bienes y frutoso 

A continuación paso a info:t'J5llltto¡@af!'ióre"'6is as­
pectos de la Campaña, ya que por causas ajenas a la Dirección 
nos ha sido imposible hacerlo antes, y esperando que obser--
ves las normas y consideraciones c1ue te detallo! · 
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a) NORMAS GENERALES DE CAMPAÑA PARll. EL UNIVERSITABI~ 

19 0 - El universitario que actúa en la Campaña de­
Educación Popular ha de entregarse plenamente a su labor; -
aceptando con agrado todos los trabajos que sean necesarios-­
para alcanzar el mejor éxito de su misión. A lo largo do su -
actuación tratará do :i.11oulca.r en el grupo social eobre el que 
se prov<>~"··• un esl)Íritu do inquietud:!'º"-- lo social y lo cul-
c.~ . ..v.L O 

29 0 - Mantendrá, a lo largo de la Campaña, una ac­
titud do generosidad y respeto hacia la mentalidad de las gen 
tes con las quo ha do convivir, procurando ser respetado y -
querido por todos. 

3º·- Es necesario fomentar actividades culturales 
y recreativas en las que participen todos los alumnos o gen-­
tos del lugar, tratanclo de busce.r can las mj.smas, la apro:rl­
mación má~xima. 

4º•- Frecuentará los lugares do reunión, cuidando 
al mismo tiompo do no herir la susceptibilidad do algún grupo 
mostrando prodilocción por otro. 

5º•- So procurará siempre que las clases dejen -­
tiem1J09 ayudar en las tareas agrícolas· que éstos emprendan, -
evitando sor un estorbo y agradociendo, sin aceptar, todo ti­
po de atenciones que comprometan a la familia desde un punto­
de vista económico, y que no suponga para el.universitario la 
satisfacción de una necesidad imprescindible. 

62 .- No se deben aceptar imposioiones en bonefi-­
cio de alguna familia en particular, pero hay que procurar no 
ser una carga sensible para la familia en cuya casa se resida, 
ayudándola en cuanto le fuera posible. 

7º•- Las clases se realizarán con arreglo a las -
técnicas previstas por el s.u.T. y que fueron explicadas am­
pliamente en el Cursillo de Capacitación. 

82.- Se ha do procurar,.por todos los modios posi, 
blos, o.1Imnntnr o]. n1írne:ro ele .nli.mn1oi::t. 

9º·- La jornada do trabajo no tiene límite, y se­
deberá adaptar a las condiciones laborales del lugar, y todos 
los días festivos y domingos serán considerados, a todos los­
efectes, días do trabajo. 

10º•- Es convon:Lente dar, como mínimo una vez por­
semana, alguna charla del Manuel do Enseñanzas Complementarias. 

11º.~ La Campaña está dirigida a los adultos (rnay,2 
ros de 12 años), y a ellos hemos de dmdicar toda nuestra ato:!l 
ción. 

12º•- El tiempo disponible debe utilizarse en lo­
grar una mayor aproximación con las gentes del lugar, y en la 
roalización de las encuost2.s y estudios __ ;pro1mestos }!<;r la Di-
reeoión do. la Campaña. SUT verano 00 
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13º•- A todos los alumnos que asistan a clase se 
las rellElllll.rá. la :ficha blru:ioa. que se entregó en el Cursillo d~ 
Capa.citación. 

14g.- No se deberá abru:idonar el'luga.r de actua.ción­
sin previo aviso y autorización del Jefe de Comarca. 

15º•- Todos los gastos que realice el universitario 
y que previamente no hayru:i sido autorizados por el Jefe do Comar­
ca, correrán por su cuanta. 

16º•- Para cualquier asunto concerniente a la Campa­
ña do Educación Popular (li.rtíoulos de Prensa, Informaoión,eto.) 
doberás dirigirte a la Dirección do la Campaña. 

17º•- Se ha de onviar, lo más rápidamente posible,a 
esta Dirección do Campaña, el número de alumnos, olasificaclos en 
tres gruposs Tarjotas do Alfabetización, Certificado do Estudios 
Primarios y Servicio Social o Asf. como el horario de clases esta-
blecido por grupos o '· i '< · 

""°, .• 

b) INSTRUCCIONES PARA LOS EXli.METhTlilS QUE SE'IL'U'i DE REALIZAR il.L FllTA. 
LIZAR Llí. Cli.MP ANA.-

lg.- Tar.ietas de ll.lfabet'izaoión y P. Cultural ele li.dul 
tos.-

Se podrán presentar a los exámenes que se realizarán 
011 la cabecera de municipio y se avisarán con anticipación el día, 
lugar y hora, aquellos alumnos que dominen los lilanuales de Pro-­
moción Cultural de Adultos, lª y 2ª fa.se, de P.LBLO GUZMAN. La -­
prueba que se los exigirá, será similar a la siguiente (mirar -­
anexo ng 1) .Los alumnos que se presenten en esto examen no abo­
narán nacla y rellenarán una instancia, cuyo modelo es el siguiell 
te. (mirar Baexo ng 2) 

Todas las instancias deberan estar en la Dirección de 
la Campaña, el día 10 de agosto. El tralado desde su lugar de a.s. 
tuaoión hasta el municipio donde se celebren los exámenes, corr.!!, 
rá a cargo del s.u.T. Los alumnos que se presenten al examen han 
de tener los 12 años cumplidos. 

' 
2º·- Certificado de Estudios Primarios 

Para el examen del Certificado de Estudios Primerios 
se exigirá a los alumnos el nivel cultural de las enciclopedias: 
"Promoción Cultural de il.dultos"de Pablo Guzmán o "La Ráiz y la Es 
piga11 de Santillana.o 

En el Manual de Enseñanzas Complementarias (pág. 49 1 
se ex:plioa ampliamente el significado y trascendencia del Certi­
fica.do de Estudios Primarios, así como las pruebas que se realizan 
para. su obtención. 

Todos los alunu1os que se presenten al examen deberán 
solicitarlo por instancia. El modelo es el siguiente (mirar a.neg 
XC ng 3) o 

sut verano 66 
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Qada alumno deberá abnnar·la oantidad :do 43,00 pts. 
i¡;¡;;crte · dill Diploma,· pruec.as objetivas, · dereohcs de exa::ien, pó­
liaa. é.E>l Estado y sello de la lifutualidade , 

Al exl:'.mon se presentará a los alumnos mayores do -
14 años. El día, lugar y hora donde se realicen los eXc"ímenes, 
serán comunicados con antorioridad por la Dirección de la Cam­
paña y los traslados de los alumnos correrán a cargo del SUT. 

Todas las solicitudes deberán estar en la Dirección 
do Campaña el día 10 de agosto. Los Jefes de Comarcas, en sus­
recorridos las recogerán y a ellos se les abonará el importe -­
del Certificado. Esta Dirección editará a multicopista los mo­
delos de instanoias y podréis solioitar los que neoesitóiso 

Todos los alumnos que sean suspendidos on el oxa~ 
man del Cortificado do Estudios PrimaJ;'ios se les entregará, sin 
prueba, ·al Certif'ioado de EscolarlCtado '• 

32.- Servicio Social 

En la página 19 del Manual de Enseñanzas Complemen­
tarias, viene una información sobre el Servicio Socia.le 

Al Servicio Social so presentarán las alumnas com­
prendidas entre los 15 y 35 a..i'íos, solteras. Para presentarse -
al examen, se necesita: 

lº•- Insta.c>cia oficial que os enviaré una voz me s,g_ 
licitéis las necesarias. 

22.- Un extracto de Acta de Nacimiento que se obton 
drá on el Juzgado correspondiente. 

32.- Un oert:i;¡f'icado de residencia que lo expedirá 
el Sr. Aloaldoa 

4º•- Dos fotografías tamaño carnet. 

5~.- Número de carnet de identidado 

62.- Trece pesetas en metálico 

Una vez aprobado el exfunon se abonarán 49,00 pese-­
tas, importe del Certifioado oficial. 

Las instancias doberá.~ estar en la Dirección de Ca¡¡¡, 
paña el 10 do agosto. 

Los exámenes se realizarán en el mismo lugar, dÍa y 
hora que los del Certificado do Estudios Primarios y Tarjetas-­
de Alfabetización, las alumnoas podrán prooenta:c:;o tnmbión a -
estos exií.menes o 

sut verano 66 
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Modalidades del Servicio Social 

A todas las alumnas que aprueben el examen para la.­
Tarj ota do Alfabetización y Promoción Cultural de Adultos, no 
sufrirán examen para el Servicio Social y se le cursará la bQ 
nificación total, cumplidos los requisitos legales do solici­
tud. 

ll. las alumnas que so presonton a los exámenes del 
Certificado do Estudios Primarios o que posean un nivel cul-­
tural superior al exigido para la Tarjeta do Alfabetización -
y.Promoción Cultural de ll.dultos, se los hará un examen oral -
sobre lo siguiente: 

Formación e Información Política 
Formación o Inf'ormación Patriótica 
Formación e Información Hwnana 
Formación o Información Social 

- Formación o Inf'ormación Femenina 

Todo esto viene compendiado en la Enciclopedia 
"La Raiz y la Espiga" de Santillana desdo la página 283 a la 
397. 

- Nociones do Puericultura comprendidas en el Ma­
nual do Enseñanzas Complementarias y en el Libro de la Madro­
que os entregará el Jefe de Comarca. 

J .. OiaN .s. 
Algunas preguntas de los temas que te resumimos a 
continuación. 

FUNDACION DE I.11 Fll.LíJfüE ESPii.ÑOL.!i.. FUSION CON LAS 

La Falange nació do ose intento do José Antonio -
de poner remedio a los males de Espafía. Fue fundada el 29 do­
octubre de 1933 en un acto celebra.de en el Teatro de la Come­
dia de Maclrido En estQ discurso José li:ntonio señaló los prin­
cipales puntos de su doc+.'.L'ina, 

La intención que mov{a a José Antonio a pronunciar 
dl discurso fundacional fue el de O.tm1ostrar a los españoles el 
fracaso do los sistemas liberales y las :oosibles soluciones 
para que España volviera a encontrarse a sl niisma. 

Las definiciones que apuntó allí fucrv,,_ desde en-­
teneos base inamo-vible para nuestro movimiento naci<J1io.l_. Entre 
etras cosas dijon "el Movimiento ele hoy, que no es Partido, -
sino que os un Movimiento, casi podríamos decir un antiparti­
do, sépaso aliara que no es ele Derechas ni ele Izquierdas. 

La Fusión con las J.O.N.S. se llevó a cabo el 13 de­
fobrero c1e 19341 cuando ya estas últimas llevaban 3 años lu­
chando para que en España se realizase una nuava renovación -
Política." Falange Española y las J .o.n .s. se unieron porque­
las dos perseguÍan los mismos finos. La nueva etapa falangis­
ta estuvo dirigida por José Antonio, Ramiro Ledesma y JUulio -
Ruiz de Aldao En su Primer Consejo lfo~¡jntli},,,.féjn'(fc~ó: que.,­
José Antonio fuera el Jefe Nacional déb'.E:~. y de'j_'i:ís J,O.No 
s., los puntos básicos del programa de la Falange, y que la-

--.!' -- ____ .,.o _____ .... ,-~..;~ .................. ,.,,.... 1,.,..,. .p.,,1...,,....m .... + .... ci-
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RAMIRO LEDESM.íl. RAMOS 

Ramiro Ledosma. Ramos, naoió en Alfaraz (Zamora) 
en el año 1906 y murió asesinado por los rojos el 29 de octu­
bre de 1936 en Madrid. ~"'undó la Conquista de Estado, revista­
donde se señalaba la rebeldía de la juventud frente a la Es­
paña caduca. en que vivíamos. li.lrodedor do esta revista. se :for­
mó ol primor grupo que más tarde habría do integrar las J.o. 
N.S. 

Ramiro Ledesma Ramos :fue el fundador de las J.o. 
N.S. a.l fundir en un solo Movimiento a las Juntas Castellanas 
do actuación hispánica y a las fuerzas que integraban la Con­
quista dol Estado. Según José Antonio las J.O.N.S. era la pri­
mera guerrilla do estilo nuevo, los gallos de marzo que can­
taban escandalosos y aguerridos la gentil primavera de España. 

ONESIMO REIXlNJJO 

Onésimo Redondo, nació en Quintanilla de Abajes -
(Valladolid) en el año 1903, y murió en Labajos provincia de­
Avila., en julio de 1933, por una embosca.da roja. cuw•do iba a­
tomar el mando de la. Falange de Castilla., comba.tientes en el­
Al to de León, quo más tardo y precisamente por la horóica ac­
tuación de la Falange de Castilla, vino en llamarse el Alto -
de los Leones do Castilla. 

Fundó las Juntas Castellanas do Actuación Hispru1i­
ca donde agrupó a lo mojor de la juventud do Valladolid, más-­
tarde estas Juntas habrían de formar las Juntas de O:fonsiva -
Naoional~Sinclioalista. 

JOSE Al'ITONIO 

José Antonio nació en Madrid el 24 de abril do -
1903, hijo do .Miguel Primo do Rivera, que fué Gobernador Civil 
de Cataluña y Jefe de Gobierno de la Dictadura, entre los años 
1923 al 19300 Fue el mayor de los 6 hermanos, coyuntura que in 
tervino en su carácter, dado que las largas ausencias do su P.§:. 
dro, hacían, que ól llevara siempre la voz cantante entre sus­
hernanos o 

Estudió Bachillerato y más tarde se graduó como -
abogado. 

De su padre heredó la preocupación política y la -
idea de salvar a España do la Decadencia causada por muchos -­
años do mal gobierno. Empezó a trabajar como abogado a los 20 
años, aloanzw•do rápidamente el éxito. Cuando se le brindaba la 
vida facil y cómoda abandonó todo para emprender la cli:fÍcil -
ta.roa de dar unos ideales y unas normas políticas capa.ces do­
llova.r a España J::a; a la altura espiritual que su Historia me­
recía.. 

Para ollo, fluida la Falange Española y ooh olla so 
enfronta a la injusticia y al desorclo25¡jifo 'léf'flfflJ (jóuacióno 
Pronto inicia el enemigo sus ataques y no taraa en sor dete­
nido y enca.rcolado. Después de un juicio injusto fue condonado 
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a. muerte y juzga.do en la oiiroel de .tUicante, el día 20 de no­
viembre de 1936. 

Sus aotuaoiones más significativas fueron el Dis­
curso de la Fundaoión de la Falange en el Teatro de la Comedia 
y la unión oon las J.O.N.S. Después de esta unión, José Anto­
nio fue nombrado en el Primor Consejo Naoional, Jefe Nacional 
de F.E.T. y c1e las J .o.N .s., junto con Ramiro Ledesma Ramos -
y Julio Ruiz de 1!.ldao 

PRIMER CONSEJO NACIONAL.- LA REVOLUCION DE OCTUBRE 

El Primer Consejo Naciüonal so celebró en Madrid, 
los días 4,5,6 y 7 ele octubre de 1934• Tuvola. importancia que 
aparecían ya unidos en un .. mimmo destino irrevocable la Falan­
ge Española y Las J.O.N.S. 

Entre los a.cuerdos transcendentales que so tomaron 
fueron el de designar a José Antonio Jefe Nacional, elegir la 
ca.misa azul como uniforme de la Falange, a.probar los estatu­
tos, redactor los veintisiete puntos como base doctrinal de -
nuestro movimiento y tomar la decisión de que desapareciera en 
la Falungo toda exaltación personal, en gritos,vítores o salu­
dos. Josó l:ntonio en este mismo Consejo Nacional, funda la· 
Jun·Ga Política y nombra como Presidente de la misma. a. Ramiro-

Ledesma. Ramos. La Junta Política. habría de ser el órgano ase­
sor de la falange y formaron parte de ella Onéeimo Redondo, 
Julio Ruiz de Alda, José Manuel Aizpurúa., Manuel Mateo y Ale­
janclr<> Sala.zar, muertos todos ellos poco después en a.oto de -
servicio e 

La Revolución de Octubre, estalló en aquella épo­
ca y fue un intento trama.do por marxistas, separatistas, de -
separar por la fuerza armada a Cataluña y el resto de España e 
imponer on España un régimen comunista. Pero en la ma.druga.d~­
del 7 de octubre, los cañones emplazados frente a la.Capitanía 
General de Cataluña, llamaron con su antigua voz conároida a.1 -
alma profunda de España, y una vez más triunfó Espc.ña ante la 
lm tilils:paña • 

PROCESO y J\IDERTE .'DE JOSE ANTOlUO .mu TRASLADO A EL 
ESCORIAL 

José Antonio fue encarcelado por ser Jefe de la -
Falange, y por lo truio, promotor do una ele las fuerzas del .LU­
zaraiento. Primoro fue hecho prisionero donde estuvo onoarcola­
do en la Carcol Modelo do Madrid, y desde allí trasladado al a 
cárcel de Alicante, juntamente con su herma.no Miguelo 

· ·En Alicanto· fuo juzgado, utilizando él mismo sus -
recursos como abogado on defensa propia, pero aunque los rojos 
comprendioron que tenía razón, :fué condona.do a muerte o 

Tranquilo y sereno, y sin fanfarron11clas José Anto­
nio se .defendió y entro las muohasSl!lta~~ r(l)@runció en su­
defensa y en las que dejó clara su amor a la vida y al movimion 
to que inició, rosal tamos: ·"Nunca es alegre morir a esta edad" 
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B.-

"Hubiera sido monstruoso· y falso ontrogar sin defensa una. vid.a 
qua aún pudiora ser útil, y que no le condec1ió Dios para que -
la. quemara on holocausto a la vanidad como un castillo dd fue­
gos artificiales• 

José Antonio defendió ante el t~bunal a su hermano 
y a. la Falruigo, no pudo hacer nada porque lo mantuvieron inco­
municado, 

Jasó llntonio nrurió cristiana.mente, cumpliendo su­
desoo c1ue manifestó en su testamento,· "deseo ser enterrado con 
forme al rito de la Religión Católica, Apostólica y Rorona.na. Y 
fué fusilado en la. madrugada del 19 al 20 de noviembfle de 1936a 
Se enterró en el cementerio de A1ica.nte, donde permaneció has­
ta 1939, focha on que fué trasladado a hombros hasta El Esco­
rial. 

En el año 1959 1 fueron trasladados sus restos al -
Vallo de los Caídos, donde reposan todos los restos de los caí 
dos por Dios, España y su Rovolución Nacional-Sindicalista. 

HISTORIA DE LA SECCION FEMENINA 

La. Sección Femenina es un organismo de la Falange 
y encuadra en ella a todas las mujeres que voluntariamente -­
quieran ser falangistas. So ttundó en el año 1934 1 y con el fin 
de atender a los presos y perseguidos que entonces tenía la Fa 
langa, también la Sección Femenina fue perseguida y muchas do­
sus afiliadas fueron encarceladas. 

CO!llID misiones importantes que realizó en sus tiem­
pos fundacionales, fueron la asistencia como enfermeras en to­
dos los hospitales, cuidado do los niños que quedaban desampa­
rados, ayudar en ~odas los menesteres de la guerra, polvorines 
lavaderos del Frente, oteo 

J,_ la Sección Femenina se puede pertenecer a, partir 
de los 17 afies, amparándose en las Juventudes do la Soooión -
Fen1enino.o 

Su patrona es Santa Teresa do Jesús, y su fiesta se 
celebra el 15 de octubre, concediéndose en este día las recom­
pensas a las camaradas que se han distinguido parlas servicios 
prestados o 

La recompensa de la Sección Femenina es "Y" on oro 
plata, rojo y verde, que adeotó esta recompensa por ser la ini 
oial de la Reina Isabel la Católica que alcanzo para España los 
días más gloriosos de ¡;¡u Histo:ci ao 

DRGtNIZACION GDNERAL Y MISION J,,CTUJiL DE Lll. SECCIOif 
~ FEMrfilrn\fA.~ ,, -·' 

Los Mandos de la Sección Femenina en orden Jerárqui 
con son los siguientes: 

sut verano 66 
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Soorotarias Provinciales 
-Delegadas Locales 

En orden ae sor~ 

Regidoras y Auxiliaros Centrales 
Regidoras y Auxiliares Provinciales 
Regidoras y Auxiliaros Locales. 

Orden Jerarquice qs ol quo tiene el mando direoto­
sobre la masa y orden do servicio, los que organizan las dis-­
tintas actividades que han do realizar las afiliadas. 

La misión de los Servicios o Regidu:rÍas de la Sec­
ción Femenina son los siguientes1 

Juventudes, g_uo encuadra a todas las niñas com­
prendidas entre los 7 a los 17 años. 

- Trabajo, que encuacb:a a todas ll\S productoras tan­
to do fábricas como campesinas, y so preocupa de todo lo que ~ 
pueda servir para mejorar su vida. 

- Servicio Social, encuadra a todas las cumplidoras 
en sus dos f l\SOS de formación y prestación. 

- s.E.u., encuadra a todas las universitarias y se 
ocupa do su forma.ción y problemas sindicales, a travós de la -
Delegación ¡q,,~~~iial-Comisaría para el S.E.U. 

nfiliadas 
- Personal 1 

ma;yores ele 17 
que encuadra y controla a todas laa ~ 
añoso 

- Ad.!Jlinistranión, que ordena y vigila todos los in 
grosos y gastos de la Sección Femenina. 

- Pronsa y Propaganda, que se ocupa de dar a cono­
cor las actividades ele la Sección Femenina y de la edición cle­
rovistas y libros. 

- Servicio exterior, de ponor en comunicación al -
mundo do nuostras acti vidacles o i11.1,.ci tuciones. 

Eclucaci.&. lfísica, do organizar en toda España los 
cloportes y la i;,:imnasia. 

Cultura, de difundir y recoger la música popular 
1! do dirigir todas las enseñanzas ele hogar on España, y en ge 
neral, todo lo que suponga fomento de la cultura.o 

- Asesoríew Juridi-ca, 
los oxp.diontos disciplinarios y 

que estudia y controla todos 
los de recompensas. 

ligiosa ·en 
- l•sosuría ·Religiosa, que orienta la formación re­

tadas las actividades do la Soooión Femenina. 

gr¡¡m¡as y 
- Asesoría Política, qua confecciona todos 

textos de la foIDmación política
1 su1 verano 66 
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Primeramente los asesores fijos que soni ol Asesor 
Nacional do Religión, Educación Física, el do Música y el li.sd­
~O.l' Médice y después los Asesoras ospocialos do cada Servicio. 

La Socrotaría Técnica y un número do camaradas es­
pecializadas para estudios illos nuevos proyectos, sobro todo los 
que so refieren a la formación. La Junta Consultiva, compuesta 
por todas las Regidoras centrales y un número igual de amaradas 
designadas librcmonto por la Delegada Nacimnal. 

Son órganos permantcs de la Sección Fomonina; :bt 

la Delegada Nacional 
Consejo Rector 
Consejo Haoi anal 
La Junta Contral do Regidoras 
La Junta do Ordenación Económica 

- ~a Junta do Recompensas 
- Las Delegadas Provinciales y 

La Junta Provincial do Regidoras 
- Las Delegadas Locales y las Juntas Locales 

La Sección Femenina so complomonta 001' la Comisría 
para ol s.E.U. y con Sindicatos, on cuanto a la formación, qua 
correspondo íntogramontc a la Sooción Femenina. 

Las afiliadas se encuadran dentro de la Sección Fe 
menina pom: distritos y grupos, dentro de las locales corrcspo:!:!. 
dientas. Dopondiondo directamente del Mando superior • Es ven­
tajosa la organización do la Sección Femenina., como en la gene 
ral del movimiento, que llevan las órdontes a través dolos Jllian 
dos desde 1 a Delegada Nacional hasta la última afiliada.. La -
misión actual do la Sección Femenina es formar en un sentido fa­
langista a todas las ftftiliadas mayores y pequeñas, a las cumpli­
doras del Servicio Social, a las encuadradas on la Comisaría -
para el S .E .u•, .. en los Sindicatos, y en general a todas las mu 
jeres do España.o 

La misión de las cátedras ambulantes de la Sección 
Femenina son un medio de llegar a las zonas rurales con el fin 
de poner al alcance do sus ha bi tantos, una s crío do enseñát1zas 
y actividades encaminadas a conseguir un nuevo estímulo hacia.­
una elevación, de vida, tanto espiritual como cultural y social 
y una mejor economía, para de esta forma lograr una más conscica 
te incorporación de la comunidad a su propio desarrollo. 

ENSEÑ.lliZll.S, Forma ti vas i 

Religión, Formación PolDtico-Sooial, Bailes Regio­
nales, Canciones Regionales, Cantos Regionales, Educación Físi 
ca: gimnasia educativa y deportes. 

Hogaif'Laboros y trabajos manuales, corte y confec­
ción, Cocina y Economía Doméstica. 

Agrícolas: Apicultura, avicultura, cunicultura, poro­
cicultura, floricultura, ourtmdo do pielep, confeoci~ peletera, 
industrias lácteas, oonsorvería, utiliz~lóiVel:QOOb;r.Q~ natura­
les & 
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ra y de urgencia.e 

Cultura General: Lucha. contra el analfe.betismo, 
nociones de cultura general. 

Otras enseñanzas y actividadesg Charlas sobre te~ 
mas ocasionados por problemas comunes del pueblo, do noticias­
de actualidad, de agricultura., do cualquier torna que do ollos­
puedan surgir. 

Se visitan todas las pequeñas industria.so 

Reconocimientos médicos, aná.lisisj tratamientos y 
se llevan a cabo las vacunaciones. 

Concursos: de Amas do casa, Arados, Cuadras, Utensi 
líos, trajes típicos, etc. Estas enseñanzas abarcan a los 4 ~­
grupos de madres: mozas, hombros y juventudes en que se divido 
al pueblo. El tiempo de la cii;boclra ambulante permanece en un pue­
blo es de dos meses de duración. Llevando un equipo de profeso 
ras especializadas en osouolas de Sección Femenina, siendo el 
siguiente: 

Jefe do Cátedras 
Médico puericultor o enfermera 
Divulgadora rural, profe 
Corto y Confección, profe 
Labores y trabajos manuales, inst. 
Instructura Rual y Economíe. Doméstica 
Instiwotora de Juventudes. 

ORGANIZACIONES DEL MOVIMIENTO 

El Movimiento existe para hacer realidad la doctri 
na do la Falange y está realizado en el orden jerárquico y ver­
tical a 

El Movimiento tiene un Jefe Nacional, asesorado en 
su mandato por dos Órganos, que son& El Consejo Nacional y la.­
Junta Política. El Consejo Nacional os ui.1 órgano al que perte­
necen las Jerarquías de la Falange y un número de camaradas de­
signados libremente por el Jefe Nacional. La Junta Política. es 
una delegación reducida del Consejo Nacional que asesora de una 
mru1era más directa y permanénto al Jefe Nacional. 

Después del Jefe Nacional, las jerarquías de la Fa­
lange, por rigurosa orden son las siguientes: 

- Presidente ele la Junta Política, Secrdltario Gene 
ral, Vicesecretario General, Vicesecretarios de Servicio, Delo 
gados y SGcrota:uios }facionales de Servicio, de los cuales los 
más import8l1tes son: el del Frente do Juventudes, Sindica.tes y 
la Delegada de la Sección FemGninao 

Jefe Provincial 
Subjefe Provincial SUf y r 1..1.. 

·~ Dolegados y Secretarios Pi:'ovinoÍa~P.? deY'Servioio 
Jefes I,ocales y Delegados J.oca1es de Se:n-i.01-n 
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Modo de pone..r la mesa. 

E:a en la mesa donde J.as buenas cualidades del 
ma de casa sobresalen. 

La mesa debe cubrise con un mulet6n Jpara evi­
tar el ruido), Este será blanco, para realzar la blancu­
ra del mantel. También es práctico poner debajo del mu­
letón un hule; de este modo, se derrama un vaso de agua 
u ocurre cualquier otro accidente, se evita que la man­
cha llegue a la mesa. El mantel debe bajar unos 15 cm., 
por lo menos, del tablero de la mesa. 

Sobre el mantel, bien estirado, se colocan los 
plamos, A la izquierda del plato se coloca el tenedor, y 
a la derecha el cuchillo. En este mismo lado, delante si 
se prefiere, se coloca la cuchara. Delante del plato, de 
derecha a izquierda, se pondrán las copas de vino y agua. 

ADORNOS Y ESTETICA DE LA MESA 

En la vida moderna nos hace comprender que la 
elegancia de una mesa no consiste en el exceo de ornamen­
taci6n, sino en la sencillez. 

En el arBeglo corriente de la mesa de familia 
no hay que olvidar que, no por ser "de diario", ha de -
dejar de ser limpia y alegre. 

Si hay convidados, es mejor que las mentele­
rías para comidas, sean blancas, se puede adornar la -
mesa con unas flores repartidas discretamente en el cen 
tro. Las flores deben colocarse en floreros bajos; nun= 
ca en grandes ramos que estorben e impidan que los co­
mensales se ~ean. 

Las mantelerías de cuadros son para comidas en 
la intimidad, y resultan muy decorativas en el campo, 

Las llamadas mantelerías americanas, son prá~ 
ticas y econ6micas. 

Con ~oca tela se pueden confeeionar, y para su 
limpiezasson mas raanejables que los manteles grandes. 

En una mesa con tablero bien pulimentado, ado~ 
nada con un centro de flores, la mantelería americana -
hace un efecto estupendo. 

SERVICIO. 

La sopa se sirve en sopera desde la raesa-auxo 
liar en el plato sopero de cada comensal, y si <>R oons9-
mé, se sirven enta21as. N'o·deben llenarse los platos mas 
del primer borde. 

• •• 

sut verano 66 
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Los pescados se sirven en fuente larga. 

villeta. 
se sirve 

Los ;tri tos se sirven en una fuente sobre ser 
Las entradas de platos con gliarnici6n (carne) 
en fuentes ovaladas grandes. 

Los asados se sirven trinchados, y los jugos, 
en salsera aparte, Los vinos en botellas de origen, si 
son de marca; en jarros o botellas de cristal si son co 
rrientes. -

Los lava-frutas se traen con una pequeña ser 
villeta al servir la fruta. 

limpios, 
cooensal 

IDuando se haya de cambier los platos por 
se retira el plato sucio por la izquierda 
y se coloca el limpio por la derecha. 

otros 
del 

Es muy buena la costumbre de cambiar los cu­
biertos en cada plato¡ por tanto, y por no cargar la 
mesa, se coloca al poner ésta nn cubierto, y al cambiar 
el plato, se camiba también éste, 

EN LA MESA.-

En la mesa, en la cual se junta con alegl:'e 
intioidad la familia, debe ser uuidada con esmero por el 

ama de casa¡ a ella le incumbo el hacerla simpática, 
para que constituya un centro de paz y alegría. 

No sifilo depende una buena comida dé lo exqui­
sito de los manjares, sino de que su condimentaci6n sea 
buena, y agradable su presehtaci6n. 

Una comida sencilla; pero bien presentada, -
servida sobre una mesa limpia y bien arreglada, siam];Xl:'e 
es apetitosa, Claro que eso supone un esf'J.erzo mayor an 
la mujer que tiene que prepararla y que D~chas v9ces lle­
ga a su casa cansada, pero bien mirado y ya conseguida 
la costuobre, es un pequefilo esfuerzo más, ampliamente 
compensado por la satisfacción y bienestar q_ue repre­
senta a ella y a los suyos. Hay que poner pJatos·: e:n. la 
mesa. ¿Por qu6 no colocarlos simetricamente eobre el 
mantel o hule, previamente limpio y sin arrugas?. No 
siempre se tienen los suficientes medios eqon6micos pa­
ra reemplazar una vajilla, ;i;tna cristalería o poseer una 
serie de cubiertos, pero siempre se puede tenerlo to-
do limpio y bien colodado; nuestra misi6n de mujeres 
es poner ilusi6n en todas las cosas prosaicas de la vi­
da, y más aún cuando las dificultades econ6micasw pon­
gan más dificultad en esas mismas cosas. 

USO DE LOS CUBIERTOS.­

Cuchara grande.- Pára ia"sopa. 

Tenedor grande.- Para todos losplatos 
son postres, pescados o entremeses, 

.sut verano 66 
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Cuchillo grande.- Carnes vivas y guisos consistentes 
(algunos fru:ttos) que no sea posible partir con el -
tenedor. Y nunca para huevos, tortillas, pescados, -
etc. Nunca, ni bajo ningún pretex-l;o, se introduce en 
la boca ni se corta el pan. · 

Cubiertos de pesaado.- La pala de pessado 
no se introduce nunca en la boca. Para eso se utiliza 
el tenedor. Caso de carecer de cubierto de pescado, se 
usa el tenedor, ayudándose con un pedacito de pan, -
nunca con el cuchillo de la carne. 

Cubierto de postre,- Para el postre solo; si 
no se tiene cubierto para entreoeses, se pueden utili­
zar también para este fín. 

PEQUEÑOS CONSEJOS.-

En todas las comidas hay que tener cuidado 
de no olvidar las reglas de urbanidad. 

Para tooar el caldo o la supa, no se intro­
duce en la boca toda la cuchara, sino solo ~a punta, -
evitando los sorbos y degluciones. No se inclina el 
plato para apurar las Últimas gotas de caldo; no se 
corta el pan con el cuchillo, sino que se parte con 
la oano. 

La carne debe cortarse según se va comiendo, 
y se lleva el tenedor a la boca con la mano izquierda. 
Nunca se cortarán todos los pedazos de una vez, ni se 
cambiará do mano el tenedor para coraerlos; de ningún 
modo se rebailará la salaa con el pan. 

Para los huevos fritos y tortilla, se eraplea 
solo el tenedor; nunca deben cortarse con el cuchillo, 
como hacen algunas personas. Taopoco debe cogerse el -
pan con la oano y mojarlo en la yema, sino pinchar con 
el tenedor. 

Los espárragos deben comerse con la mano,­
aunque también está admitido cooerlos con el tenedor, 
sin intervenci6n del cuchillo, 

El queso se corta con el cuchillo y se lleva 
a la boca con el tE.nedor; nunca se debe llevar el cu­
chillo diroctaLlente a la boca, 

La servilleta se colocará desdoblada sobre 
las rodillas; servirá para limpiarse la boca cuando -
haga falta, antes y despues de beher. Al terminar, se 
dejará sencillamente doblada junto al plato. 

Al servirse no se pondrá nunca en el plato 
una cant±dadexcesiva,·y una vez terminado, se dejan 
dentro del plato los cubiertos que se l9.an usado para 
evitar que caigan al suelo al caobiar aquél. 

sut verano 66 • •• 
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No se debe accionar nunca con los cubiertos 
en la nano. 

Al partir los manjares se debe procurar no 
oolestar a los vecinos, o sea raantener los codos pe­
gados lo más posible al cuerpo. 

Aunque en la raesa ha;¡ra pali1los (no deben 
ponerse), no se usarán nunca; es desagradable para el 
resto de los cooensales, 

Es de pésimo efec~o observar una mesa al fi 
nalizar la córaida, en la cual, por falta de cuidado 
de los comensales, se ha derramdo el agua, el vino, 
o salsa de los ¡;¡ajares, 

DECORACION GENERAL DE LA CASA, RURAL ESPAÑOLA, 

La decoración y muebles de la casa española 
no varían gran cosa. Son en casi todas las regiones 
austeras y sencillas, La riqueza y excesiva coraodidad 
no son característi~as del raueble español y raucho me­
nos del muehle rural;·pero éste tiene un marcado ca­
rácter propio, racial, que es un compendio de fuerza, 
sencillez y seriedad. 

Las casas de .pueblo son sierapre bellas, si 
conservan su carácter popular, y si bien deben adaptar 
se todas las ideas raodernas posibles, en cuanto a hi-­
giene, ventilación, etc,, deb0rán rechazarse toda ini 
tación barata de rauebles y advrnos modernistas, últi":::' 
mo grito, de las ciudades, que resaltan con todas su -
fealdad en la serenidad del carapo. Para comprender -
qué adornos y ouebles cuadran en una sasa de pueblo, 
conviene recordar cuáles son los que, a través de los 
siglos, se han hecho clásicos. 

En la casa de campo o pueblo español, las -
paredes van siempre encaladas en blanco. No deben usar-­
se los papeles pintados, ni la pintura rugosa que al­
gunos decoradel;ll emplean para imitar al estilo español 
antiguo, dando con ello un aspecto de doc0ración de -
teatro a las habitaniones, Como hemos dicho, las pare­
des deben ir encaladao, En algunas rA.giones, especial­
raento en Andalucía y Cat~uña, se e11plearon rnucho y 
siguen copleándose los zócalos de azulejos ~e Colores. 

La altura de estos zócales es variable. Tb;:1-
bién se emplean co110 respaldos de bancos do piedra o 
pegados a la pared, cocina, escalera, bordes de vasa- . 
res, y el tipo de azulejos empleados es el que se fabr::,-­
ca en la región. En Castilla, por ejeoplo, se eraplea 
el de falavera, que se fabricaba ya en el Siglo XVI, 
generalmente con dibujos en que el color predominante 
es el azÚl sobre fondo amaril1.o - Rl suelo es, en el 
Centro y Sur, "tanb±én de. az1üe jos o ladr:i llos, pero en 
color J:;i::ao. 

• • • 
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Esto, además de ser estético y tradicional 
en las casas de pueblo, es lo más práctico por ser una 
defensa contra el calor y los insectos, adenás fregar 
se fácilmente. En el norte de España.se emplean siempre 
los suelos de uadera. · 

Los techos llevaban las vi~as al aire y en 
las casas más importantes se ven artisticos artesona­
dos. Las vigas al aire deben conservarse sienpre que 
sea posible. Es lo que uás carácter popular español 
da a las habitaciones. 

Las puertas y ventanas de las casas de pue­
blos eran antiguamente a cuarterones. Si se conservan 
algunas de estas puertas no deberán canbiarse por 
otras modernas, ya que son otro motivo estético y tra 
dicional. -

Las alfonbras deben ser también de tipo popu 
lar, de J~lcarazi Cuenca, Alpujarra, etc., según la re= 
gión en que este la casa. 

También se emplean las esteras de esparto. 
Algunas de estas esteras, especialmente las de Murcia, 
tienen calados preciosos. 

Los objetos de adorno que se colocaban so­
bre las mesas, arcas, etc., eran jarrones, cacharros 
y platos de ceránica o cobre y también candeleros y -
candelabros de hierro, de pie y mesa, trabajados ar~ 
tísticamente, lámparas de aceite y velones de latón 
dorado. 

Cuando la casa es muy pobre, la habitación 
principal y casi única es la cocina, que es, natural­
mente, cuarto de estar, comedor, etc. Tenían estas co­
cinas un gran hogar con caDpanas y bancos alrededor, 
donde se sentaban la faoilia an torno a la lurabre. De­
bería, a ser posible, conservarse siempre siempre es­
~as cocinas de campana, que son el encanto nayqr de 
las casas de pueblo. Si se dispone de varias habita­
ciones, pueden reservarse la que fue cocina y iiene 
hogar, cono cuarto de estar, empleando éste coqo chi­
menea y decorando la caopana con platos y cacharros 
populares (de Talavera, Manises, Alcoy, según la regi6n 
donde esté). Puede colocarse en otra habitación más -
pequeña una cocina de hogar moderno paracconinar más 
cómodamente y no tener olor de guisos en el cuarto de 
estar. 

Las casas de faoiJ;a acomodadas tenían un 
recibidor espacioao con techo muy alto y ventanas ge­
neralmente dobles. Las paredes de estos recibidores 
estabah adornadas con cuadros y un repostero, genera* 
mente, -

Cuando las casas son antiguas los muros son 
ouy anchos, anchu;ra,qu~ puede aprovecharse en los hue­
cos de ventanas para colocar asientos o hacer oesas. 

Cuando la casa tenía salón de recibir, la 

sut verano 66 · · · 
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chimenea era el nueble principal de ella, con bancos 
frailoros a su alrededor; una mesa grande de tipo re­
nacimiento iba colocada en el oentro de la habitaci6n 
y otras de distintos tamaños; esparcidas por ella, a­
sillas, un bargueño y algunas arcas. 

SEl bargueño es un aueble de origen castella­
no, extenáido por todas las denás regiones de España, 
que tiene un gran valor dedorativo, tanto por fuera 
cono por dentro. 

Cerrado, tiene la tapa adornada con herra­
jes de formas y calados artísticos, colocados sobre -
terciopelo rojo, generalaente. ])entro hay un sinfín de 
cajoncillos con delicadas incrustaciones en madeJ:'a o 
de marfil, tonando dibujo de estilo mudéjar, o bien 
son de madera dorada. 

Muchas voces suelen encontrase en los pueblos 
bargueños de estilo sencillo que aunque estén ouy es­
tropeados conviene conviene restaurar, P'"3S, adeaás, 
de ser muebles típicos, son de una tran lleza y -
sirven para escritorio al aisno tieapo que decoran la 
habitaci6n. 

El banco es siempre típico de todas las ca­
sas españolas. Son más o menos cooplicados, según la 
categoría de la casa. Suelen tener respaldo de madera, 
unas veces lisos, otras con alguna talla o pequeñas -
arcadas; los banquillos o banquetas, todos de madera, 
con un recorte en forma de S en el asiento para aga­
rrarle, y las arcas, antecesoras del aroario, que se 
usaban en España, tanto en los palacios como en las -
aldeas y de las que existen infinidad de tipos, desde 
las do tapa lisa de pino a las de complicadas tallas de 
mudéjar y platerescas o abultados relieves de estilo 
renacimiento, En Andalucía se fabricaban arcas bellÍ­
sioas forradas de cuero repugjado o de tarcipelo o de 
damasco, generalmente rojo. .-· 

Como maderas se eopleaban el nogal y el roble, 
nonos en el Norte, que se usaba el castaño, y en las -
Islas Baleares, que se eaploaba el pino rojo, En las -
casas oodestas de España los ouebles eran de pino co­
rriente y ouy sencillos. 

Las sillas solían ser todas de madera con el 
respaldo un poco adornado, En Arag6n y Navarra la si­
lla popular tiene arquitos y coluanas to~neadas en el 
respaldo. En las Islas Baleares y taobién en el norte de 
Castilla la Vieja el asiento suele ser de cuerda, y en 
Andalucía, Valencia y Cataluña, de anea y otro tipo do 
paja trenzada. 

No deben nm1ca tirarse ni arrinconarse esta 
clase de 'íiuebles que .. existen en todos los ~ueblos de 
España. Por ouy estropeados~ue estén deberan restau­
rarse, ya que, cono henos dicho anteriormente, no so-
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laoente son bellos y adecuados para las casas rurales, 
sino taobién prácticos para uso ooderno. 

En la restauración de estos ouebles hay que 
tener en cuenta que no fueron nuncá barnieados, por 
lo cual no debe usarse el barniz en sú restauración. 
El oueble popular español debe estar encerado o senci 
llaoente oscÍlJ'.'ocido con aceite. -

Actualoente, en distintos ~ueblos españoles 
y especialoente en la provincia de Caceres, constru­
yen los artesanos un sofá, butaca<s y sillas de oade­
ra torneada y asientos de paja que son baratos, ~rácti 
cos y cuadran ouy bien en las casas rurales. 

Hoy día al decorar o aoueblar una casa popu­
lar española hay que tener presente todo lo dicho an­
terioroente para no separarse oucho, en lo posible,de 
estas noroas clásicas, ya que cuando oás se acerquen 
a ella los ouebles y decorados de la casa, oás esté­
tica será ésta. 

Dsben usarse sieopre cooo ootivos decorati­
vos cacharros de cobre, que harán de bonitos floreros, 
candeleros, velones y láoparas de hierro o latón dora­
do, que se encuentran sieopre en los pueblos, cerá­
Dicas y bordados del país. 

CONTABILIDAD DOTuiESTICA.-

El ahorro es una virtud ouy recooendable; 
pero hay que cuidad que la obsesión de él no llegue a 
la avaricia. Restar dinero a lo qecesario no es ahorro, 
sino oiseria. El ahorro debe eopezar en el punto Dis­
Do en que lo necesario ha quedado satisfecho. Conviene 
no olvidar que tan iDporta:ntes son las :necesidades ma 
toriales coDo las espirituales. -

INGRESOS Y GASTOS.-

La econooía dooéstica se reduce a un proble 
Da de gobierno, orden y adoinistración, pues si la -­
faoilia es una sociedad, no sólo hay que cuid2i de la 
foroación física y Doral de sus cooponentes, sino de la 
recta adoinistración del patriDonio dooóstico, oedian 
te el cual la faoilia subsiste. -

Ya sabeoos que no solo de pan vive el hoobre; 
poro taobién es cierto que sin pan no se vive. Los -
probleDas econóoicos no son superiores ni inferiores 
a otros, sino sencillamente distintos, y tao ~oprescin 
dibles CODO ellos. -

En la familia, el eleoento productor es el 
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padre, y el eleoento adoinistrativo, la oadre. Esta . 
adoinistra lo que le entrega el padre, para las nece­
sidades de la casa, y, por lo oenos, pasa por sus oa­
nos el 70 por 100 de los ingresos ordinarios, 

La buena aoa de casa debe asegurar con oano 
oaestra el cuidado de las personas y el cuidado do 
las cosas.-

El cuidado de las personas.- Es satisfacer las necesi­
dades oateriales, pro­

curªndo alioentos sanos, vestidos prácticos, habita­
ciones agradables, cuidado a los enferuos. 

En cuidado en las cosas.- No hacer nada a.oedias, no 
per perder nada por descui 

do, llevar un control sobre los nuebles y utensilios­
del hogar. Una casa está oejor adninistrada por la 
aujer que por el oarido. 

El lujo no es siaopre elegancia y se confun 
de con ilia ostentación. La obsesión del lujo es patri= 
nonio de los pueblos cansados, que no hao conprendido 
la seriedad de la vida. 

Vida sana y mesa sobria. Todo lo que no sea 
estoi atenta a la salud y, desde el punto de vista -­
econonico, representa pérdidas de intereses particu­
lares y nacionales. 

Haganos vida al aire libre, procurenos que e 
en nuestra casa entre el sol a raudales y acostUL:tbré 
nonos a la frugalidad; en general tonaoos nás de lo-­
que necesitaDos para vivir. 

La oujer dispone, generaloente, para el so~ 
tenioiento del hogar, del dinero que, nensualoente, -
le entrega el r:iarido una vez cobrado el sueldo, y tie 
ne que dar a este dinero el máxiuo nendioiento, Con= 
el dinero que reciba tiene que procurar el bienestar 
y la felicidad de su fauilia, pues aunque todo lo que 
hay en el hogar proviene, en prioer téroino, del hoo 
bre, la habilidad de la oujer es la que le da nayor-­
lucioionto, 

Lo prioero que haoe ésta con el dinero que 
reoi?e9 una vez_distribuído para la seoana o oes, se~á 
oaobiarlo por ciertos productos; esto es, cooprar al~ 
oentos, ropas, objetos varios. VaLJos a tratar, pues, de 
la coopra. 

El arte de coL1prar varía según los objetos 
o materias de que se trate, y, por consiguiente, estas 
particularidades deben ser tenidas en cuenta por aquel 
que va a conprar. Por ejeoplo: la tela de un vestido 
ofrece oás dificultades que la coopra de objetos do-

ra3sticos; en la tela conviene aprecia~ la diferencia 
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e:crit:re una y otrR oJ_FJ.se; entre la lana y el algodón, o 
entre éota y la seda, La coopra de alioentos requie­
re ciertos conocioientos que no son necesarios pa.ra ...... -
ln coopra de Ul1 aroario de cocina. Por ejemplo: na~ 
yor o oenor frescura de carnes, percados, verduras, 
Heoos de tener en cuenta su precio en ~etálico, la 
cantidad que se necesita, el oooento oportuno y el 
lugar de efectuar la cocpra. 

Uno de los errores corrientes de la oujer, 
es confm1dir la baratura o carestía de un artículo por 
su precio; si éste es elevado, lo conceptúa caro; si 
es bajo,de barato. ' 

PueG bien, la baratura o la carestía de un 
a:ri:ticulo está en rolacjÓn ccín la calidad y el precio. 
Debe ser norIJa de donducta acercarse a la oejor cali­
dad en deterIJinados artículos, ya que es la oás du­
radera. 

Todo lo que se compra en momento oportuno 
supone un beneficios. Toda aria de casa debo saber que 
cuando abunda un producto en el mercado y el pedido no 
es proporcional a la oferta, e1 precio baja, Este es 
el nooento oportuno para llevar a su casa nercancías 
baratas. 

Así, pues, las norraas que se deben tener en 
cuenta son: 

Antes de cooprar.- ¿Qué es lo que se necesita? ¿Con qué 
dinero se cuenta? Utilidad del ob­

jeto QUe se quiera cooprar. Cantidad y calidad del oisa 
oo. Si es el moraento oportuno y elección del lugar de 
1'3. compra~ · · - .. 

Dll:banto la coopra.- Fijarse en el objeto que se compra, 
vigilar peso y oedida y observar 

el cwbio al efectuar el pago. 

Do.op 11 lr.'\ '1.e J.q cor.1¡1T'i::i .. -· CciJ18. ní"lr.1p1-c.i. i--(.-,a_ l . .irza.a.o. 1-~a..·t'ia d:.;:ti-
oás experiencia. Todos·esos ra­

zonaJ?iento~ -,,¡;¡_pondrán ooderación en los deseos y oás 
sentido pract:....,,o, cualidades ouy necesarias para toda 
aoa de casa. 

S O:ERE LA C Cl'IIPru. • --

Es conveniente que "Leda n.L1a de rasa vie;ile o 
efectúe personal.':lente la co1;1pra: r1e bJ.. la depbr..c1e el -­
eauilibrio econór;:rJ_co de uma casa. Cooprar oJj.mert-uv-• _ 
eiige conociDientor; e:x:a.ctos sobre lo que de be;>qos co1:i:¡¡;­
p:-ar y sus cualidades de f'.r·oomITa, co:nnervacion, etc. 

La rauj·or debe·· saber, antes de silllir aJ_ 1aorc_§ 
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do, qué es lo que necesita y con qué dinero cuenta,­
:mar~ lo cual pensará con tienpo la conida vara todo 
el día y los ingredientes para ella, ajustandose a la 
ca:¡j.tidad presupuestada y procurando corapensar los pla 
tos un poco nás caros con otros oás econónicos~ y que 
si se gasta rJás en la conida, que lá. cena se nas barats· 

Lo anotará en un cuaderno, y según vaya con 
prando irá tachando el género, pues si se fía a la oe 
¡:10ria, se pierde nucho tieopo y se expone a olvidar -
cosas. 

Hay que vigilar el peso y el caobio, al e 
efectuar el pago, apuntando en la lista, junto al ar 
tículo conprado, el precio pagado. De este oodo, al~ 
llegar a casa se suoa la cuenta de los gastos y se -
conprueba su exactitud. 

La carne fresca se conoce: 

En que no tiene brillo, sn su color rojo vi­
vo, en que al cooprioirla con el dedo no deja señal 
alguna. Su grasa es blanca y olor frsco y suave. 

La frescura del pescado se conoce: 

En que tiene sangre en las agallas, ojos 
claros, escaraas duras y brillantes, carnes finas y 
tiesas, olor no penetrante, color blanco sonrosado 
en los pescados blancos, y plateadcen los azules. 

El pescado nenudo se conoce si está fresco 
si al apretarle la cabeza entre los dedos suelta unas 
gotitas de sangre. 

Las hortalizas o verduras se verá que son -
frescas si tienen las hoüas y tiesas y verdes. En el 
repollo se observará si está subido, Esto se nota en 
que tiene un tronco largo y el cogollo nas pequeño. En 
la lechuga debe ser anarillo. 

Se cogerá sienpre la verdwfra sin lodo; éste 
contribuye a su putrefacción; las frutas deben esco­
gerse en su punto de nadures; deoasiado verdas son in, 
digestas y está ácidas; der.iasiado naduras fernentan co11 
facilidad y aparte d<: su oal sabor, puede producir treo:: .. _ 
tornos en la digestion. Se oscogeran sanas, sin nar-
cas ni puntitos,negros, pues estos puntos indican gu­
sanos en el interior. 

Al colocar la conpra en el cesto hay que­
procurar que queden abajo las cosas que i:ienos se pu~ 
dan estrpear, poniendo encina las uvas, tanates, etc. 
que pueden aplastarse. 

El pescado se colocará bien envuelto y sepa­
rado de la fruta,sobre todo si es pescado fuerte y de 
nucho olor. 
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Por la noche se hará la cuenta, para saber 
exactaoente lo gastado en todo el día, en una agenda 
dedicada únicaocnte a los gastos de cocina. En otra 
se llevará el total de la casa, poniendo englobada lD. 
de la cocina. 

PREPi•Rl.i.CION DE LA COJll!IDA.-

Para preparar la oooida, lo prioero g_ue hay 
g_ue hacer es pensar los platos g_ue reúnan el valor m:. 
tritivo neo~sario al orgi'!Ilisoo, y ooobinarlos de oan2 
nl:a g_ue un dia no se pongan dos platos de carne y dos <;2 
salsa y otro día oooidas secas. 

En las oooidas a base de dos platos, si uno 
es de salsa, el otro puede ser frito seco; si el pri·­
oero contiene patatas, no se volverán a servir éstas 
en el plato de carne; en su lugar se puede pender una. 
verdura salteada o ensalada. 

Cuando la cocida sea de un solo plato, se rn-:> 
curará g_ue éste reúna todos los eleoentos "necesarios ¿·· 
una nutrición ooopleta. Para esto, sieopre lo oejor -
SOIL"las leguobres, guisadas con carne, pescado, eobu 
tido, etc.. -

Se debe calcular el tieopo necesario para 
la confección de la oooida, y pensar g_ue ésta debé .. 
teroinarse unos díez oinutos antes de la hora fijada 
para o ooer, excepto los platos ( 0000 los fritos, "sou-· 
ffles~' etc.) g_ue han de servirse direotaoente del ho¿:: 
no o de la lllLlbre a la oesa. De este nodo la oooida 
está sieopre ª"punto y no pasada. 

Chocolate.- El chocolate se fabrica con cacao y azúm.c:t'~ 
añadiendo vainilla o canela a la oezola. 

El grano del cacao .es uJÍa BEjlr::tilla7.en~errada en el fr.::: 
to del árbol del Disoo noobre. Este ar bol es ouy delj. 
cado y sensible, y su explotación difiorLlísioa. --

Los esppñoles lo conocieron en Méjico, donc1e 
le oonsuoían desde el Eoperador hasta el úl tioo súbd~. 
to. El prioer cacao se reoitió en el siglo XVI. 

El chocolate es wás alioento g_ue el cacao, ··· 
porg_ue contiene oás azúcar y oaterias grasas. 

Café.- El oafÉ es una bebida g_ue se obtiene por la in.-· 
fusión del polvo de los granos, tostados y raoli. 

dos, del truto del árbol llaoado cafeto. Este árbol e':3' 
oriundo de ¡,frica del Sur, y los introductores y oree,-. 
dores de su cultivo, ouy avanzado ya en la Edad Media, 
fueron árabes. 

El café conviene coraprarlo en grano, para 
evitar falsificaciones. Este grano se ouele luego en 
unas wág_uinas especiales para ello, o un prooedioiento 
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oucho oás sencilla, que consiste en extender el gran o 
sobre una oesa de nárool y hacer pasar rápidaoente se­
bre él una botella. 

El té.- En una inf'usi6n de las hojas secas del té. 
Los eclavos eopezaron a cultivar el té hace 

ouchos siglos, aunque dentro ~a de la Era Cristiana, 
y es ouy seguro que en los coo~enzos, la coatunbre de 
beberlo no estaba ouy difundida, ya que de otra oane­
ra se hubiera conocido en los países con los cuales -
ya, durante los siglos I y II antes de Cristo, sostu 
viera China el cooercio de la seda. Su uso se difun~ 
di6 en Europa, poco oás o oenos sisteoáticaoente al 
del café, y el honor de haberlo introducido se debe a 
los holandeses. 

En toda conida deben tonarse legu.nbres o 
verduras, ya que ástas, adeoás de ser ocon6oicas, san 
buenas para la salud. 

Todas las logunbres so ~onen a cocer en agua 
fría, y no se salan hasta que eston oedio cedidas. -
Algunas de ellas es preciso ponerlas en reoocjo varias 
horas antes de prepararmas. Las verduras han de ser 
ouy frescas, y deben cocerse en gran cantidad de ag~ 
ouy salada, si se quiere que conserven el color ver­
de, que hace su presontaci6n oás apetitosa. Una vez 
cocidas, todas las verduras se refrescan, para acen­
tuar su color prmoitivo. La coliflor, acedera, achi­
coria y alcachofas, se ennegrecen si se cuecen en una 
cacerola que ho esté estañada o esoaltada. 

El caldo que queda de cocer varias leguobros 
o verduras, se puede enplear para preparar sopas y po 
tajes. Para las aoas de casa, sobre todo en el caopo~ 
donde no se puede disponer de ciertos preparados, los 
cubitos "Texton" y ll'!aggi", aunque no dan un caldo co 
oo el de un buen cocido, lo ioitan, o lo oenos en s&. 
bor, y es una soluci6n para poder echar nano de esos 
potajes, sieopre salubres, alioonticios y agradabmes 
al paladar. 

Vanos a dar algunas noroas sobre la f oroa 
de aderezar las verduras y hortalizas oás corrientes: 

Verduras.-
Generaloente, las verduras se pican sobre 

una tabla do madera. Una vez lavadas, se ponen en otro 
con agua linpia, donde se dejan hasta el oooento de -
cocerlas o aderezarlas. 

Lech~gas, escarolas.-
Se quitan los troncos y las ho­

jas sueltas y oalas. Antes de picarlas se lavan, para 
que suelten la tierra, caobiando varias veces el agua. 
Se cortan y se ponen en agua. Un rato antes de adere­
zarlas, se ponen a escurrir. Se aderezan en el raooen 
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to de ir a servir, pues el aceite y el vinagre las 
ponen lacias. 

Pepino.-
Se nondan y se cortan en rodajas, ponien­

dolas con sal, en un colador durante una hora. Pasa 
da ésta, se lavan con agua fría, se escurren y se = 
aderezan. 

Coliflor.-
Para que salga sieupre blanca es nenester 

no tenerla nucho tienpo cociendo. Se p9ndrán en agua 
hirviendo a borbotones, con sal. Con diez o quince ~ 
ninutos de cociniento están preparadas. 

Innediatauente se sacan del agua, ponién­
dolas a escurrir, una vez escurridas, se aderezan eh 
seguida, para evitar que se pongan lacias, pues de = 
lo contrario~ no tienen buena presentación. Es una 
verddra que no conviene preparla con anticipación • 

Repollo,-

Se desprenden las hojas del repollo de una 
en una y se separan la vena que tiene en el centro, 
haciendo dos nedias hojas; se lavan en agua fresca. 
Se cuecen enteras o cortadas en tiras, en agua hir­
viendo con sal; se escurre y se separa del fuego; se 
vuelve a poner la cacerola con sal y agua, y cuando 
ronpa a hervir se cuecen durante diez o quince ninu 
tos, se escurren nuevamente y se condinentan. -

Las hojas verdes y el troncho del rA11ollo 
cortados nuy finos, sirven para añadir a UD. potaje, 
judías, garbanzos o lentejas. 

Judías verdes.-
Se cortan los cantos con un cuchillo 

para quitar las hebras. Si son anchas, se parten por 
la nitad y se. escaldan con agua hirviendo durante c~n 
co ninutos •. Sergúidanente se lavan en agua fría, echáñ 
dalas en agua hirviendo con sal y una pizca de bicar­
bonato, para que se cuezan en poco tienpo y salgan -
verdes. 

Acelgas.-
Las acelgas se pueden preparar de dos nane 

ras; una sólo la hoja verde, y otra la penca. -

Las hojas verdes, debido a su confornación, 
conservan nucha tierra, y, por tanto, conviene tener­
las un rato en agua fría, nuy abundante, canbiándolas 
varias veces. Para cocerlas se echan en agua hirvien 
do, con sal, y se dejan cocer a borbotones. Una vez­
cocidas~ se escurren y se saltean, La penca se prepa­
ra cortandola en tiras o trozos, lavándola en varias 
aguas y cociéndola en abundante agua hirviendo, con 
sal. El tienpo de cocción suele ser de veinte nllinutos. 
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La penca de las acelgas puede condinentarse 
con todas las recetas o guisados de cargo, 

Espinacas.-
Se limpian las hojas, separándolas del ta­

llo, y se echar en abundante agua fría~ Una vez lio­
pias, se cuecen en agua hirviendo, con sal, durante 
diez ninutos, procurando que no paren de hervir a bor 
botones, al fuego nuy vivo. A los diez ninutos, se re 
tira la cacerola y se pone debajo del chorro de agua­
fría; una voz enfriadas, se escurren y se exprinen 
con la nano, hasta dejarlas sin caldo, 

Se sirven salteadas, en hojas y en puré • 

.Alcachofas.-

Las alcachofas se preparan en tres fornas: 
enteras, en cuartos y en fondos, 

Para cualquiera de ellas, se quitan las -
hojas durasi se cortan las puntas y el tallo so fro­
tan con lioon. Se cuecen en agua hirviendo, con la 
pulpa do un linón. 

Una vez hervidas se preparan salteadas, fri 
tas, guisadas, rellenas, etc. Adniten cuchas preparados. 
(; ardo.-

Es oenestor escogerlo blanco y tierno. Cartar 
las pencas una a una. Pelar los cantos y partos blan­
das, cortarle en trozos. Echarlo en agua fría con zu­
no de linón. Una vez hervido se puede preparar de dos 
o tres fornas, todas exquisitas. 

Guisantes.-
Se tiene la seguridad de que son tiernos e 

si al desgranarlos conservan el pedimento que los une 
a la vaina y si son de color verde. 

El guisante, desgranado, se echa en agua -
hirviendo con sal; debe cocer fuerteoente y a fuego -
vivo, procurando no pare de hervir para que no pierda 
el color verde. Se refresca en agua fría y, escurri­
dos, se enplean. Siendo para servirlos en caliente, e 
salteados o guisados, no se refrescan; se escurren -
solaoonte. No debe echarse bicarbonaro durante la coc 
ción, pues sólo sirve ~ara que se despellejen. -

Tona tes.-
Los tomates entran en nuchos guisos. Para en 

saladas, en crudo, hay que escogerlos duros y redondos, 
no demasiado maduras; se aderezan con aceite, vinagre 
y sal, ya solos, ya revueltos con ensalada. Para pe­
larlós9 se escalfan en agua hirviendo durante dos oi­
nutos, se sacan y se quita la piel; se colocan en la 
tabla y se parten nuy finos. Para guisar, se deben -
usar maduros, ya frescos, wa en conserva. 
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Pimientos.-
Los pinientos se asan en rescoldo de lum­

bre de encina, en la placa o en el horno. Cuando la ~ 
piel está tostada, se envuelven eun un paño, se cor­
tan en tiras y se aderezan. Se pueden servir f'ríos, -
aderezados con aceite, vinagre y sal, y en diversos 
guisos. 

Zanahorias.-
Se enplean para decorado y condiJ;lEIDtos de 

platos, ya enteras o en cuadros o tiras. Para cocer­
las se raspan con un cuchillo, se lavan y se echan en 
agua hirviendo,con sal, y una vez cocidas se reí'res­
can en agua y se escurren sobre una servilleta, Tam­
bién son cuy ricas salteadas; en este caso, pueden 
servirse solas o con arroz blanco. 

TUBERCULOS.-

Patatas.-
La patata es para el aoa de casa un precio 

so auxiliar de la cocina. Con ellas se hacen infini-­
dad de platos. 

Vanos a dar algunas recetas para preparar­
las, que se puede decir son la base de todos los gui­
sos. 

1Q,- Cocidas enteras o con pellejo,- Se lavan bien pa-
. ra quitar la tie-

rra que tengan adherida, colocándolas bajo el grií'o en 
el recipiente para lavar verduras. 

Se ponen al fuego en un puchero con agua -­
f'ría que las cubra ligeramente y un puñado de sal. 

Cuando están cedidas se retiran del í'uego y 
se les escurre el agua. Se les quita la piel en calien 
te, aderezándolas en seguida, antes de que se enfríen";" 
pues se ponen duras y ásperas. 

2Q,- Guisadas o cocidas sin pellejo.- Se mondan con un 
cuchillo í'ino, 

procurando dejarlas linpias de nondas enperí'ecciones, 
pero quitando la nenor cantidad de piel. 

Se lavan enteras, partiéndolas despues del -
tanañu y f'orna que precise el guiso a que se destinen. 
Se cuecen, teniendo mucho cuiiJado que no hiervan í'uer 
tenente, pues se deshacen con í'acilidad y saben a crÜ2 
das. La cocción de las patatas guisadas suelen llevrar 
de veinte a veinticuatro ninutos. 

JQ,- Fritas.- Se pelan con un cuchillo fino cono las an 

largas. 

de vez en 

anteriores. 
Se lavan y se secan con un paño blanco. 
Se cortan a lo largo en tiras no denasiado 

Se echan en la sartén previanente preparadas. 
Se f'ríen después,noviéndolas con la paleta 
cuando hasta que estén dore.das. 
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Se sazonan de sal innediatanente despues de 
sacarlas de la sartén, pues si se salan antes, se -
ablandan. 

4º.- Asadas.- Se lavan enteras para quitarles la tie 
rra y se secan con un paño. Se neten e 

en el horno uoderado, Aproxinadamente tardan una hora 
en asarse. 

Reoolacha.- Se utiliza la raíz dejándola cooo unos 
cuatro dedos de tallo, pues si éste se 

suprine por conpleto, se desangran y pierden color. 
Una vez linpia, se pone en una cacerola cubierta con 
agua, se sazona con sal y se pone a fuego vivo. Cuan 
do ror:1pe el hervor se tapa y se deja cocer nodi:.rada= 
nente dos horas, cuando son pequeñas, y tres cuando 
son grandes; se retira la cacerola y se las deja en~ 
friar dentro del agua, Una vez frías, se oondan con 
la nano slo con frotarlas ligeraoente; se echan en 
un tarro de cristal, se cubren de vinagre, se tapan 
ajustándo el tapón de cristal o papel y se conservan 
en sitio frasco, Pasados tres o cuatro días, se pue­
den servir cono entreneses, cortadas en lonchas y -
cubiertas con salsa a la vinagreta. Tf1L1bién se comen 
asadas¡ para prepararlas se cortan los tallos, se -
quita la tierra, oetiéndolas en el horno fuerte. TaE 
dan de cinco a seis horas~ 

Las cebollas.- Son indispensables para la cocina es 
pañola. De sabor bastante pronuncia= 

do, dulce y fuerte a la vez. Se producen en todas -
las regiones de España. Su eopleo es uuy variado; se 
cooen cocidas, fritas y crudas, en ensalada. 

Preparación.- Se corta y separa el tallo 
verde y las raíces, Se quita la prioera capa o envol 
tura, que es nás dura que las deoás, y se guisan. -­
Cuando es nenester picarlas, para evitar que lloren 
los ojos, se pueden poner, de antenano, un rato en 
agua. 

Puerros.- Son una variedad de la cebolla. Muy apre­
ciados en la cocina española, preparándo­

se con ellos la "Purrusalda", plato clásico, 
Preparación.- Córtense dejando la parte -

tierna, 
Legunbres y ~ereales.-

Son ouy alioenticias, 

Las legunbres se cooen oucho, 
especialJ::¡ente en Castilla, -

Los garbanzos.- Se ponen sieopre la víspera en reoo-
jo, en agua templada con un puñado 

de sal. Por la nañana se lavan y se preparan de la -
oanera del guiso que se desea, teniendo en cuenta que 
el agua en que se pongan será seiopre calientei y que 
el agua que se vaya añadiendo durante la coccion es­
té esinisno, ouy caliente para que no pare de hervir, 
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Deben cocerse despacio, a la luobre floja, 
para que se hinchen poco a poco sin rooper el ~elle­
jo; a nedia cocción se añade la sala. Se notarª que 
están cocidos cuando al sacar un garbanzo de la olla 
venos que el pico esiá abierto, . 

Las judías (alubias o habichuelas) ~e ponen la vis-
peJ:·a en renojo en 

agua fría. Por la nañana, canbiando el agua, se po­
nen al fuego. En el nonento que eopiezan a hervir se 
separan de la lunbre, se les cacbia el a9ua y se vuel 
ven a poner a cocer, sienpre con agua fria. Entonces 
se añaden los avíos necesarios al guiso decidido. 

Se deben cocer despacio, a fuego ouy lento, 
añadiendo el agua fría cuando sea necesario. Tardan de 
tres a cinco horas en cocer, según sea la clase de 
judías. El agua para las judías será sienpre fría. 
El caldo de judías secas, enpleado en poca propor­
ción, espesa las salsas y puede añadirse a todas -
las sopas. 

Se cuidará que salgan las alubias sienpre 
enteras, pnes es cuy desagradable que queden deshe­
chas. Para ello se ~ondrá la RRl cuando onpuezan a 
estav blandas, cuidandose de revolver, no con cucha­
ra ni espu.dadera, sino zarandeándolas en la cisna -
olla. Las judías socas guisadas con grasa de aves o 
asado do cerdo fresco resultan ouy sabrosas. 

Las lentejas.- Las nejores son aLmrillentas, abulta-
das y do piel lisa. Las nás finas son 

las llanadas de la reina, de tanaño nuy pequeño. Es 
oenester escogerlas bien, pues suelen tener piedreco 
tas y a veces gorgojos.Para ello se extienden sobre­
un fondo blanco y se·~·lmce la selección, separando y 
retirando la3 piedrecitas y las lentejas que tengan 
algún agujerito. Se ponen en agua fría, bien cubier~ 
tas, dejándolas un rato, retirando aquellas lentejas 
que suban a la superficie. Se lavan bien y se dejan 
algunas horas en agua. Se ponen a hervir en agua fría 
procurando no pare el hervor, añadiendo agua fría -­
cuando sea necesario. Se pone la sal a nodia cocción 
teniendo cuidado que no se deshagan ni salgan duras. 
Necesitan de dos a tres horas para cocer. El caldo 
se onplea cono el de las judías. 

El arroz.- Para el heobre aoarillo, el arroz es el 
pan de cada día. Enpezó a cultivarse en 

la Chi:ha del Norte, pasando de allí al Japón y a la 
India, En Europa lo introdujeron los árabes. Hoy en 
día es uno de los cerales que nás se consuoen. 

En España se da ouy bien en todo el lita-· 
ral levantino. Sus guisos son conocidos en todas las 
cocinas españolas y extranjeras. 

El arroz deber de grano entero y grande y n 
no oler a polvo.Es preciso antes de prepararlo esco­
gerlo bien\-:6eparsndo las piedrecitas o il:ipurezas --

••• 
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q_ue se podrían encontrar entre los granos. El grano 
de arroz, una vez guisado, debe resultar suelto. Es­
to depende de la.cantidad de agua o caldo q_ue se pon 
ga y taobién de la clase de este agua y del arroz. -
Generaloente, puede decirse q_ue se calcula una taza 
de arroz por el doble, o algo ocnos, de líq_uido. El 
punto exacto es, sobre todo, cuestión de experiencia; 
pero puede decirse q_ue, aproxioadaoente, debe cocer 
de doce a q_uince oinuios. Si en el oooento de eope­
zar a cocer se le echan varias go.tas de lio6n, los 
granos se q_uedarán oás sueltos y en su punto. El -­
arroz, antes de servirse, debe reposar unos dioz oi­
nutos. Todo lo q_ue pase de este tieopo lo perderá -
en punto y soltura del grano. El arroz os excelente 
cooo sopa. Tiene ouchso guisos variados con carnes, 
pescados y verdura, e incluso excelente en algunos 
preparados de dulce, 

El huevo.- El huevo se eoplea para la alioentaci6n -
del hoobre, tiene gran valor nutritivo y 

adoite toda clase de preparados culinarios. 
Pasados por agua,- Se lavarán bien, con ou­

cho cuidado ~ara q_ue no se roopan, ya q_ue puesto q_ue 
se sirven con cascara es preciso q_ne esté liopia y ente 

ra. Se coloca a la luobre viva un cacillo con agua;­
cuando el agua roope a hervir se echan los huevos con 
oucho cuidado y se dejan hervir tres oinutos. Pasa­
dos éstos, se sacan (con oucho cuidado) del agua y 
se envuelven en una servilleta para q_ue no se enfríen~ 

Huevos cocidos.- Se dejan hervir durante -
diez oinutos, poniendo en el agua un puñado de sal, 
Pasado este tienpo se sacan y se suuergen en agua 
fría, no quitándoles la cáscara hasta q_ue no estén 
coopletaoente fríos, cascándolos antes con el nango 
del cuchillo de cocina y teniendo cuidado de que que 
den contados nuy enteros, · -

Huevos escalfados.- Se pone a hervir agua 
con un poco do vinagre, Cuando el agua hierve se echa 
el huevo q_ue se habrá partido en w1 tazón. So saca 
con la espuoadera en cuanto esté cuajado, poniéndolo 
en agua fría; tapando un instante la sartén queda la 
yena un poq_uito velada y resulta oás bonito. 

Huevos batidos, Nos referioos aq_uó a la oa 
nera de batir los huevos separando la yeoa de la cla 
ra y batiendo ésta a punto de nieve. -

Se casca el huevo partiéndolo por la nitad 
y pasando la yena de un lado a otro de la cáscara; 
se deja caer la clara en un plato que so coloca deba 
jo, procurando q_ue la yeoa quede entera. -

Las claras se baten con un batidor o tene­
dor largo lo D¿S de prisª q_uo se pueda y levantando 
oucho el tenedor. El cabo de un batito de batir sin. 
parar oopiozan a ponerse cooo espuña de jabón cansí~ 
tente¡ hay que seguir batiendo hasta que quede tan -
dura que no caiga al levantarla con el tenedor o col~ 
locando el plato boca abajo que no caiga el batido. 

Las claras batidas a punto de nieve se -
utilizan para ouchas preparaciones culinarias. 

• •• 
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Las yer.ms se baten con un tenedor. Para 
·bor11-Tn, huovol:! revueltos, oto. , no conviene batir 
los oucho. 

Huevos gritos.- Preparación: En una sarté:c, 
se pone un cuarto de litro de aceite, según sea la 
sartén, pues el aceite debe llegar a la oitad; se 
arrioa al fogón, y cuando e1 aceite está caliente 
y oopieza a salir un huno ligero, entonces se echa 
w10 do los huevos, estrellados do anteoano en un -
plato de postre con el fín de cooprobar su frescu­
ra, y sazonados de sal; con la espuoadora se va r~ 
cogiendo la clara, al oisDo tieopo que se echa al­
go de aceite para que la superficie del huevo que­
de cuajada ligeranente, teniendo en cuenta que la -
yeoa debe quedar ouy blanda, casi cruda, a no ser 
stro el gusto de la persona que ha de coDerlo. Se 
saca con la espuoadera, escurriéndolo en una fuen­
te. Se colocan en la fuente, foroando un círculo, 
y se adorna el centro con un oontículo de hojas de 
perejil fríto. · 

Estos huevos pueden servirse acoopañados 
de arroz blanco o azafranado, tooate frito o en sal 
sa, con patatas fritas, con jaoón, berenjenas, cala 
bacines, tocino ahuoado cortado en lonchas ; ctibrie'Q 
do la superficie del huevo. 

Huevos revueltos.- Preparación: En una ca 
cerola se echan 25 graoos de oantequilla; se deja ~ 
disolver y se agregan seis huevos batidos con sal, 
cooo para tortilla; se oezcla con un batidor¡ no de 
jando que foroe cuajos, pues así resulta una pasta­
croDosa y fina; cuando ya eopiezan a espesar se re 
tura la cacerola y se sirven en leguobrera o fuen~e 
redonda, adornando el centro de la superficie con 
tooate frito, for¡;¡ando un oontículo; o guisantes saJ. 
teados, chaopiñcnes salteados, puntas de espárragos~ 
salteados, riñones ouy picados salteados, etc., etc,, 
adornando la bordura de la fuente con unos picatos- · 
tes de pan frito. 

Tortilla española.- Preparación: Se e¡;¡plea 
por oedio kilo de patatas 150 graoos de cebolla y 
oedio decilitro de aceite. En la sartén se pone el 
aceite, se calienta y se incorpora la patata, corta­
das,del grueso del canto de cinco céntioos y la ce­
bolla cortada en tiras finas, se sazona de sal, se 
tapa la sartén, dejando estofar a fuego ooderado un 
poco fuerte; cuando dora por un lado la patata se -
le da la vuelta, sin oover deoasiado la patata, y 
codidá ésta, se retira algo de aceite y se echan -
tres o cuatro huevos batidos con sal; se oezcla todo, 
y cuando forna cuajo deja de ooverse, dejándola que 
tooe color; se le da la vuelta y, dorada por los la­
dos, se sirve. 

Los hu~vos fritos y la tortilla conviene, 
una vez terwinados, ponerlos, antes de colocarlos 
en la fuente en que se van a servir, sobre un papel 
de estraza para que éste eopape el aceite sobrante 
y tenga oejor presentación • 

• •• 
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La leche~- Constituye un alioento coDpleto, por ~' 
que es indispensable en la alioentac.ión 

de niños y adultos. 
Peliil;t'.as de la leche.- La leche en oalaP 

condiciones puede producir trastornos digestivos r.m .. r 
nolestos y aun verdaderos envenenaoientos. Estás r..;a .. -
las condiciones se pueden producir: 

1Q.- Por adulterarse. 
2º~- Por enferoedad del anioal del que procede. 
32,- Por contaoinación de ordeñas, 

La carne.- La carne es undl de los principales ali­
nentos del hoobre, ya que SUDinistra las 

sustancias nutritivas en la foroa oás fáciloento 
asioilables. 

En Esnaña se consUDe principalnente la '='ª$. 
ne de vaca, buey, ternero, cerdo y cordero. 

La carne que consuoiraos proviene de los 
raúsculos de los anirmles. Es raás digerigle cuando ~is. 
pasado algún tieopo despues de su ouerte y ha desa-· 
parecido la rigidez, Antes de veinticuatro horas c1e.~'. 
pu.es de la ciuerte de una res no debe cooerse su Cf!.r 

nes, y si se tienen condiciones frigoríficas, pueéli..í 
coraerse hasta pasados tres días, que es cuando o.1 
frío ha conseguido curar la carne. 

La carne que es dura no la ablanda el frio,, 
En ca.rabio, las que son tiernas, con el frío DE:jo:c2.1c 
¡;moho. Deben eraplearse carnes pertenecientes a an!ina ... 
les que hayan pastado bien y no hayan trabajado, 

Es conveniente que la carne esté bien -ti.o.;:­
na antes de aderezarla:;. para ello es preciso ab:l.a.:r!· .. ··· 
darla. Para que la carne esté bien tierna hay q.ue ·· 
golpearla enérgicaaente con un rodillo de hacer ~)aS· • 
ta o raazo hecho esprofeso para ello, con el fi.11 él8 
que se ro::npan las fibras; aunque se deforoe el 'Gro; 
zo no ioportR, ya q_ue al cocer recobra su forna pri 
oera. Si es oenester cortar huesos grandes, se t.sc"fcl' 
con la sierra y no golpearla para evitar que se h9.gan 
esquirlas, que es oolestísioo encontrar. 

Vaca o bue,- La carne de buey es fina, de 
color rojo vivo, ligeraraente jaspeada, cubierta ;:r -· 
entreverada de sebo blanco o aoarillo ouy firnr;. 1~e. 
de vaca es de un rojo oás claro que la de buey, 13:ca·­
no aás prieto y sebo blanco. 

• La carne de vaca se divide en trozos ? fo.s~ 
tos, a su vez, en calidades. 
Escogida.- SoloIJ.illo y 1000. 
Prioera.- Looo bajo, cadera y tapa. 
Segunda.- Espaldilla, oorcillo, aguja. 
Tercera.- Falda, pecho, pescuezo, costilla, e·t;rJ, 

La pierna de ternera o vaca se corapo11G do 
las siguientes piezas: 
Tapa, babilla, cadera y contra. 

La tapa de ternera se· eoplea para ese e,¡-;,,~~ 
raechada y asada, la parte raagra, y j!Ja parte r101,•se. 
para ragout, guisados, etc. 
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La tapa de vaca se eoploa para filetes que 
resultan oás excelentes. 

Babilla.- La babilla de ternera se eoplea 
para ~sados, filetes y salteados. 

La lJabilla de vaca se eoplea para filetes 
y asados ini tanda al roE.1üg. 

La cadera de terllera se eLlplea para filetes 
y para carnes ensalza, saltee.dos, ragout, etc. 

La cadera de vaoa es para braseados cono -
vaca a la ooda y otros procedioientos parecidos. 

Contra.-La contra de ternera es excelente 
para asados, sirviéndola caliente o fría, Taobién -
puede prepararse en filetes en salsa. 

La contra de vaca es buena para guisados, 
pues es carne ouy nagra, aunque algo dura de cocer. 

De la tira de chuletas de ternera saJJen: 
las chuletas de aguja, que son las pr6ximas al cue­
llo; las chuletas de palo y las de la parte del ri­
ñ6n (riñonadas), 

En la parta de la riñonada se encuentra 
el solooillo, 

Silla de ternera.- Bara obtener la silla 
de ternera es necesario que en lugar de partir la ~ 
cuna en dos tiras de chuletas, se conserve entera, 
especialoonte en la parte de la riñonada. 

Looo de vaca.- El lorJo de vaca se coopone 
de dos partes: 1000 alto y lono bajo. 

El lmoo alto es la parte oás ancha, que se 
eoplea para rosbif y piezas sueltas, cooo chuletas. 
de oedio kilo do peso. 

El 1000 bajo es la parte oás delgada, y 
allí es donde se encuentra el solo1:iillo; de esta -
pieza sale el entrecote (entre costillas), y cuando 
la carne es de ceb6n, asada a la parrilla es riquísioe.._. 

Solomillo de vaca,- El solooillo es una -
pieza ouscular que se extiende por entre las costi­
llas y, desde luego, es la pieza oás a~reciada de -
la vaca, El solooillo do buey, cuando este es ceba­
do, es taobién una carne exquisita. 

De esta pieza se hacen los turnedos, los -
bistec y los filetes; taobién se puede preparar el 
solooillo asado, pero jaoás debe cocer con jugo ni 
con salsa pues se estropea; s6lo se prepara asado al 

· horno o a la parrilla, 
Pescuezo.- El pescuezo de la ternera o vaca 

es la parte del cuello del anioal que va desde la nu 
ca hasta ol tronco. 

Se eoplea para cocidos y estofados. 
Pecho o aleta.- El pecho es la parte inter 

na del tronco, entre el cuello y las patas anteriores., 
La alet~ es la parte delantera del pecho, 

parte que no tiene hueso; únicaoente va onvue1i'l;a en 
piel. 

La aleta se sirve rellena o braseada y en 
firoe. Sirve taobién para guisados, ragout, y exce­
lente para el cocido. 

• •• 
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El pecho es oás IJB.gro que la aleta; se en­
IJlea 11ara caldos y tanbién para guisados y estofados. 

~spaldilla.- La espaldilla es el cuarto de­
lantero de la res. Se eoplea para,guisados y brasea- · 
dos, en trozos. 

Carnero.- La carne debe ser de color rojo os 
curo, y la grasa que le recubre, blanca; es la carne -
que se conserva oejor. La carne se presta a diferen­
tes preparados culinarios. El carnero se divide en: 
cabeza, pescuezo, pecho, 1000, costillas, falda, es­
paldilla, pierna, nano y pata, 

Cordero.- El cordero lechal es llanada así 
porque se alioenta s6lo de leche; se cría oaoando de 
dos ovejas, 

El cordero pascual se llana así cuando ésto 
eopieza a alioentarse de pastos. La carne de cordero 
es exquisita. En cualquier de España se cría. na191í­
fficos corderos, principaloente en Castilla, Aragon 
y Navarra. Sus carnes superan a las oejores del oundo, 

La carne de cordero se divide en: pierna, 
espaldilla, pecho, 1000, costilla, bajo y falda, ca­
beza, pescuezo y oanos. 

De las costillas se sacan las chuletas, que 
son ouy apreciadas. 

Las paletillas son buenas para guisos con 
patatas, guisantes, etc, Para asar, lo oejor es la -
pierna. 

C6oo se prepara una pierna de cordero.- Hay 
que deshuesarla en crudo, pues si no se trincha ouy 
nal. Para ello se introduce un cuchillo largo y afi­
lado entre el hueso y la carne todo lo oás adentro 
que se pueda, despegándolos. Despues se coge ol hue­
so por la taba con un paño para que no se escurra, 
mientras con la nano izquierda se sujeta la carne, -
se tira con fuerza y saldrá el hueso liopio, 

Se quita lo que tenga do sebo, sobre todo 
si es cordero pascual. 

Se unta de grasa y se asa al horno. Suelo 
necesitar de veinte a cuarenta oinutos de cocción. 

Cerdo,- El cerdo debe tener carne y grasa 
uniforoe, y ésta blanca. Blanca es taobién la carne 
del 1000 y las costillas, y los perniles, rojos. Su 
carne, aunque grasa, es excelente y se aprovecha to­
do. Se divide en: 
12,- Jao6n. Carne de prioera calidad, generaloente de­
dicada a la salaz6n. 
22,- Solooillos. Carne de prioera calidad, que por lo 

general se vende fresca, 
3Q,- Filete delantero, chuletas. Carne de prioera ca­

lidad. También se suele vender fresca. 
42,- Costillares. Carne de segunda calidad, que se -

vende a nodio salar. 
5Q.- Pernil delantero. Carne de segunda calidad, que 

se vende frasca, 
6Q.- Falda. Carne de tercera calidad, que se vende -

fresca y salada. 
7Q,- Cuello y cabeza. Carne de tercera calidad, que 

•.• .. 
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vende·:freeca -y salada .. 
1?ies, que se . l:lhden :frescos -! salados. 

Los productos del cerdo, son: 

Morcilla para el cocido. 
Salchich6n, s8.lchich8.~, longaniza y cho­
rizo. 

El 1000 eobuchado y curado: el jao6n cura­
do. 

La butifarra catalana. La sobrasada de Ma­
llorca. 

Y las oortadelas, salchichas y deoás eobu­
tidos, tan estioados en todas partes. 

----00----



INSTI'RUCIONES DE PIOOTECCION Ji. Lll. M.túJRE Y AL NIÑO.-

La lucha centra la mortalidad infantil, sostenida con tan 
to O?llhusiasmo y compotoncia por ol nuevo Estado español y­
propulsada por su Caudillo, percatado do la importancia 
quo tiene para la prosperidad fUtura do España, necesita 
contar con un determinado númcrp do Instituciones do 
prcrtccción a la madre y aJ. nlÍlño que haga r?alidad aquella 
omprosa. 

Justp os decir que ol afán do prctocción a la mater­
nidad y a la ingancia no os nuevo on nuestro pais. Existen 
y osistian diversas fiimcicnos, particulares unas, del 
Estado y Diputaciones otras, con este fino Poro os cierto 
tambion que actuaban con una indopondcncia tan grande, quo 
a voces faltaba conexión entre las mismas, lo quo hacia 
no rindiesen todo ol beneficio que cabia esperar, dadas 
las instalaciones que posoian y ol personal do quo esta­
ban dotados. 

Instituciones do promocciÓh ~la ~adro.- Son do gra:,¡. 
irapprtancia, por~o so realizan en ollas los análisis 
necesarios y so corrigen las alteraciones que puedan 
prosontarso poniendo al niño on condiciones Óptimas para 
el nacimiento. 

Maternidades.- La mayor parto do las viviendas, sobro 
todo en algunas clases moncstorosas, no ofrecen oondicionos 
apropiadas para nacer el niño. La falta do higiene princi 
palmenta os causa do las infoccionos. Las Matornidac1os -· 
ofrecen la garantia do una hirriono escrupulosa y la sorru­
ridad do una perfecta asistencia módica. 

Comodoros para futuras madres y madres lac~antos.­
Siondo los errores en la alimentación una do las causas 
que mas trastornos y perjuicios originan on la futura 
macl.ro, y careciendo otras muchas do lo imprescindible 
para seguir un rogiraon apropiado a su estado, tanto on 
cantidad como en calidaoc, funcionan los comodoros para 
embarazadas y para madres que crian sus hijos al pocho 
(Madres lactantes o madres nodrizas). 

Mutualidades maternas.- Son asociaciones do mac1ros 
pobres y riuas (protectoras y protegidas) quo permiten 
facilitar a las primeras, cuando dan a luz, un socorro 
con ol que puoocon abtonorso do trabajar durante esto po­
riddQ. Dosompoñaron un gran papel, que hoy os absorbido 
con ventajas por los Seguros Sociales. 

Seguro do matornidaoc.-· Incluido hoy dentro del 
Seguro Social do Enfermedad, os la más importante do los 
seguros sociales. Mucho más que el do li.ocmdontos del 
Trabajo, pues por cada uno do ós~os tienen lugar diez o 
doce :::iartos, y con Ól consiguen una gran ventaja las mu­
jeres obreras. 

La bonoficiaria obtiene: asistencia faculta ti va o.el 
módico, visitadora y matrona. 



La visttadora acudo al domicilio para darloo los 
consojos nocosarios o instruirla on la crianza práctica 
drl hijo. 

Adornas, recibo la indemnización por ol descanso quo 
lo permito reposar duranto sois semanas. 

Para obtonor la indemnización os obligatorio que ol 
dosoa.nso lo efectúa roalmonto y que haya sido vigilada. 
La obrera, si lo profiero, puado sustituir alguna do las 
soma.nas do descanso dospuós dol parto por un número igual 
antes dol mismo. Todavia proporcmona ol mismo Seguro una 
cantidad semanal do subsidio do lactancia durante dioz so­
manasSl a lasmadros que crian al pocho a su hijo. 

El Seguro do Maternidad fuo establecido on España on 
ol año 1929, y en lil.a actu!}lidad so bonofician no solo l.as 
ob:roras industria.los, sino t!illllbion las dol campo, las. em­
pleadas privadas o do Empresas públicas o incluso las 
trabajadoras a domicilio. 

Subsidio familiar.- El rÓgimon do Subsid:b Fanilia:¡.> 
establecido en al año 1938, tiene por objeto' propurI'<ilionar 
a los trabajadoras un auxilio económico en relación con ol 

# 

numero do hijos quo tonga a su cargo y vivan on ol,hogar 
menores do catorce años. 

La oarge 0c;on6r.iioa que on los primeros años do odad 
puorlen roprcsc.:1. !";: 1os hijos encuentran ayuda por ostc modio 
p:rot,Jcto:r modiax~tv u11a escala do subsidios. 

IlfSTITUCIOinilS DE PH•:¿'l'ECCION AL NIÑO,-

Disponsarios do p1Iorioul tura y centros do alimentación 
infantil.- E::J. ~éos quo so reconoce sistematicamonte a los 
nifíos, so vigila su dose:rrollo y orocimionto, haciondolos 
pauar poriÓdioamento por consultas para pasarlos y volver 
a reconocerlos. Segun su edad, so los proscribo la alimon­
ta.cion a quo tienen quo sor sometidos, la clase do locho, 
y la preparación dala misma y de papillas• So ofoctua.n ).as 
va.cuna.cienos necesarias para prevenirlos contra las onfármo­
dados infoooiosas, y la onformora ~ita.dora gira visita a 
su domicilio para instruir práotioamonto a la madre en lms 
cuidados higionioos·y preparación do alimentos, También 
observa la vivienda, para da.:f, los consejos oportunos, 
buscando la habitación mas convonionto del niño, haciendo 
quo duerma en cuna propia y ensoñando muchas voces olla· mis­
ma a bañar al niño, preparar su alimento, oto. Ejoroon; por 
tanto, los Dispensarios un papal unioamento preventivo, del 
quo tal voz os ol más importante ol do fomentar la lactancia 
como uno do los modios.más simplDs y oficacos do dismi~uir 
la Slartalidad in~antilo 

Dispensarios .lintituborculosos.- La frecuencia do niños 
contagiados por sus padres, horma.nos o convecinos do la torr,:i 
ble onformedad llamada posta blanca, haca quo los 1lisponsa­
rios dispon~a.n do una consulta especial para los niños, on 
la que son sometidos a tranamiontc y vigilancia los enfermos 
y on los casos que so intenta descubrir los contagiados 'aun 
ignorándolo sus padres, caso, por desgracia, froouontfsimo. 



Disponsa:rio do hi. .ene oscola:r .- En ello so roe enoco 
a lihs niños do las ose\ ')l.S, doscubriondo, sobro todo, los 
defectos do la visión, __ ios, cte., asi como do onformcdados 
infecciosas y defectos do huesos, 

Gonas do locho.- Tienen por misión facilita:r locho os 
torildiZa.da y, por lo tanto, en buenas condícionosj Su noble 
empeño quedó truncádo muchas voces por haber abuso do las 
mismas, ya que indirocta:nionto fonlontabroi la lactancia arti­
ficialó noy so corrige ftmcionando anejas a los Dispensarios 
do Puericultura y no facilitando locho mgs quo en los casos 
que ol módico puericultor la proscribo. 

Colonias escolares y casas do raposo.- Las primeras 
flilncionan tomporalmonto y no reciben ninos enfermos. Las 
sogujdas, o "casas do convaloconcia", son colonia pormanon­
tos pa:ra los niños dÓbilos. 

Hogares do lactantes,- Equivalente a las antiguas 
Inclusas, on los que so acoge los niños huérfanos o abandona 
dos. También so admiten con sus madres, con lo quo so evita 
que óstreabandofü a sus hijos, ya que en estas L~stitucionos 
a modo do Asilos maternos, encuentran acogida y resuelto 
ol problema do mantonción - y hogar, quo muchas voces os la 
caus~ do que las madres lleven a cabo aquol abandono, Con 
ello, todas las madres crian a sus hijos, y muchas todavia e 
contribuyen a criar a algun otro, por lo que so los retribuyo. 

Colegios y sanatorios para subnormales.- Mucgas ins­
ti tucionos particulares y Juntas do Protocoión a la Infancia 
disponen do osta clase do ostablocimiontos (ciegos, sordo­
mudos, psicópatas, oto.,). En estos centros reciben ins­
trucción apropiada a sus defectos y tratamiento do los mismos 
para hacor aptos a los mojaros dotados y útiles a si mismos 
y a la sociedad, 

Provontorios,- Son ostablocimiontos destinados a la 
prosorvación y tratmionto de ninoa con formas iniciales 
u ocultas do tuberculosis no contagiosa ni evolutiva. Son, 
on una palabra, lugares do cura higiÓnico-diotótica, en los 
que la alimontaci9n, reposo y airo juegan ol princiapal 
papel, 

Camaras do lactancia,- En las fábricas o industrias 
on las quo existan empleadas más do cincuenta mujeres entro 
diocisois y cincuenta años, so debo disponer do un recinto 
donde lasomploadas puedan dejar a sus hijos duí'anto la jor­
nada do trabajo pa:ra darlos el pocho por la mañana y por la 
ta:rdo, Do esto modo no interrumpen la lactancia M queda so~ 
gura la alimentación dol niño cada tros horas, sin que ol 
trabajo so altero, ya que con un cuarto do hora por la mañana 
y otro por la tardo os suficionto, Fuera do las horas oc­
tri0tas do trabajo, ol niño va con su madre a su propio 
domicilio, 

Guardormas infantilos.­
quo ol niño quedo abandonado 
domicilio, al escaso cuidado 

Tionon un fin análogo. Evitan 
en casa do vecinas o en ol 
do otros hermanitos, mientras 
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que la madro trabaja a domicilio, en industrias quo·carooon 
do las citadas cámaras (ostablooimion~os comorcialos,fábri -
cas, oficinas, oto •• ). En olla so aoogon a los niños desdo 
las sois semanas hasta :&os tras años, y duranto ol trabajo 
materno están vigilados por cuidadores compotontos. 

Jardines do la infancia,;- Cuidan y cmstad.if!n a· los nincs 
do tras a sois años • Cuando pormanon internos, ya no son 
Guardorias propiamente dichas, sino Hogares infantiles. 

Caopaoontos y albergues in~antilos.- Establooál­
dos por ol Fronte do Juventudes y la Sección Femenina, en 
lugares ostratógioos del país (montaña y mar), a modo do 
colonias oscolaros, para fortalocimionto fisico do la infancia. 

Instituciones docontos,- Ciatamos asto tipo do Insti­
tuciones oficialas, porque son ollas las qua oapaci~an al 
personal (módicos, onformoras, oto) qua intorvionon en la 
lucha contra la mortalidad infantil y por sor cantor~ 
qua suministr~ los profesionales osoargados do:rogdir los 
diversos ~ipos do ostablooimiontos reseñados. 

Existen la Escuela Nacional clo Puorioul tura en· Madrid, 
y Escuelas Provinciales do Puericultura en Valencia, Sevilla 
Bilbao, Gijón, Barcelona, Granada, Santiago, Valladolid, 
Zaragoza, Santa Cruz do Tonorifo y otras. 

Instituciones rectoras.- Todos los modios citados 
hasta ~ui para la protección do la madre y al niño so po­
nen on práctica, como so o:x:prosa al principio do esta 
locoión, por diforontos organismos estatales, paraostalos o 
fundaciones particulares. Entro los organismos os&atalos 
tonemos al Ministerio do la Gobernación, Minisj¡orio do 
Trabajo, las Dipmtacionos Provinciales, los Mmnioipios, oto •• 

El Ministerio do la Gobornaoióh realiza clioha protección 
a travos do la Dirección General do Sanid~d do Bonoficoncia. 

La Dirección General do Sanidad roProsonta ol organismo 
rector do la sanidad oficial. Do olla dependen los siguientes 
servicios: 

Servicios Centrales do Higiene Infantil, do los quo 
dopondon todos los sorvicios provinciales y rurales do 
higiene infantil y maternal. 

Servicios do Epidemiología, qua so ocupan do la lucha 
contra las onformoda.dos infoooiosas, organizando campañas 
do vacunaoiónos,·sorvioioa. ele closinfoooión, hospitales 
para infoooiosos, oto,. 

Patronato Nacional .llntituborouloso, oncargaclo do la 
lucha contra la tuboroull:osis y qua dispone do los centros 
citados on la loooión oorrospondionto. 

Patronato l:facional dQ Asistencia Psiquiátrica, qua 
dispones do Centros do Orientación y Diagnostico, donde 
son raoomooidos los enfermos y los dafioiantos mentales. 
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En los casos on qua son suscoptiblos do tratamiento on su 
propio domicilio son tratados y vigilados on estos dontros¡ 
si, por el contrario, necesitan intormamionto para su re­
cuperación, son propuestos para ingresar en Sanatorios 
PsiqniFJ,trioos. 

Patronato Nacional do Rohabili taoión do Inválida§, 
ouya f'unción os la do croar y sostonor Dispensarios y 
Hospitales do Rehabilitación, en los quo son tratados todos 
aquellos onformos qua como consoouenóia do traumatismos, 
afeccionas dol sistema nervioso, cte., han quedado imposi­
bili tadcs de algun miombro9 Con ol tratamionto adecuado, 
pueden estos onformos recuperar on gran parto sus f'uncionos 
altoradas y, además, mediante ejercicios ospocialos, com­
ponsar con dJtros músculos la f'unción perdida por los miembros 
onformos, y así podorso dedicar a alg&i oficio u ocupación 
compatiblo con su invalidez. Do igual menor~, con el cui­
dado oportuno so consigue que ostos onfo1'!llos puedan r~alizar 
un minimo do movimientos qua los pormitan valerse por sí 
mismos, aunque sólo soa dentro do su propio domicilio. 

La Dirección Gonoral do Sanidad so ocupa tambion do 
organizar campru1zs destinadas a descubrir onformodados que 
puod1111 cursar do manera larvada (sin producir manifostaci,S!_ 
nos v:i.s:i.bloB) cm i:iuchos individuos, y quo tionon gravas rG:·· 
porcusionos sobre ol astado gonoral, talos como la diabetos. 

La Diroooión Gonoral do Bonoficoncia rigo tambion 
Centros .Sanitairos o do Asistencia Social, on bonofioio 
do los niños y las madres, talos como Hogares y Guardorias 
Infantiles do Auxilio Social. 

El Minis:Bl3rio do Trabajo realiza tambion, a travos del 
Seguro Bbligatorio do Enfermedad y do los Contras do Higiene 
Medicina y Seguridad dol Trabajo una importante labor sanitarie, 

El Seguro Obligatorio de Enfermedad ha hecho, al poner 
al alcance de todas las clases sociales (aun de las más · 
débiles economicamen~e) la asistencia médica general aspe~ 
cializada, que se consiga descubrir pmecozmente y tratar con 
continuidad a todos los enferm]¡¡s. Con ello so logra una 
disminuomón muy importante de la morbilidad y mortalidad en 
general y, por ello, tambien de la martalidad infantil, ya 
que dentro del Segu:f'o Obligatorio do Enfermedad se da 
una gran importancia a los servicios módicos do Pediatría 
y Puoricul tura o 

Esto Seguro funciona do manera quo, modianto una apor­
tación fija por parto do los tr~bajadoros y de las empresas 
(muy poquoña si so tiono on cuenta al valor actual do cual­
quier tratamiento o asistencia módica), ol trabajador recibo 
todas las prostacionos qua nodosita cuando está enfermo 
(incluidos &os modicamontos, oporacionos,otc.), sin tonar 
qua abonar nin~ servicio. 



Apa.lrl;9-<l.a.ló& ~os esta.ta.l.és--qus dependen rl.el 
Ministerio de Trabajo y del ·Min:iste:illil de la Goberna.oiÓn1 
existen otros organismos para estatales en·benefioio de los 
niños oonfomes o defioiQt\tes 7 por ojemplo1 la Organizaoió:a 
Naoidnal de Ciegos, quo educa y dospues coloca a muchos 
de es tos niños. 

Todos los organismos tionan Jofatliras o Dologaoionos 
Nacionales qua :furloionan on Madrid, Jefaturas o Dologaoionos 
Provinciales que func_ionirn on provincias, y en ol caso do la 
Diroooión General do Sanidad, Centros Secundarios de Higiene 
que :funcionan on algunos pueblos. A estos servicios ha,y que 
acudir on los pueblos y capitales do provincias para gestionar 
ingrososoon Contl'os, · roooJooimientos on Dispensarios, 
intcrmaoionos Val'ias, oto~ · 

Los universitarios podr~ preparar a las alumnas para al 
Servicio Social con el temario o:ii;puosto y no lo pedirán nada 

• mas. 
A las alumnas que prc;pa.ran las univcrsi tarias so le 

hará. algunas preguntas rofcrontos a labores, docoracié•~ del 
hogar, y ciencia gastronómica qmo vionon o-rnl-ln~.c'lqs en los 
libros qua so entrogarón on el Cuxso do Capacitación. 

o) P~~;¡¡1TJN ... Jl!.P:!?,!!!~mo;,..; · 
A partir de esta :fecha, somanA.lmc::ito1 saldrá. un B0J.ot:L11 

Inform,,,tivo on el que so reflejará la ma:;;oha. general do la 
Campaffa, Deseamos que on el Bclctin particif,·:m toa.es l:.i::i 
univcrGi ta.ríos y esperamos que enviáis a esta Dircoción do 
Campaña, articules, anÓÓdotas, curiosidades, oto., para su 
publicación, si procede. 

b) CONCURSO DE ARTICULOS 

La Diroocióp. do la Campaña· convoca un élmicur::io de Arti­
cules bajo las siguientes bases: 

lll- Podrán tomar parto todos los u>~.vo::si ts.rios pa:r·~i­
cipantos en la Campaña de Educación Popularo 

220-El toma será. sobro la Campaña do Educación Popular 
on la proQ'inoia do Jaón. 

3a,,... El plazo do admisión do los articules so oorra:;.•a 
el dia 15 . do Agosto a las 13 horas. 

4a ~- La· os:tonsión del artículo será do 1 a 8 fo.l __ ; ns, 
por U...l'la cara; oScri tos a mano o bio: .. _ -- - -.,.,.- _).1.a.-:P-: ..,::i:.:., a de.· 
espacios~ 

52 o- El fallo so hará pÚbli1110 on la e2.'1'Jswa a.o J.·'.i 

Campaña. 

62 0~· So cstablooon para el mojar ar cicu}.)j u.11 in•owic 
do 1.ooo pesetas y dos aoo&si ts de 500 poso·0as, c11da l11Fh 

1 

¡-



72.- Los premios no se deolararán desiertos. 

e) GABINETE JURIDICO 

En la Jefa.tura. de la. Ca.mpafia funoiona. un Gabinete­
Jurídioo que tieiie por misión oontesta.r a aquellos problemas -
que oonsultéis y que os planteen las gentes del lugar, y da.ros 
información sobre los temas que oa.da uno solicitéis. En la.s -
oansul tas que se hagan, procurar siempre dar toda clase de da.­
tos, pues de esta ma.nora las respuestas serán más rigurosas. 

Os adjunto el toma "La Administración Local y J?ro­
vinoia.l" que aroo os puede sor do gran utilidad. 

Te recuerdo que para cualquier informa.oión que soli 
citéis, ya. sea. referente a la. Ca.mpa.fia. on sus diferentes aspec­
tos, o información referente a. organismos provinciales, deberás 
dirigirte a.1 Direooión de la. Campaña de Educo.ción Popular. Gru­
po Escolar de la Explanada. (UBED.A), en caso de urgencia puedes 
avisar al teléfono do esta. Jefa.tura, cuyo número es el 75.00.99 

Vuelvo a repetirte que la Dirección de la. Ca.mpa.fia.­
está a tu completa. m incondicional disposición para. lo que so­
licites de la misma. 

Te ruego envíes con la. ma.yor brevedad posible, bien 
a.l Jefe de Coma.roa. o a. esta. Dirección do Ca.mpa.fia., el número de 
alumnos que tienes, clasifica.dos por grupos de: Tarjetas de iü 
fa.betización, Certifica.dos de Estudios l'rirna.rios y .. Servicio S2 
cial, así como horario establecido para. ca.da gl.'UPO• 

lSin nada más por el nomento, y esperando tus gro...-.. 
tas noticias, recibe un afectuoso saludo de tu compa.fiero y a.mi 
go, 

W " ·;r;, ·1--.r" ,,, __ _ 
1 1 "'"'"' ' .--(-:' . 

Norberto Moreno Villa.jos 
DIBECTOR DE LA. CAMPANA 

DE ElXJCACION..J?fil'ULAR 
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A NE :K O N2 1 

MllifISTERIO DE EDOCACIOlT lü\.CIOlJLJ,, DIRECCION GENER.il.L DE lli'lSEÑAl'T 
Z11. P~II• DE ii.IULTOS- JUNTl1. NACIOfüíL CONTRA EL ll.lI.ll.LF.bllETISMñ' 
CJJ;[P..U1A lqACIOlIAL DE ALF1J3ETIZACION .-

Provincia ••••••••••••••• Ayuntamiento • •• ••• ••-••. Loca.lidad •• oo•o 

PRUEBA IlIDIVIDUi..L DE LECTURi• Y ESCRITURA PAR.A COMP.ROB/,R LA il.LFll 
B1'TIZi~CION DE lJJULTOS AL 'l'EBlffi.iU.R Lll SEGUNDA DE LAS 'l!BES ETAPAS 
DEL CURSO 1963-64, 

11 PRUEBA DE LECTURA 

lo- Lee oon atención., en silencio, lo que siguet 

"En el reloj del Ayuntamiento son las siete de la -
tarde. Hace mucho frío. Por la calle sólamente pasa don Juan -
oon ol abrigo puesto y el sombrero calado hasta los ojos. So -
c:ruzó on la plaza con Felipe, ol sacristán del pueblo, que lle­
vabio su gorra y su chaqueta do pana o" 

2.- Si lo has ontendido, contesta a continuación, por esorito,a 
las siguientes preguntas que so :refieren a los que aoabas de -
le erg 

Pregunta: ¿Dónde está ol J.·<oloj? 

Respuesta •••••••••••••••••••••··••••-••••••••••••••••••••••••• 

Pregunta: ¿Quó hora nm:roa el reloj? 

Respuesta º •• º •• ., • º • º • Q • º º • • • • • ••••• e. •. º • • • ..................... . 

Pregunta: ¿Quó personas se c:ruza.n en la. plaza? 

Respuesta ••••• •. •• •• • º •. • • • • • • •. • • •• • • • • • • • • º • ••. ·~ •••••• , ••• •• 

Pfegunta: ¿Qué prendas exteriores llevaban puestas d'°"" Juan y -
Felipe? 

Respt1Gsto.. • , ••••••• • •• ,. º" •• , º •••••••• •e ••• e •• •••• ................ ,._~ •. 

Pregunta: ¿Qué temperatura hacía en la oalle al pasar don Juan? 

ReS!JtlGSta •••••••••• ' • o • o. D • a. a • o o •••• ' •••• o •••••••••• ll •••••••• 

sut verano 66 



CAMPA~A f DU CACION POPULAR JAEN 

b) PPJJEBil. DE ESCRIT01l.A 

1.- Escibe aquí lo que quieras sobre cualquier asuntoa 

•o•o••••••••••••••••••••••OOO•ooovoaooo•ooooadoODOOOOOoooo 

···············••1:1••000000•0•••••••11•••··················· 
oooooooooeo•oooaaooooooooaaooooaoaoooaooaaooooaaoaaoaooooo 

•••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 
O DO O 0 O o O O O O O O O O fr O O O O O O o O o o o e O o 1 O O a O O DO o O O O O O O O O O O O O O O O O DO 0 

.......... o •••••••••••••• 11 ........... o •••••••••••••••••••••• 

aooooooooooooaooooooaoeoooaoaoooooooaoooooaoaoooaoaoea.-oaa 

aoooooaooooooaooa1tooooooeeooo11ooooooo"0•1Joooooooooooooa1oao 

•••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

2.- Escriba la ~echa de hoy •••,••••••••••••••••••••••••••••••• 

3·- Firma con tu nombre y dos npellidosi 

sut verano 66 


