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PROLOGO

E£sta publicacioh de veceras culinarids es anke [oda 1n nomk.

aa)? sentimental y romdniico d una madre e las de cinfes, heroi-
o co1nd fantas okras, pero no exackamente igual. Trajo al muado y e
parte educs, o 4 hijos, totalimente distinfos de wierpo y sobre Fodo de es-
piritu, fendmeno que sdfo Toc recientesestudios sabreel genomahumano podrn gg]g
Como la mayor parte de los seres humanos tenia virtudes v pequeios dﬁ(&h}l
Eubre sus virtudes desta cahanle laboriosidad y el ahorro. o micasa sélo entrabs
&l modesko sueldo de tni madélico adre, un confable de comercip,cuyos \ibims d con_
Fahilidad eran verdadercs joyds (a]igra/r—‘i(as. L mi madre |a necesidad
se convichiv'en Tuboriosidad (ya heredady desus padres) y €shq en placen-
fera vithud. Siempre ld recuerds peoyectundo, discurriendo y traba-
janda: Su adrividad era fuenfe de su salud (yo, su hijo, he wimplido 91
ahos,y N0 paro en lodo €1 dya). Mimadre dedicaba las mananas ala
ind. Por fas kifdes) ante Ta mciguina de coser Singer. De memoria 0 con pafrones
ella reproducia vy mejoraha l’odo,indusv {as com;ﬂicadqs camisas. Alaaaha lo wrto
; T;"; Q‘Zr:O?Z i;“’. habia q’afff/fo n Lin, su irrwfiqinacldn y dedos hacian pildgrs
do extasiado anh)?ma e IfL{d ! perkcf;Qn. Muchas veces vnehequda_
a exacha Precisish de una sinple lnea deuntos <on sequidg
peda]mndo’en Vo Singer, muchas homs. Recuerdo que remozaha 165 abriges vie.
Jos,y resclvica 105 probfemas de.ojales v botones. T i madre, comoerTos ciry.
1anos wnccienh?c se unfan la Fenieq v arle : sélo esia unidn wdia dar aauellos
resultades . Examinar <on detent miento y reflexidn aralquier brabajo de mi mydre
es redibir unaleccich del'buen hacer”. M edad '} exﬁeriencia,,sobre fodo el contacto @n
la cienda alemana, hacen que comsidere o mywmadre una superdsfada, fendmeno que ur.
g en &l vnds modesto vinan "sin previo avise”. En cuante 4 su sensihilidad artistica, aun
resuenan en wi ofdo las vaces que melanzaba desde 1a 1ejana cocina, Fratando de
corregir fos compases aue Yo focaba en el piano:ella sabfa que no estabanen d pen-

rescrifo9,

Fagrama del mélodo Concone. La realidad esque yo @ veces hacle variaciones, ori-



gen de mi capacidad de improvisar,que fw per}leccionando.

Volviendo at bema menos fitimo ysensimentdl pero mds prosaico y alimenticio, recuerdo
GGWE] SQl)VOSl,SiMO ﬂ]‘/ﬂ? Cake,més d]ggre y QX‘W‘S”’O Po’.l“ h—OCJ.'.Of de hiqw'(o'brem))
y de mondas de naranja ate i madre misma confitaba. Tombidn vienen ¢ mi memoria aqde-
flos almendrados. aue sabian a verdaden dmendra, y so pegaban a'los dienfes, como pera alargar
aqud placer- EnTos queiquer y sobre. bodo en os d mendrades colabornba mi exfonces vigoro.
¢a fuerza braquial:biceps v Friceps. También recuerdo que mi madre me Hevedichy que
aiando e inkeresaba alguna veceta, la coviaba dbarakdndola, pero sin merma de su
sabor, Tampo Puedo olvidar, comoalge ritual, casizreligiose dquel ritmico v prolonga.
do bracear dd que surgia ol sabrosisimo helado de mantecadoo fresa; 1a natilla e
preparada por mi madre ¢ la ledhe aue Frafa una /2iteira de Meicende(NE Pas-
toriza).Estu Jeifeira whilizaba la primitiva carrebera, que recuerdo,y due hobid
sido construida por mi bisabuelo, nacido en Teixedo dedncares (ay®Candin, Ledn) - Su re-
trato (daguerrotipo coloreado) que wmservo, produce una impresioh defuerzo y Vigor
que me anima a sequir aprendiendo y luchando.

Mueshras do esha Slinaia econbmica son = Cafe” econcmieofpay ) Goendas econ( )
Fan argenHine, mey eorn, y muy agredsble( ), Nekillas eton( J.La Vorka de mafz( )

conviene o tedos fos qug crmd 0, pale etamot 1a esliqea(de) gr. koilia tyitabre’ ).
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MI MAMA COCINFRA ~ REPOSTFRA

~ ENTRANITEBES ~

Emparedados de Sardina

Entre dos costrones mojados en leche y jerez untados con foie gras, se
coloca una sardina abierta, se bafa todo en huevo batido y luego se frie.

Nutritivos
Se preparan rebanadas de pan frito colocando sobre ellas lonchitas de rinén
y tocino salteados. Se espolvorean con miga de pan rallada y frita, pimien-
tos y perejil muy picado.

Periquitos
Una rueda de pan cubierta con mayonesa, otra de patata cocida, una punta
de esparrago y todo ello cubierto con mayonesa.

Rojo y Gualda
Se tuestan redondeles de pan y se cubren con mayonesa, poniendo en-
cima un redondel méas pequeno de tomate y adornandolo con alcaparras.
Sandwiches Imperiales

Se corta pan en plantillas cuadradas, se unta con mantequilla y foiegras
luego se adorna con fiambre y legumbres.
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~ VERDURAS -~

Coliflor Gratinada

Se coloca la coliflor cocida en la fuente, se la anade una capa de salsa por-
tuguesa y se asa al horno. El plato se adorna con pan frito.

Ensalada de Pinglinos

2 Huevos duros 2 Zanahorias

2 Tomates grandes Aceitunas negras
2 Patatas cocidas Pereijil picado

2 Lechugas

Ensaladilla de Zanahorias a la Périgord

Después de cocidas las zanahorias se pasan por tamiz, se sazonan con sal
y pimienta y se cubre con una bechamel clarita, espolvoreando con trufas
muy picadas. Se sirve muy fria.

Espinacas con Huevo
Se cuecen las espinacas y bien escurridas se les da una vuelta en manteca,
una cucharada de harina y un poco de pimienta. Se cuecen huevos y se
pone como una flor en el medio y en las orillas rodajas de huevo.

Patatas a la Duquesa
Se hace un puré de patata bien espeso, se rebaja con yemas, harina,

sal, pimienta y mantequilla. Luego se echa el puré en latas untadas con
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MI MAMA COCINERA ~ REPOSTERA

manteca y con la manga se hace un adorno cualquiera. Se gratinan en
el horno.

Patatas con Pergjil

Se cuecen patatas con monda y con un huevo. Luego de limpias se cortan
del tamafio de un duro. Se espolvorean de sal y se colocan en la fuente
apoyandose unas en las otras. Aparte se hace una salsa con la yema del
huevo, aceite, perejil, jugo de limoén y vinagre.

Al servirse se vierte sobre las patatas adornando alrededor la fuente con
pedazos de la clara y pimientos.

Patatin Patatan

Rodajitas de patata cocida con agua, sal y un chorrito de aceite. Sobre cada
una de ellas se vierte una pasta hecha con anchoas machacadas, un poco
de pimiento morrén y otro poco de mantequilla. En el centro se pone una
aceituna deshuesada.

Patatas Rellenas
Se escogen patatas de un tamafo regular y algo aplastadas, las cuales se
cuecen con la piel. Cuando estén cocidas se pelan con cuidado dejandolas
enfriar, partiéndolas por medio y poniéndoles una capa de bonito u otro
pescado en aceite, machacado y mezclado con un poco mayonesa. Se les
marcan unos cortes a lo ancho sin llegar al final y se cubren con mayonesa.
Pudding de Patata con Filetes
Se unta un molde con manteca y se coloca capa de rodajas de patata, otra

de judias fritas, otra de patata y se cuece al horno fuerte.
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~ PASTAS, MASAS ¥ EMPANADAS -~

Empanada al Minuto
Se frien cebollas y tomate, se les afiade carne que haya sobrado en peda-
citos y un poquito de pimentén o azafran.
Se hace una pasta de fritos espesita, se pone la mitad en un recipiente
gue puede ser una sartén, colocando encima el picadillo y luego se cubre
con la otra mitad de la pasta y se mete en el horno.

Empanada de Lomo

Pasta: 1 kilo de harina 2 huevos
250-300 gr. de grasa  Sal * Se empasta con agua

Relleno: Lomo frito con cebollas, tomates y pimientos. Se hace un pisto y
se rellena el molde forrado con la pasta, se tapa y se mete en el horno.

Empanada M? Garcia (masa)

2 tacitas de aceite, una de agua y una de vino blanco.

Empanada de Sardinas

Pasta fina: 1 kilo de harina 2 huevos
250-300gr.de grasa Sal * Se empasta con agua

Sardinas buenas se rellenan con jamén, un picadillo de cebollas y tomate.
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Empanadillas de Lomo (Masa)

1 libra de harina 1 huevo
Sal 100 gr. grasa de cerdo y el agua que admita.

Pastel de Pan

Se corta pan de ladrillo {la mitad basta) en rodajas de medio centimetro.
Se tienen en leche y se rebozan en huevo. Se unta un molde con grasa, se
van poniendo en el las rebanadas de pan, aprentado con una cuchara tam-
bién al rededor del molde.

Dentro se echa un picadillo compuesto por una media libra de lomo, jamoén,
sal, pimienta, nhuez moscada, miga de pan mojada en leche vy vino blanco,
todo crudo. Se pone la tapa del mismo pan y en la misma forma se le unta
y se mete al horno hasta que este dorado.

Pastelillos de Hojaldre con Jamdn

200 gr. lomo Sal, laurel, nuez moscada
100 gr. jamén en dulce 4 cebollas
300 gr. harina de fuerza 2 tomates

300 gr. manteca

Se frie el lomo solo y después se frien las cebollas picadas con los toma-
tes, agregando la sal y las especies. Después se mezcla todo con el lomo
y el jamén.

Se prepara la pasta de hojaldre trabajando la harina con agua y sal.

Se envuelve después la manteca y se le dan 4 vueltas.

13
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Pastelillos de Paris
100 gr. mantequilla 60 gr. harina 2 huevos

Se derrite la mantequilla y se deja enfriar: batanse las claras, mezclandolas
con las yemas y la mantequilla: ahadir la harina y échese poco a poco para
incorporarlo bien.

Se hace picadillo de lo que se quiera, y en moldes lisos pequenos bien un-
tados de aceite, se echa una cucharada de pasta, un poco de picadillo y
encima otra poca pasta, cuidando de no llenar el molde (pues sube mucho
la pasta). Se cuecen al horno.

Rollo de Pasta

Media libra de harina, 75 gr. de grasa de cerdo y agua para hacer la
pasta. Con restos de carne (o aves), pan (miga) mojada en leche, un
huevo y queso de Parma se hace una mezcla que se extiende sobre la
masa arrollandola en forma de salchichon. Se asa a fuego lento en un
papel engrasado.

14
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~ PESCADOS -~

Besugo Asado

Adobarlo con sal, ajo, limdn, pimienta y aceite crudo. Asar al horno.

Bonito en Escabeche

Se limpia y se corta en rajas de 2 centimetros salandolo. Se pone en el
horno a asar, dandole la vuelta por los dos lados.
Se cuecen en vinagre unos 6paros de pimiento y clavos. Esto ha de cubrir
el bonito, poniendo una capa de aceite después.

Merluza Asada al Horno

Los trozos de merluza se sazonan con sal y limén, colocandolos luego
en una asadera untada con aceite. Se los rocian con vino blanco, y por
ultimo se cubren con salsa de tomate, aceite, pan rallado, ajo y perejil
muy picado.

Merluza con Leche

Se toma una cola de merluza dandole 3 cortes por cada lado, y de adoba
con ajo, sal y perejil. Se cuece al horno. Cuando estéa dorada se le echa
medio cuartillo de leche por encima dejandola cocer un rato mas y mojar
con la salsa.

15
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Merluza con Salsa Islena

Se frie a ruedas con harina, se coloca en una cazuela. En el aceite se frien
cebolla, un grano de ajo y pimienta.

Aparte se machaca la clara de un huevo duro, avellanas, un diente de ajo, bas-
tante perejil y la yema dura. A todo esto se le echa agua o caldo y después de
bien revuelto se echa la merluza y se deja hervir un rato para servirla.

Merluza Salmonada

Cocer merluza con sal y desmenuzarla. Pisar en el mortero 2 pimientos mo-
rrones y unirlo a la merluza dandole forma de una cola. Cubrir de mayonesa.

16
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~ CARNEBS -~

Carne Asada Rellena

Se escoge un trozo de lomo de ternera, se machaca y luego se rellena con jamén
crudo y huevo cocido. Se ata bien fuerte y se asa en el horno bien caliente.

Carne con Chocolate

Se corta la carne del tamano de una nuez, se doray se le pone una cebolla,
2 dientes de ajo y perejil picado. Luego se le echa caldo o agua y que cueza.
Asf que este, se le ponen dos onzas de chocolate y patatas redondas pe-
quenas (debe quedar siempre con salsa).

Carne en Fiambre

Se pasa por la maquina % kilo de carne cruda, se le anade jamén, vino
blanco, 2 huevos batidos, ajos y pan rallado. Cuando todo este bien mez-
clado se le ponen entre capa y capa de picadillo unas tiras de jamoén vy to-
cino a lo largo. Se mete en una bolsita o servilleta y se cose bien apretado.
Se pone a cocer durante media hora en agua, a la que se le echa vino
blanco, perejil, ajos, cebolla, zanahorias, etc.

Al sacarlo se prensa durante 24 horas en la misma servilleta.

Filetes en Salsa Encarnada

Se corta en filetes ¥ kilo de lomo. Se salan y se frien con huevo y pan rallado.
Para terminar se cubren con salsa encarnada.

17
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Foie gras
500 gr. higado de cerdo % cuartilla de agua
250 gr. jamén limpio 1 copa de Jerez
500 gr. manteca de cerdo Especias y sal

Se cuece el higado y el jamon, se rallan y afiadimos una picara de pan ra-
llado. Se derrite la manteca y se le agraga a la mezcla anterior. Se pone al
fuego hasta que se consuma todo el liquido, lo que se conoce cuando echa
pompas la mezcla.

Se echa en tarros cuidando de no taparlos hasta que estén frios.

Pollo Relleno Asado con Patatas

Se escoge un pollo regular, se limpia muy esmeradamente, se rellena con
lomo de cerdo, jamdn, huevo cocido, perejil y cebolla. Se cose la abertura,
se unta con grasa de cerdo y se mete en el horno.

Ragout de Ternera

Un trozo de ternera bien magro se corta en pedazos pequenos. En grasa de
cerdo se frien trozos de tocino, luego la carne y hierbas aromaticas, sal, pi-
mienta, nuez moscada y cebolla picada. Rehogar todo hasta que tome color,
espolvorear con harina y anadir vino blanco, zanahorias, pimientos y caldo.
Dejar cocer lentamente bien tapado.

Rosbif

Un buen trozo de carne de ternera se maza, se hace una pasta de harina, pe-
rejil, limoén, nuez moscada, clavo, pimienta y canela. Se hacen unos cortes
donde se introduce dicha pasta y se cubre toda la carne con ella, estando asi
24 horas (0 menos). Luego se asa en grasa sin pasarla mucho.
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Ternera Gratinada

Se escoge un trozo de ternera, se ata fuertemente y se cuece en agua con
sal, hierba buena, cebolla, clavo, zanahorias y jamon.

Una vez cocido se corta la carne en rodajas finitas, se rellena con puré de
patata y se le vuelve a dar la forma que tenia antes de cortarlo.

Se cubre todo con puré, se alisa bien y se pinta con huevo. Se espolvorea
gueso rallado y manteca de vaca. Se gratina en el horno.

~ SALSAS ~

Salsa Blanca
En una pequena cantidad de agua se deslie harina, sal, pimienta y se deja
hervir. Luego se afade agua fria, manteca y vino o vinagre.

Salsa Encarnada

Se cuecen 1 remolacha, 1 zanahoria, %2 chirivia, y luego se machacan en el
mortero con una pequefa cantidad de cebolla. Esta pasta se cuece con 2
tacillas de caldo limpio, un poco de pimiento y harina.

19
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Salsa de Perejil

En el almirez se machacaran un manojo de perejil, un diente de ajo, comi-
nos y un poco vinagre, luego se le anade caldo bien concentrado. Sirve
para pescados.

Salsa Portuguesa

Cebollas fritas en aceite y mantequilla. Cuando tome color se aumenta con
puré de tomate, ajo, perejil, pimienta y nuez moscada. Se cuece un rato y
luego se anade champindn picado.

Salsa Robert o a la Merluza

Se frien cebollas picadas en aceite 6 grasa. Cuando tengan color se afade
una cucharada de harina; se remueve y moja con caldo y vino blanco; se
echa sal y pimienta. Dejar que cueza media hora y al servirla afadir una o
dos cucharadas de mostaza y un chorrito de vinagre.

Sirve para acompafar: pavo, ganso, cerdo, huevos fritos y pescado.

20
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~ HUEBEVOS -~

Huevo Batido a la Inglesa

En un recipiente se pone una cucharada de aceite, otra de agua fria, un
huevo, un poguito de pimienta y sal. Se bate mucho quedando asi en dispo-
sicion de emplearse. Con esta forma de preparar el huevo para rebozar se
obtiene mas cantidad de batido que si se emplearan 2 huevos.

Huevos a la Bolén

Se cuecen 8 huevos, se parten a la mitad y se ponen en una fuente con
todo lo bianco para arriba. Se hace una salsa de tomate abundante y otra
de mayonesa. Se bafan de mayonesa los del medio y de tomate los de
los lados, formando una bandera espanola. Se sirven frios.

Huevos en Molde

Batanse 3 huevos bien, y se les anade poco a poco un cuartillo de leche hir
viendo. En el momento de echar la pasta en los moldes se afiaden 2 cucha-
radas de queso rallado. Se cuecen en una tartera de agua caliente 20
minutos. Después de enfriarse se sacan del molde y se colocan sobre re-
banadas de pan tostado ¢ frito. Se sirven con salsa de tomate.

Huevos “Setas”

Se cuecen los huevos y se cortan por ambos lados. Se les quita la yema,
la cual con jamdn y mayonesa se vuelve a llenar el huevo, poniéndolos de-
rechos en una fuente. Con la mayonesa que sobra y demas, se pone en el
fondo de la fuente.
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Se pica lechuga muy fina y se pone encima de la mayonesa entre los huevos.
Se cortan tomates a la mitad y se les pone un sombrero a cada huevo,
marcandoles encima unos puntitos de mayonesa.

Pancetas con Huevos Fritos

Con aceitunas y huevos fritos se
colocan las tostadas en esta
forma.

Tortilla al Gratén

Se baten 3 huevos, se mezcla poco a poco la harina necesaria, sal y luego
leche hasta que de una pasta fina y suelta.

Después de frita se rellena con picadillo de lomo y jamén.

Después de colocadas en el plato se les anade salsa blanca, se meten en
el horno y se dejan dorar.

Tortilla de Sorpresa

Se hacen 3 tortillas del grueso de un duro o poco mas. Se hace la salsa de
tomate necesaria y una bechamel.

Se coloca una tortilla en un molde, luego una capa de jamén, otra de be-
chamel y otra de tomate, luego repetir y la Ultima de tortilla.

Ponerla al horno un rato y adornar la fuente con bechamel y tomate.

22
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POSTRES ~

Bastoncillos
1 huevo y leche 100 gr. de mantequilla
35 gr. de cacao (polvo) 250 gr. de azucar

240 gr. harina

Se baten durante 15 minutos la mantequilla y el azlcar, en una esquina del
fogén, pero fuera del fuego.

Se anade el huevo, batiendo bien, luego el cacao y la harina. Se anade leche
hasta obtener una pasta consistente sin ser dura. La pasta se deja dos
horas tapada y luego se forman bastoncillos o galletas.

Bizcochada
6 huevos ¥, libra de azGcar
% libra de harina 1 cucharadita de Royal

Se baten los huevos con el azucar durante 20 minutos y luego se va agre-
gando la harina con el Royal por el cernidor. En cuanto estd todo mezclado,
se tiene untada una tartera con manteca, se echa en ella la pasta y al horno
que no estara muy caliente.

Bizcochada Inés

1 Huevo 2 cucharadas de aztcar 2 cucharadas de harina

Por cada huevo, dos cucharadas de azUcar. Batir bien antes de echar la ha-
rina. Se mete al horno.
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Bizcochitos de Frutas

10 gr. de manteca 1 taza de azlcar

2 huevos ¥ cucharita de vainilla
240 gr. de harina % cucharita de sal

2 cucharaditas de Royal 1 cucharita de canela
2/3 taza de leche 1 taza de pasas

1 taza nueces picadas

Se ablanda la manteca y se anade poco a poco el azucar. Se agregan los huevos
uno a uno y se bate bien. Se anade la esencia. Se tamizan juntos la harina, el
Rovyal, sal, canela y se agregan alternando con la leche. Se rocian las pasas y
las nueces con un poco de harina y se afladen a la mezcla.

Se colocan en moldes enmantecados y se cuecen a horno moderado
(20 minutos).

Bollos de Nata

1 tazén de nata 5 huevos 1 tazén de azlcar
1 kilo de harina 5 gr. de bicarbonato

Se mezcla todo echando los huevos sin batir. Se amasa todo, no mucho
tiempo, y se forman los bollos en forma ovalada y no muy grandes porque
crecen mucho. Se les hace con el cuchillo una hendidura a lo largo para que
resulten como divididos en dos y al entrar en el horno se recubren con azdcar.

Bollo de Navidad Espanol Transformado (Férmula)
1 kilo de masa de pan 2 cucharadas de anis 50 gr. de azlcar

4 huevos 1 tazén de miel 1 tazén de aceite bueno
% kilo de harina
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Almendras y nueces en partes igual {(volumen 3 tazones).

El procedimiento es anadir a la masa la mitad del aceite, el anis en semilla,
el azucar y medio tazén de almendras machacadas. Dejarla reposar en sitio
templado, después de haber dejado ya la pasta, con ayuda de harina en su
punto, o sea manejable, sin que se pegue a las manos ni esté dura.
Cuando ya forma (después de dos o tres horas) mayor volumen, se ex-
tiende sobre la lata que ha de ir al horno dejandole un reborde y que no
tenga mucha masa, unos 2 centimetros de espesor.

Se cubre con el alma, que estard formada por una mezcla del machacado
de nueces y almendras, la miel, medio tazén de harina disuelta en el aceite
con las yemas de los huevos vy las claras, batidas a punto de nieve.

Se cuece al horno (mas bien fuerte) por espacio de media hora, 0 mas, si
se ve que no esta penetrada y dorada la pasta.

Este bollo de Navidad es una verdadera torta y no se dobla, sino que queda
al descubierto el alma.

Bollos Suizos

Levadura:

250 gr. de harina 50 gr. de viena %2 vaso de agua

Para la pasta:

250 gr. de aztcar 125 ml. de aceite 4 huevos
250 gr. de leche 1 kilo harina

Se empasta la levadura y se deja fermentar hasta que se ponga el doble
de su tamano primitivo.

Y se une a la pasta gue estara preparada de antemano vy se trabaja todo
junto haciendo la forma de los bollos.
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Brazo de Gitano

Se baten bien 3 huevos con 50 gr. azucar, ahadiendo luego 50 gr. de almi-
dén o harina. Se mete en el horno. Luego de frio, se rellena con la crema
de pasteles «crema pastelera».

Bunuelos de Viento y Rellenos

1/4 litro de leche 6 agua 100 gr. grasa 6 manteca de vaca
Sal

Se deja hervir y luego se anade 250 gr. de harina blanca y fina. Se trabaja
esta pasta unos momentos a fuego vivo, luego se anade huevo tras huevo
hasta 8 0 9, segun la pasta admita.

Se rellena con crema chapitel etc. Después de fritos se lustran.

Caramelos de Miel

Mézclese a partes iguales azlcar, miel y chocolate raspado. Hervir esta mez-
cla 5 minutos, moviendo bien. Echese la mezcla sobre el marmol previamente
untado de aceite y cértese en pedazos antes de enfriar completamente.

Carquinoles
200 gr. de almendras 200 gr. de harina
200 gr. de azlcar 2 huevos

Se baten bien los huevos con el azucar. Se le anade la harina y las almen-
dras enteras previamente lavadas y secas. Se extiende en forma alargada
de 6 a 8 centimetros y se corta al salir del horno.
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Casadiellas

Con nueces, anises y azUcar se hace una pasta. Se hace una masa como
de orejas y se rellena con la pasta. Son como 7 centimetros de largo a 2
de ancho. Unir bien las orillas para que no se deshagan al freir.

La masa se puede hacer con nata y a la pasta se le puede echar anis.

Chantilly al Minuto
Se ponen unos bizcochos bafados con leche en el fondo de una fuente.
Luego se bhaten a punto de nieve 2 claras con dos cucharadas de azlcar y
se unen a la nata con azucar y echase encima de los bizcochos.
Churros

1 litro de agua con sal 500 gr. de harina

Para hacer la pasta el agua estara hirviendo.

Cocadas

Se hace un almibar con % libra de azucar y %2 cuartillo de agua. Cuando
esta en un punto regular se echa sobre media libra de coco (fuera del
fuego) y se trabaja para que una bien.

Se le agregara b yemas batidas que se echan poco a poco. Se forman vy
al horno.
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Cocadas Econdmicas

Se baten bien 2 huevos enteros con 2 pocillos de azlcar y se unen a media
libra de coco. Se hacen como las otras.

Cocoanut Biscuit

5 gr. de coco rallado 4 gr. esencia de limén
1/8 de litro de leche 1 huevo

20 gr. de manteca derretida 170 gr. de harina

200 gr. de azucar 6 gr. polvos de fermentar

Mézclese la harina, azlcar y los polvos, la manteca y el huevo batido a la
leche y esto se agrega a lo anterior. Luego se afnade la esencia y el coco.
En un molde engrasado se pone a cocer a temperatura media por espacio
de 35 a 45 minutos. Al servirse espolvorease con azucar bien fino.
Cocos de la Granja
250 gr. de coco rallado 200 gr. de aztcar 3 claras de huevo
Juntese coco y azlcar y batanse las claras a punto de nieve fuerte. Todo
reunido, se forman bollos en forma de pirdmide y se meten al horno fuerte
para que solo quede la punta tostadita.
Crema Americana

125 gr. de azlcar 2 huevos

Se quema el azUcar casi a punto de caramelo y se tienen ya batidas las 2
yemas con un poco menos de medio litro de leche y esto se va echando
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poco a poco en el azucar. Las claras se ponen a punto de nieve con dos
cucharadas de azcar hasta que queden duras y luego se ponen sobre la
fuente que tiene la crema a cucharadas.

Crema Nevada o Glorias

Se baten a punto de nieve dos claras. Se tiene % litro de leche hirviendo y
azucarada y se ponen a cocer cucharadas de clara. Se ponen en una fuente.
Aparte se baten las yemas hasta que espesen y se le anade cuarta cucha-
rada de harina y un poquito de leche fria y todo se vierte en la que teniamos
con azucar. Se cuece un momento y se echa en la fuente donde estan las
claras ya cocidas.

Crema Pastelera

100 gr. de azucar 2 huevos
1 cuartillo de leche 30 gr. de harina

Delicias de Aimendra

100 gr. de almendras tostadas 75 gr. de azdcar fino
150 gr. de harina 100 gr. de azucar lustre
75 gr. de aceite de oliva 1 huevo y limén

En la harina se hace un hueco y se ponen 75 gr. de almendras molidas, un huevo,
75 gr. de aceite revolviendo, se pone también 75 gr. de az(icar, se amasa bieny se
estira con el rodillo hasta que tenga el grueso de un centimetro. Cortase en forma
de discos pequefos y se colocan en la bandeja. En una taza se pone una cucharadita
de clara de huevo, el azticar lustre y unas gotas de zumo de limén. Se revuelve hasta
que resulte una pasta bien blanca, de la que se coloca un poco encima de cada
disco: se espolvorea con almendra picada y se cuece el ahorno unos 20 minutos.
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Dulce de Crema
Se hace una crema con 100 gr. azUcar, un cuartillo leche, 2 huevos y 30 gr.
harina. Se humedecen unos bizcochos con un poco almibar delgado y se
pone crema entre uno y otro bizcocho y en la parte superior. Se adorna con
merengue y frutas en dulce.

Dulce de Membrillo

Cada libra de membirillo, una libra de azlcar.

Flan
12 yemas de huevo 1 litro de leche cocida 200 gr. de azlcar

Reunir y poner a cocer al bano maria.

Flan de Jerez

Con jerez se deshacen 7 bizcochos. Se baten 4 huevos a los que se afiaden
2 pocillos de leche. Se revuelve bien y se anade otro tanto de azlcar, como
de leche, incorporando los bizcochos. Se mezcla bien todo y se echa en
un molde con bastante manteca de vaca. Se pone en el fuego y cuando la
aguja sale limpia, esta en su punto.

Fritos de Patata Dulce
Se cuecen las patatas no demasiado y se machacan, se les pone canela o

anises, 2 cucharadas de azucar, la harina necesaria y un huevo. Luego se
frien en aceite abundante y se espolvorean de azUucar.
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Galletas

5 huevos, 2 libra de azUcar, esencia de limén vy la harina que haga falta.

Galletas Inglesas

A 250 gr. de harina se le anaden 50 gr. de manteca de vaca, un polvo de
sal, y 1 decilitro y medio de leche. Se hace un pasta con todos los ingre-
dientes y se deja reposar tapada con un pano algunos minutos. Se aplasta
dejandola delgada y se cortan como se quieran. Se pican con un tenedor
y se ponen al horno con temperatura suave.

Galletas Pinonadas

500 gr. de harina 100 gr. de almendras picadas
200 gr. de manteca cocida 1 cucharadita de Royal
100 gr. de aztcar Jugo de un limén

2 huevos enteros
Con todo se forma una masa y se hacen las galletas poniéndolas unos pi-
fones por encima al meterlas en el horno.
Galletas Ricas
250 gr. de mantequilla 3 yemas 200 gr. de azulcar
Se trabaja bien la mantequilla una a una se incorporen las yemas y el azdcar

y se le anade harina hasta que se desprenda del perol la masa se extiende
y de la forma que se quiera se hacen las galletas que se cuecen en el horno.
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Galletas Royal

390 gr. de harina ¥4 cucharadita de sal
30 gr. de mantequilla 1 cucharada de agua
30 manteca de cerdo 1 huevo

125 gr. de azucar 23 almendras peladas
8 gr. de Royal Canela en polvo

Se separa una taza de harina. Se cierra el resto con Royal y la sal. Se bate
la manteca vy la mantequilla como crema: Se afiade poco a poco el azdcar
y se sigue batiendo. Se agrega el huevo batido con el agua y luego la harina
con el Royal hasta hacer una masa suave, se cortan galletas espolvoreando
con azucar y canela y solo cuando en el centro media almendra untada con
un poco de mermelada para que se pegue.

Galletas de Suero
Se pone una taza de suero y otro tanto de azlcar y una cucharada de man-
teca de vaca, se anade la harina necesaria para hacer una masa. Se les
echa anis, canela o 1o que se quiera.
Se la extiende delgada y se hace de varias formas.
Helado de Fresa

1 litro de agua % kilo de fresas 225 gr. de azlcar

Dejar hervir azlcar y agua 5 minutos, Enfriar y helar.
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Lenguas de Gato

6 claras de huevo 250 gr. de azucar
1 copa de nata 250 gr. de harina

Se levantan las claras a punto de nieve fuerte y se le incorpora el azlcar,
luego la nata y por ultimo la harina.

Se pone esta pasta en una manga con boquilla de pequeno agujero y se
van hacienda unos palotes largos, colocandolos en latas untadas de man-
teca y harina.

Déjense descansar unos minutos y luego se meten al horno regular.

Magdalenas
¥ kilo de harina %2 kilo de azucar
6 huevos ¥ litro escaso de aceite
1 copa de anis corrida 1 cucharada de Royal

Se baten bien los huevos y azucar. Se le incorpora la harina con el Royal y
el anis y por ultimo el aceite poco a poco. Se mete en moldes vy al horno.

Manjar Celeste

750 gr. de azdcar Pan y leche
6 huevos 100 gr. de almendras dulces

Con % kilo de azUcar se hace almibar bastante espeso al cual se le anaden
las yemas de huevo, las almendras mondadas y machacadas y la miga de
pan mojada en leche.

Hagase hervir todo esto hasta cierto espesor. Se pone en fuente redonda
y se adorna con claras a punto de nieve batidas con azUucar.
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Mantecados
¥ kilo de grasa algo caliente, trabajar mucho sola echandole después 3
huevos menos una clara, y seguir batiendo y agregarle una libra escasa de
azucar, raspadura de limén vy al final 1 kilo de harina; amasarlo todo ha-
ciendo una masa que no esté demasiada dura. El punto es cuando salgan
sin dificultad del molde. Cuando estén cocidos se les echa por encima azu-
car y canela.
Mantecados de Astorga
50 gr. mantequilla 125 gr. aztcar 3 huevos
Se bate mucho la mantequilla y los huevos se baten con el azlcar y se ca-
lienta batiendo y por ultimo la mantequilla se bate poco para reunirlo. Se
pone en los papeles y se les echa azucar antes de ir al horno fuerte.
Mantecado Polvorédn

1 kilo de harina tostada 200 gr. de avellana tostada y molida

300 gr. azucar y la manteca de cerdo que admita.

Maravillas
Pongase 2 huevos en una vasija, una cucharada de manteca de vaca cocida,

una cucharada de anis, un cuarterén escaso de aztcar y ¥z libra de harina. Se
trabaja bien y se hacen unos bollitos pequenos que se cuecen en el horno.
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Masitas Bubi
100 gr. de manteca 2 huevos 135 gr. de azlcar
% taza de leche 140 gr. de harina 3 cucharaditas de Royal
1 pizca de sal %2 taza maicena Céscara de limén

Se bate la manteca con el azucar. Se agregan los huevos uno a uno ba-
tiendo bastante. Se tamizan juntos las harina, la maicena, el Royal y la sal,
se agregan a la preparacion anterior alternando con la leche.

Se mezcla bien y se pone el limoén rallado. Se coloca en moldes con man-
teca. Se cuecen a horno moderado durante 15 minutos. Se desmoldan, se
dejan enfriar y se cubren con un baho de azucar.

Mazapanes

¥ de azlcar ¥4 libra de aimendra molida
2 claras de huevo

Medias Lunas de Rosa

200 gr. de manteca 100 gr. de azlcar 1 yema de huevo
250 gr. de harina 1 6 2 cucharadas de leche
100 gr. de almendra o avellana (6 50 gr. de cada)

Se mondan las almendras, se pasan a la maqguina o se parten en pedacitos
y luego se pican con el cuchillo.

Péngase la harina tamizada en la mesa, se le anaden las almendras, el azu-
car, la manteca y el huevo amasandolo y mezclandolo todo bien con viveza
y si es necesario se le ahaden una o dos cucharadas de leche.

Darle a la pasta la forma de un salchichén de 4 cm. de diametro y se corta
en rajas de un centimetro. Deben salir unos 40.
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Echese harina en la mesa y ruédese cada raja para hacer unos rollitos como
un dedo menigue, que se cubran dandoles la forma de media luna y asi
van al horno.

Se cuecen a medio fuego, sin que tomen color, durante 15 minutos, vy al
salir se espolvorean con azucar.

También pueden ser un poco dorados con mas fuego. Dejarlos enfriar un
poco antes de quitarlos de la lata de cocer.

Milanesa
Y2 litro de leche 30 gr. de mantequilla 200 gr. de azlcar
3 huevos 60 id de harina Un poco de vainilla

Se derrite la mantequilla, desliase en ella la harina, anadase la leche y 150 gr.
de azucar y déjese hervir un poco.

Cuando esté frio se anaden las yemas vy las claras a punto de nieve. Se
vierte todo en un molde donde se habra derretido el azlcar restante y se
cuece al bano de maria.

Napolitana

Se baten 8 claras a punto de nieve, anadiéndoles 8 cucharadas de azucar
y se vuelve a batir hasta que estén en punto y entonces se echan las 8
yemas que se han batido previamente.

Después se le agregan 8 cucharadas de harina con cucharadita y media de
Royal. Se mete al horno etc.

Se hace un almibar con 3 vasos de azucar y la misma cantidad de agua.
Cuando ha cocido un ratito se separan 3 cucharones en otra tartera y el
resto se deja poner en punto fuerte.

Se separa del fuego para que enfrie al almibar fuerte y cuando esta casi
frid se le agregan 5 yemas bien batidas y se lleva nuevamente a la lumbre
para que cueza, moviendo mucho para que no se corte.
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Se van colocando las partes de bizcocho en la fuente donde ha de que dar
y cada parte se bana con el almibar y después con la crema, colocando en-
cima otra parte y asi sucesivamente, como la primera vez.

Se baten 3 claras a punto de nieve, luego 3 cucharadas de azucar y cuando
esta en punto se cubre el bizcocho por los lados solamente. La parte de
encima que estara banada con la crema se adorna con frutas y 1o mismo
alrededor de la fuente o bandeja: esto a gusto del consumidor.

Natillas econdmicas

Batanse 2 huevos con dos cucharadas de azUcar y corteza de limon.
Pongase al fuego medio cuartillo {0 un poco mas) de leche con un palo de
canela. Al hervir se echan los huevos batidos y se mueve siempre hasta
que la crema espese, luego se vuelca en una fuente.

Nubecitas de Chocolate

2 barritas de chocolate 1 taza de harina (120 gr.)
2 cucharadas de leche 2 cucharadillas de Royal
60 gr. de manteca 1 pizca de sal

Y2 taza de azucar (110 gr.} 1/3 taza de leche

1 huevo 200 gr. crema de chantilli

Disolver en bano maria el chocolate con la leche. Batir la manteca y anadir
el azucar, batiendo bien. Agregar el huevo hasta que esté bien cremoso.
Tamizar juntos harina, Royal y sal. Agregar a la preparacién anterior alter
nando con la leche y la mezcla de chocolate y leche.

Cocer en moldecitos para bizcochitos enmantecados y enharidos en
horno moderado durante 30 minutos. Una vez frios y untan el centro. Se
desmenuzan bien los centros y mezclan con la crema chantilli. Rellenar
los bizcochitos.
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Orejas
500 gr. de harina 4 yemas
50 gr. de azlcar 5 6 6 manteca y la sal necesaria

*Se empasta con leche caliente.

Pan Argentino

1 cuartillo de leche 1 libra de harina

% libra de azGcar Ralladuras de limén
1 cucharilla mitad Royal y mitad bicarbonato

1 cuchareada llena de grasa derretida

Se trabaja todo y se bafa el molde de grasa o aceite y se mete al horno.
Resulta muy econdmico para desayunos y meriendas y es muy agradable.
Aumenta mucho en el horno, asi que conviene molde alto.

Pan Dulce
500 gr. de harina Ralladuras de limén
¥ escaso de leche y agua % sobre de Royal
2 o 3 cucharadas de azlcar 2 cucharadas de aceite

*Se amasa, se hacen 3 panes, y se cuece al horno.

Pan de Huevo

1 kilo de harina 150 gr. de manteca vaca 250 gr. de azlcar
2 huevos 85 6 90 gr. de levadura

Se deshace la levadura con leche templada y se sigue empastando con
leche. Se trabaja bastante, se pone al calor en invierno.
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Pan Quemado
Para dos huevos:

100 gr. de levadura 250 gr. de azicar 14 litro de aceite
1 kilo de harina 14 litro de agua

Si no se encuentra la levadura se compra 200 gramos de pan de Viena y
se deja unas 10 horas que se haga levadura.

A la masa hay que ponerle una poca sal.

La masa tarda en estar en punto unas 12 horas, después se hacen los
panes y se dejan reposar 2 6 3 horas mas, todo este tiempo la masa debe
estar abrigada con una cosa de lana.

Pan de Viena

500 gr. de harina 8 gr. de azlcar
12 0 15 de sal 14 litro de Agua

Para la levadura: 30 gr. de levadura y 100 gr. de harina

Si se hace con levadura prensada, se deshace en un poco de agua tem-
plada. Se amasa a continuacion, se deja media hora a reposar. Se forman
los panes y se dejan un cuarto de hora. Luego se cuecen.

Si se hacen con levadura de pan de horno, se hace la levadura la noche an-
terior. Se amasa a primera hora de la manana, lo demas igual que la anterior.

Pasta Consejo

Se baten 6 huevos con Yz libra azlcar. Se les agrega 125 gr. manteca de
vaca cocida (templada) y se van echando harina hasta que forme masa, ni
dura ni blanda.

Se hacen de forma distintas y se meten al horno.
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Pasta Flora
250 gr. de manteca de cerdo 3 yemas de huevo
125 gr. de aztcar Raspas de limén

Se pone la manteca, el azlcar y las raspas en un recipiente batiendo bien,
luego se echan las yemas y luego la harina amasando un poco.

Se estira y se cortan redondas, con un dedal se hace un agujero. Se bate un
poco una clara y se pintan espolvoreando de aztcar al meter en el horno.

Pastas de Almendra

Se amasa marzapan con 6 huevos o claras y se da la forma que se quiera.

Pastas Progreso

1 kilo de harina 250 gr. de manteca vaca
250 gr. de manteca cerdo. 250 gr. de aztcar
2 huevos

Se baten huevos y azlcar y se incorpora el resto con raspaduras de limén.
Se hacen en forma alargada.
Pastel de Manzanas

12 manzanas en pedazos 100 gr. de pasas corinto
50 gr. de pifiones mondados

Se hace masa de empanada con un huevo, azticar y canela abundante, se
extienda la masa, se rellena en crudo y luego van al horno.
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Pasteles de Almendra

Se hace una masa de 3 huevos, harina, manteca y azucar. Cuando esta
bien trabajada se hacen unos pasteles redondos.

Aparte se tienen picadas almendra y cuadraditos de azlcar. Todo unido en
un plato, en otro plato un huevo batido; se coge un pastel por un lado, se
moja en el huevo y después en la almendra y el azlcar y asi al horno.

Pitisus
125 gr. de agua 60 gr. de manteca vaca 125 gr. de harina

Se reduce a pasta en el fuego y después se alarga con huevos, trabajando
todo muy bien. Se cuece a horno fuerte, se rellena con cremay se lustra.

Plum Cake

En un perol se echa un tazén de nata y otro de azlcar batiendo mucho, luego
se anaden 4 huevos uno a uno y se sigue batiendo. Afadir 450 gr. de harina y
100 gr. de pasas de Corinto y monda de naranja en dulce u otras frutas a gusto,
una copita de anis, raspaduras de limén y media cucharilla de bicarbonato.
Todo en un molde untado de manteca, va al horno y puede estar en b cuar
tos de hora.

Polvorén
1 kilo de harina sin tostar 1 copa de jerez
500 gr. de aztcar 500 gr. de grasa de cerdo

Az(car y grasa trabajar bien.
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Polvorones de Castilla

Un pocillo de grasa derretida, otro de vino blanco, 2 de aceite crudo vy la
harina necesaria para hacer una masa que después de trabajada un poco,
se corta en montoncitos cuadrados y se meten en el horno hasta que
estén doraditos.

Al quitarlos envolverlos en azucar glas 6 muy molida.

Polvorones en Crudo

100 gr. de grasa de cerdo % kilo de azldcar
¥ de harina tostada 1 onza de chocolate rayado

Amasar y ponerlo del grueso de un dedo gordo, cortar con un vasito y echar
azucar encima.

Ponche de Suecia
10 yemas, 1 huevo completo, se baten mucho rato con 50 gr. de azucar,
después se mezclan 100 gr. de almidén.
Se cuece a horno flojo, se emborracha con jarabe y jerez y se rellena con

la siguiente crema: 6 huevos, 300 gr. de azlcar con punto de hebra y una
cucharada de almiddn. Se unta la lata con grasa de cerdo.

Postre Capuchino

Se baten muy bien de 12 a 15 yemas y se cuecen al bafio Marfa. Despues
se emborracha con jarabe y vino jerez.
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Princesas de Chocolate

Raspad el chocolate muy fino y mezclario con el azicar y una clara de
huevo, batid un cuarto de hora y poner en montoncitos sobre un papel al
horno, no muy caliente.

Punta de Diamante

Se baten a punto de nieve 4 claras asi que estan se le ponen 4 cucharadas
de azUcar y se baten hasta que estén duras.

Se tienen mojados (poco) unos bizcochos y se van formando una piramide
con capas de bizcocho y de merengue.

Con una yema y media cucharilla de agua y un poquitin de azucar bien ba-
tido se le echa desde la punta de la pirdmide.

Queso de Almendras

Se prepara almibar con una libra de azlcar y menos de medio cuartillo de
agua. Cuando esté a punto fuerte se separa del fuego y se le agrega una
libra de almendras reducidas a pasta fina y 3 yemas de huevo, moviendo
fuerte para que no se corte.

Al estar bien incorporada se vuelve la vasija al fuego, moviendo bien la
mezcla mas o menos 6 o 7 minutos, volcando luego en un molde. También
se hacen unas bolitas que se envuelven en canela
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Rosca de Pasas

3 tazas de harina (345 gr.) 5 cucharadas de Azucar (70 gr.)

4 cucharaditas de Royal Sal a gusto

1 pocillo de leche 3 cucharadas de mantequilla (42 gr.)
2 huevos

1 taza de pasas lavadas, secas y harinadas (150 gr.)

Una vez hecha la masa, o sea la rosca, tiene que descansar media hora
antes de meterla en el horno.
Roscos
% kilo de harina 125 gr. de azlcar 3 huevos
Se baten las claras a punto de nieve, se le anaden las yemas, se echa el

azdcar y una copita de anis, un poco de bicarbonato y un poco de manteca
de vaca. Se frien.

Rosquillas de Castilla

8 yemas 25 a 30 gr. de azlcar
2 huevos completos La misma cantidad de grasa
% litro de aceite % kilo de harina

Se banan con almibar de azlcar y se cuecen al horno. Almibar, 2 claras, 2
cucharadas de agua, 300 gr. de azucar.
Se templa al fuego y se baten fuerte hasta conseguir un merenge.
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Rosquillas Gallegas

200 gr. de harina 300 gr. de aceite
50 gr. de azlcar lustre Media copita de aguardiente
Un huevo Un limén

En una vasija se pone la harina, el huevo, 75 gr. de aceite el zumo de medio
limén, el aguardiente y se revuelve hasta a tener una pasta fina.

Se forman rosquillas y se frien en aceite y después de bien escurridas
se espolvorean con azucar lustre o bien molido. Se cuecen también
al horno.

Rosquillas de Sartén

% kilo de harina 2 huevos
200 gr. de aztcar 8 cucharadas de aceite frito

Se amasa bien y se hacen rosquillas o bien unos palitos.
Se frien en aceite abundante, espolvoreandolos de azucar al salir

Tarta de Almendras

Para Y2 kilo de almendra, Témese otro medio de azucar, 7 yemas y 6 claras,
un poquito de canela molida y limén rallado. Se pelan las almendras, se
meten al horno para que sequen, luego se muelen bien, mezclandolas con el
azucary las yemas, que estaran batidas junto con canela y limoén y por ultimo
se adicionan las claras batidas a nieve, se remueve y se echa en un molde en
forma de roscén untando el molde con manteca y espolvoreando de azucar,
colocandole panales alrededor del molde.
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Tarta de Maiz

500 gr. de azlcar 250 gr. de harina de malz 8 huevos
Ralladuras de limén 250 gr. de manteca de vaca

Se bate la manteca hasta que esté cremosa, se incorpora el azicar y se
sigue batiendo, luego se le echan las yemas y la harina y por ultimo las cla-
ras a punto de nieve, se echa en un molde bafiado de manteca y al horno.
Torta de Nata
Se bate un huevo, se le echa una taza de nata, después 150 grs. de azticar, una
taza de leche, raspaduras de limén y luego 200 grs. de harina corriente y 3 cucha-
raditas de café, rasas de levadura en polvo. Se unta el molde y se pone al homo.
Tortas de Morén
% libra de harina 125 gr. de grasa 125 gr. de aztcar
Se grama (toques finales del amasar) y se hacen unas bolitas gue se echan
en el horno en una lata. Puede ponérsele un huevo y canela.

Tortas Zaragozanas

6 huevos enteros 250 gr. de azlcar 1/2 de aceite
1 Pocillo y medio de anis Raspadura de limén

Se le anade la harina necesaria para hacer las tortas. Se cuecen al horno.

46



MI MAMA ECOCINERA ~ REPOSTERA

Tortilla al Ron
Se baten 6 huevos con un cuarterdn de azlcar vy ralladuras de limén.
En manteca de vaca se hace una tortilla francesa y una vez hecha se cubre
con azucar dandole unas rayas con un hierro caliente.
Al servirla se le echa ron y se enciende.

Yemas

12 yemas 1/4 kilo de azdcar
25 a 30 gr. de harina de almidén

Calentar al fuego y echarto en una mesa para trabajarlas. Formarlas redondas.

Yema Blanda
6 huevos Una cucharilla de harina 325 gr. de azucar.

Se hace almibar y luego se redne la harina disuelta en agua con los huevos
ya batidos y se lleva al fuego a cocer.
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~ VARIOS ~

Café Econdmico
62 gr. Café molido 125 gr. de azlcar 500 gr. de agua.

En una tartera se pone el azucar hasta que se queme mucho, en otra se
tendra el café, el agua que estara hirviendo, se vertera la mitad sobre el
café y la otra mitad sobre el azdcar, cuando este se disuelva se incorpora al
café y todo junto se deja en reposo durante 4 horas, después se pasa por
la pasadera y se mete en una botella bien tapada para que no pierda aroma.
A los posos puede echarsele alguna agua hirviendo mas.

Para hacer Queso

Se compra en la farmacia una pequena cantidad de cuajo. A un litro de
leche templada se le echa una cucharilla de cuajo, revolviéndola anadimos
un poco de sal y la dejamos media hora o0 mas. Cuando esté bien cuajado
se exprime bien el suero y le damos forma

Queso de ltalia

En la méaquina de picar se tritura un cuarto kilo de higado de cerdo, un cuarto
kilo de lomo, un cuarto kilo de jamn, 100 gr. de tocino fresco y 2 trufas. Des-
pues de picado se sazona con sal, pimienta y una pizca de nuez moscada; se
le agregan 4 huevos enteros sin bater, y 3 cucharadas de jerez bueno.
Durante varios minutos se remueve con cuchara de madera hasta que esté todo
bien mezclado, y entonces se translada a un molde. Se apisona fuerte y se mete
el molde tapado para cocer al bano maria hasta que ef queso este cuajado.

Se deja enfriar, se saca del molde y se cubre con un pan rayado y tostado.
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—/ Por el Profesor Dr. D. Luis Monteagudo Garcia
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“ULLS V dimy* de Centius I, Centemigs/enius CL1K9a CENTULLE SE Lacacha C)
CAMBARD del genbetr Cambarus vat de mbarivs 1, de Cambius S0LA3. RABUDA
(centila pecucia)| Moc. de gent*r RAB 07105 ¥, de rrqp_;y;x,;[,fg{;?Wg
QL(AMA_RO}\' (Crusticeo decapode (40 pakas) macruro (cola hrg(ﬂlﬂfen}"efrus:o
Cam-aronius (-OMA ) [ Camar-enus/inusy 708 psh de Cam-er-((amer-cnis/iss
o Meerva>Menarva,(139b Err cam-servic’ cama “servidor’ SH 6.

4}5- GAMBA . Crustaceo como langostino, perd algo menor | Psb mociony sonori-
zacidh del gentetr (3 CANBAYS Thes. anam., SOLA3 {CAMBORD WSW Lousame:5] "() Seq
(b del Y CAMMARDS (<57 - aros)>var<vg gambarus sV, didledal -baro > gam-
pos > cat gamba (improb® por elaboracian extesiva),
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MARCIAL (poeta hispano-latino de Bibilis-Calatayud, que vivié en Roma durante
los emperadores Flavios) ya alaba la caza, pesca y mariscos gallegos, hace 1.862 afos,
en su epigrama 10, 37.
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ANATLISES BSTILISTICO DEL BFPIGRAMA DE MARCIAD

POFSIA DE MARGAL. ANALISIS ESTILISTICO

Esie dibujo de 105 mariscos lo hemes hecho en 1959, copiando fos originalesen
una mesu def restaurante El Rdpido de A Corund. durante dos meses . No conservamos @
dibujo original mila plancha de cobre. g poesia,que aques 1o princi pal y hasts ahora
desconaadaparu ef gran piblico, es auizd &\ mds inspirado, Kericamente pedieda y expresivo
yigrama de Mascial (Harcus alerius ar tialy - Bilbilis - Calatayud h.t0 d.C.~Bilb.104;
{198 en Roma donde vIvid profegido porx 1 Sge /?/M/s Con reduplicac"etritsca?

va”oe;( :‘eeé un %mumienro asu amigg, pai-
= enas
sano(y prb® protector) Materno, por i écke 4

wsiera encargarledlgo parq @ilaecsa, adonde

M.estabadispuesto a ir (Callarcwm mandas.) . Ocoonys ¢, allareus (ng AHanticus)

era conocido en Roma ya en of 5.1 porgue ya entonces high(q evtpezado alleqar affi -

d or0 callaice e Grandes cantidades . Precisam’ g estg

tama deregiza rica la que anima
ra a M.a trada darse g Callaecia, 10 que nunca real; 26,

f¢ [an sabia,inspirada y @ficaz [a estructura de estq poesia que bien
merece un estudio que distinga, destaque y articule sys valores.
La principal inl’@nﬁidn de M.ha sido ef unfrentar claramente Jq pobreza e

. o P priduc ive
inferioridad’de 4 region romana frente ada calidad y abundancio de 105 pro-

ducros callaicos . Tara ello M. emplea unos concephos (nspiradisimes, pero aly
vez unq estructurg rigidamente bipartita, casi genmdtrica . As( ¢enfrom_
Ve fres veces la calidad y g cantidad de Fres prodwcciones.

1* tonfront Mrepugn antes ranas o Clacas aaujadde lo st | aurenkina (S, Roma)
Feente gl barbo callaico de mds de 3 1ibras.~ 2% inspida pelotrida (astra) frey
re alas sabrosas ostras callaicas (<alidad) ' delas que los criados puedan devo.
rar cudntas quieran sin que el patrone selo impida (cantidad) ~ 37 tn Lay.
rentum "hards caer enla red 1a hedienle zor1dsen camhio en Callaecio las
aun Wimedds redes.."atrapards mis 1iebves . Ahora misme Fu descador legs wn
la cesta vacia . Tu villa a yesar de estar junfp af mar Fiene que surkise def mercado de
Roma. ST quieres encarqar dlgo a by anige para el Océano Calldico..Fste [ratomienls po¢_
Fico Faut inspisado, pero destinady a encliecer wi chicto Fan malerial como erala Pro-
duccich de una regién pudo estar diri gido a conveacera su amigo y paisano Makerns

; *
5 idj i i j ‘ e
én 5u P:'DYQd’ddv vidje 0 quizd estaneia en (axlaec.q-remx/pmog;gggggg;@ Y Gm,
vealizd &) vigje
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Considerande Ja impertancia socio-culturd ¢ hiskéricd quefiene es.

ta poesia (ignerada por el Gran pabli o) para Galicie, creemos que merece
un profundo andlisis que destague cemo el gran genio de Marcial ha conse.
quido P\@Mmeﬂmqs omd'c'ones econo micas (por lo fanto prosaicds) de un
pais con las nob?@sqaias de 1a mds inspirada poesia. M. para dar vivezay
orden 16gico a su rdato adoptd una estructura hifdsica. En cada una de las [a
ses se deslaca Ya abundondia v calidad delos productos calloicos, que
guedan aun mds opkimados Frente G 1a mediocridad del campo vomano.

Fs admirable,y rayano en 1o teumaturgico,aue la inspiracion de M. baya logrado Fra.
Far un Fema Fan prosaico cenvir biéndolo en motive podtico . Es]dgico suponer que su enor
me osfuerzo informakivo-previo y Ncrico.pogtice pudiesa estar destinado o a simpleTu.
(imiento (eXposicidn & conocimientos,ekc’) sino mds bieh g wavencer a suamigo Maternc para
que se trosladara tambien o (allaecia . Pero Mat® prefirid ng abandonar suimportanke car.
go jurfdics enRoma. Asi se podria inferpretar que M. desistiera de su anuncidado intento de
vigjar (o frasladar so vida)a Callacecia, que durantetodo el Tmperio siquid siendo Caisiigno-
tada y muy explotadd (callaecus > g ulego =ind{gena = esclavo)-

Tode esie cimule de ncticias de hace dos milenios conskifuye and propagdn -

da de (allaecid,que ninguna oYvu provindia de) imperio puede exhibir. Ahora toa ac-
Fuar a las auteridades polfticas, ecoadvmicas, burfsticas, gastrondm™ cilturales, el
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TRADUCCION DE LA POESIA LATINA

Integérrimo Materno (1), que venerado por todos estas entregado al de-
recho y a las equitativas leyes y diriges el foro latino con veraz palabra, si
quieres encargar algo a tu viejo amigo y paisano para el Océano Calaico...
¢ O es que acaso prefieres pescar en la costa laurentina (2) las repugnantes
ranas o las flacas agugas (3) a devolver a las pefas el barbo (4) cautivo
siempre que te parezca pescar menos de 3 libras? (5). ¢O bien degustar
en suntuosa mesa insipida “pelérida” {6) o esos moluscos protegidos por
delgada concha a las ostras que nada tienen que envidiar a los moluscos
de Baias, y de las que los criados pueden devorar cuantas quieran sin que
el patrono se lo impida? Agui (en Laurentum) a gritos harés caer en la red
la hediente zorra, y esta repugnante presa mordera tus perros. Alla { en Ga-
llaecia) las humedas redes, acabadas de sacar con trabajo de un abismo
cuajado de peces, atraparan mis liebres. Mientras estoy habldndote, he
aqui tu pescador que vuelve con la cesta vacia, y tu cazador esta orgulloso
con el tejon que cazd. Tu villa, a pesar de estar junto al mar, tiene que sacar
toda clase de provisiones del mercado de Roma. Si quieres encargar algo
a tu amigo para el Océano Calaico...

(1) Materno seria un jurisconsulto (de Bilbilis-Calatayud como Marcial) a quien el empe-
rador habria concedido el ius publice respondendi {interpretacién de casos dificiles). El juicio
unanime de varios de estos magistrados sentaba jurisprudencia con fuerza de ley.

(2) Laurentum. hoy Tor de Paterna, antiguo centro comercial al S. de Roma.

(3) Pescado poco apreciado por su delgadez y muchas espinas.

(4) Barbo, pez de los rios del centro y S. de Europa y de las rias gallegas, muy apreciado
por griegos y romanos. También abunda aun hoy por Calatayud y Alhama de Aragdn, co-
marcas frecuentadas por Marcial.

(5) 970 gr.

(6) Ostra muy grande, pero de calidad inferior. De Pelorus, hoy Cabo de Faro, E. de Sicilia.
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NOTAS FILOLOGICAS, HISTORICAS Y BIOLOGICAS SOBRE LOS MARISCOS

{Las etimologias estan mejoradas con el entronque etrusco: v. supra: 48 mariscos)

1. Berberecho (gallego), birbiricho (O Grove, Marin P), del latin vulgar * ver-
viculu "carnerito", del lat. Vervece "carnero castrado". Carneiro, de carnariu.
Croque de ant. Nordico krokr "gancho. (Nombre zoolégico: Cardium edule).

2. Marolo, de marrone? "carnero". Zamburifa (Primitiva aceptacion, vide
n. 14). (Cardium aculeatum). G.e. Marullus GL 497

3. Id. (C. Tuberculatum).
4. Ameixa macho, a. babosa, del lat. vulg. Amygdula? "almendra”; el fruto,
de (pruna) damascena "(ciruela) de Damasco'. Moelo de can, de molella

"mollera, estémago muscular de las aves". (Tapes pullastra).

5. Navalla, de novacula “navaja de afeitar". (Donax trunculus). Novalla en
AT. Aragon.

6. Pego, portuguesismo, de pecu? "cabra” (en gall. Prega). Meiga, de ma-
gica. (Tapes aurea). G.e. Pecus, cf Pec-ellius SOL 139.

7 Ameixa femia; més fina y se conserva mas dias (T., o Venus decussata).

8. Arola. De arvum, lat. vulg. Arum "aro, anillo, alrededores de una ciudad".
Navallon. Cabra. Pineira. (Lutraria elliptica y L. Oblonga). G.e. arull.ius SOL 23.

9. Mexillon del hisp.-lat. Muscellione, de muscellu "musculito”. Cast. Me-
jilldn del portugés mexilhao. (segun Bluteau, 1715, Averio los exportaba a
Castilla en barriles). Primera documentacion del cast. Hacia 1560 en Mar-
tinez Montifo, gallego y cocinero de Felipe II. (Mytillus edulis) G.r. Mesc-
illi-on-ius, rad. galo, un mesc?

10. Fragilia fragilis.
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11. Vieira, de veneria "concha y molusco de Venus". Avifieira, por influjo
de "ave' porque para desplazarse mueven las conchas como alas. Volan-
deira, por influjo de "ave", porque para desplazarse mueven las conchas
como alas. Volandeira. Peregrina, porque las llevaban los peregrinos a su
vuelta de Santiago; la cogerian en la playa de Duyo los peregrinos peniten-
tes, que continuaban al santuario de S. Gillermo de Fisterra. Hasta 1890
abundaban (con los longueirds) en la bahia de La Coruna. (Pecten maximus
y P Jacobaeus).

12. Plato {castellanismo), del lat. vulg. Platus, del gr. Platus "plano
ancho". Reloj, del gr. Horolégion, de hora "tiempo" y legein "contar”. (Do-
sinia exoleta).

13. Plato (D. castrensis).

14. Zamburifa, samorina, de tamborina?, del ar. tanbur "tambor”, por-
que acompanaba al tambor; la z- por influjo de zanfofa, del gr. Symphonia
"instrumento de cuerda" (organistrum, que aparece en el Pértico de la
Gloria) al que también acompanaba; en principio, y aun hoy en la costa
entre Malpica y Muros, se llamaba zamburifia al marolo (v. 2.). (Pecten

varius).

15. Mincha, del lat. vulg. Micula, de mica "particula, migaja“. Caramuxo,
de camaruculu? (v.47) Margarita, de margarita "perla". (Littorina littorea)

16. |d. (Trochus zizyphinus).
17.1d. (Gibula umbilicata).
18. Id Caracol. (Monodonta crassa). Psb. del etr. *CA-RACC-UL-IUS SOL 153.

19. Boguina, buguina, bocina, de bucina "trompeta, cuerno de boyero".
Corno. (Triton nodiferus). Mocion del etr Bucc-inius Ill, GL 134 a.

20. Longueirén, de longanone "intestino grueso'. Lingueirdn, por analogia
con 'lingoa". Carabela. (Solen enis).
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21.1d. (S. Marginatus).

22.1d. (S. Siligua).

23.1d. (S. Legumen).

24. Lapa, del hisp. Lappa 'laja que sobresale" (Patella lusitanica).
25. 1d. (P Vulgata).

26. Morruncho, semjante a la ostra pero mas pequefia, de efr. Cast. Mo-
roncho "pelado, liso" (anomia ephippium). Psb.g.e. Murronius X.GL196a.

27 Ostra portuguesa, de 6strea. Zoca, de soccus "zapato bajo, usado por
mujeres y comediantas”. En el s. XVI las de Villanueva de Arosa y Combarro
se mandaban escabechadas a la Real Casa. Excelente alimento por conte-
ner los raros glucidos, vitamina B1 y sales poco frecuentes de cobre, zinc
y yodo. Playa de la Berbiriana (La Corufia) del gr. Bérberi "ostra perlifera";
ostras enormes abundan en el fondo de la bahia de La Coruna (Gryphea
angulata). Molus. ILamelibrag marino.

28. Id. Morruncho. (Ostrea edulis).

29. Calamar, del ital. Dialectal calamaro "tintero cénico de vidrio, pluma
de escribir". Lura, de /ura boca de odre, odre-"'embudo”. (Loligo vulg.).

30. Choupa, de clupeus "escudo proteccion”. Pota, de pottus "pote”. (Om-
mastrephes sagitatus o vulg.). Etr Pott-ius X}l

31. Xiba, de sepia, hispanoar. xibia, xiba. Choco "jibia peq.", de clocca
‘campana’. (Sepia officinalis).

32. Choquito tv. 31). (Sepiola rondeleti).
33. Pulpo (gall.-port polbo), del gr. Pélypous "de muchas patas". Octopus

vulg. y Eledona cirrosa).
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34. Ourizo, orizo, de ericiu. Orzoén (La Corufa), de playa oriciana? "abun-
dante en erizos". (Echinus esculentus).

35. Id. (Strongylocentrotus lividus).

36. Percebe , porcebe, del bajo lat. Pollicipede (de pdllice "pulgar” y pede
"pie"), polcébe(de). Pollicipes cornucopia).

37 Percebe do espello (a 2-4 m. De profund.). (Pol. Corn.).

38. Nécora, nacara, anécora, del ar. vulg. Ndgor "caracola, pandereta" o
de naqqara "timbal", aldaba de puerta". Andarica (Asturias, y desde 1950 La
Corufa). (Portunus puber). Decorpodo braquiuro, cuerpo liso eliptico.

39. Patexo, gent® etr PATISIUS GL 86. (Polybius henslowi).

40. Cangrexo, -a, de cancerculus dimin. De cancer. Baca mona. (Car-
cinus moenas).

41, Boi de Francia, de bove "buey". Esqueiro, de escarium "bolsa para lle-
var la yesca de encender y luego para llevar dinero" {(de esca "alimento al.
del fuego, yesca). Noca, de nauca "dornajo" (cancer pagurus).

42. Centola, -0, Gent® etr CENTUALIUS GL 149. CAmbaro (v. 48). Rabuda "cent.
peq.". (Maia squinay M verrucosa).

43. Santiaguino (presenta en su dorso una cruz de Santiago). Parapeto,
del ital. Parapetto. Saltaparapetos. Torpedo. Vedrines. (Scyllarus arctus).

44. langosta, lagosta, de Locusta "saltamontes, langosta de mar", (por
contaminacion con /acus “vivero') lacusta, (id. Con longus) langusta. Punta
Costadal (Caramifal), de lacustatale? Habita en fondos rocosos a 30-150
m . de prof., se alimenta de pequefnos moluscos y de peces muertos; la
hembra produce en cada puesta millares de huevos, de los que nacen lar-
vas aplanadas, que viven entre aguas y solo después de la cuarta muda
toman la forma adulta y pasan a vivir en los fondos rocosos. Se captura
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con nasa, y puede conservarse 1-2 anos en cetareas, donde casi no crecen.
El 70% de la produccion nacional de este suculento crustéceo sale de la
prov. de la Coruna. (Palinurus vulg., con 4 variedades poco diferenciadas).

45. Lubrigante "lobagante, bogavante", prb del lubricante del lat. lubricus
“resbaladizo”; psb del gr. lycopanter"especie de pantera’, lucopante. Lom-
brigante. (Hommarus vulg. y H. Gammarus)

46. Cigala, de cicala "cigarra". (Nephrops norvegicus).

47 Camarén, del gent® etr CAMARO-NIUS GL 139. gr. cdmmaros. (Palemon
Squila y Parapenaeus caramote).

48. Gamba, psb gent® etr camBIus soL 43. Psb castellanismo, del lat. Vulg.
Gémbarus? (Parapanaeus membranaceus).

TABLA DE LOS VALORES ALIMENTICIOS

PRO | GRA- lf't)NS | cALOD- PRO | GRA- FAONS CALO-
TIDOS | SAS | FO | RIAS TIDOS | SAS | FO | RIAS
7. Ameixa. Venus decussata........... 14,87 | 2,22 (0,52 | 82 || Arenque................. 23,52|10,5| 1,6|143
9. Mexillon. Mytillus edulis.......... | 12,51 | 1,67 75 i 71 13| 1,2 | 252

11.  Vieira. Pecten jacobaeus...... .. 114,81 190|037 | 78 17 24| 0,9 | 316
20. Nvalla. Stolen ensis......... . 26,76 1,62|0,67 1243 Bue )y eeeeenners 200 10| 1,2|180

28. Moruncho. Ostrea edulis........... | 12,50 | 2,70 | 0,31 | 76 || Higado buey........ 30| 16| 2,5(294
38. Neécora. Portunus puber.. ..120,1211,14 (0,58 | 93 || Cerdo...c.ocvvvunnnnn. 15| 30(0,75| 328
41. Boi. Cancer pagurus........ ..117,9313,77 10,82 | 108 || Jamoén magro.......... 30| 22| 1,8|437
43. Vedrines. Scyllarus latus.......... 22,87 1,45 /0,65 | 107 || Queso magro. 38 2| 44186

45. Lubrigante. Hommar. gammar.. | 23,40 | 0,65 (045 | 98 || Clara
47. Camaron. Prapen. caramote...... 28,43 11,20 |0,54 127 || Yema

128/0,23| 06| 59
16/ 33| 1356

Los alimentos completos van siendo cada dia mas escasos, por eso cada
vez es mds conveniente que las amas de casa conozcan los valores ali-
menticios con el fin de combinarlos para que se compensen unos a otros.

Los GLUCIDOS o hidratos de carbono casi siempre de origen vegetal, son
también imprescindibles para el organismo. Alimentos ricos en glucidos:
harina blanca 75 id. de maiz 70; arroz 75; miel 74; datiles 73; pasas 70;
higos 64; pan 53.
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METABOLISMO. Los glucidos se almacenan en el higado en forma de glu-
cogeno, que se quema proporcionando energia (medible en calorias); el ex
ceso se almacena como grasa. Los prétidos, en su mayor parte de origen
animal (también gramineas y leguminosas) desdobldndose en amino-acidos
suministran energia (previa transformacién en glucégeno), y formando proti-
dos propios contribuyen al crecimiento y formacion de los tejidos. Los lipidos
(grasas) por saponificacion se desdoblan en acidos grasos (que se almacenan
como grasa, 0 quemados en la "llama" de los glucidos producen energia) y
glicerina (que puede transformarse y almacernarse como glucégeno).

CALORIAS. Con el trabajo corporal, el frio y la altura es necesario producir
mas calorias, especialmente con lipidos, por que los prétidos y glucidos,
para conseguir una buena asimilacién no deben exceder de 150 y 500 grs.
diarios. Las sustancias alimenticias pueden ser sustituidas unas por otras,
con tal que proporcionen las calorias necesarias, pero por la "ley del mi-
nimo" son imprescindibles prétidos (albuminas) de procedencia animal, vi-
taminas y ciertas sales. Ademaés, la proporciéon aproximada que favorece
el metabolismo normal es: glicidos 60 %, lipidos 20 %, prétidos 16,5 %.

CONSUMO DIARIO DE CALORIAS: en Madrid durante la guerra civil (1936-
9) 1.060 (lo que no produjo una catéastrofre colectiva por el clima soleado):
intelectual sedentario 2.400 (con desgaste casi s6lo nervioso); preso o pin-
tor 2.500; albanil 3.000; cargador o minero 4.000.

Alimentos que generan abundante ACIDO GLUTAMICO (amino-acido) ne-
cesario para reparar el desgaste nervioso: trigo 67; maiz 26,1; buey 22,3

(Dibujo y comentarios del Prof. Monteagudo)
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Estudio del pimiento de “0 Couto”

(Val, Nardn, Coruiia)

Por el Profesor Dr. D. Luis Monteagudo Garcia

ARQUEOLOGIA DE LOS PIMIENTOS

Los mas antiguos pimientos conocidos fueron indentificados en las excava-
ciones de Mac Meish en Tamaulipas, Tehuacan, Méjico. En ambos sitios apa-
recieron en los niveles inferiores datados ca. 7000 a. C. fecha anterior al
desarrollo de la agricultura, por tanto esto atestigua que cuidaban y aprovecha-
ban plantas silvestres. Ejemplares fueron atribuidos al Capsicum Frutescens,
pero por comparacion con los ejemplares cultivados de Palo Blanco (Tehuacén,
700 a. C.-200 d. C.) que presentaban el céliz aun adherido, pertenecen proba-
blemente al Capsicum annum.

En Sudamérica (sobre todo costa del Pertl) se desconocen los pimientos silves-
tres de la fase preagricola, por tanto los cultivados tuvieron que venir de otra region.
Los principales yacimientos arqueoldgicos son Ancon (NW de Lima) y Huaca Prieta,
mas al Norte. Ambos yacimientos presentan en sus niveles inferiores precerami-
cos ca. 2000 a. C. junto algoddn y habichuelas, pimientos cultivados caracterizados
por el céliz adherido a la base del fruto. Los niveles inferiores de Huaca Prieta
dieron pimientos rojos anaranjados, lo que implica un cultivo seleccionante puesto
que los pimientos color naranja son desconocidos entre las especies silvestres.
Asimismo las semillas muy anchas también son propias de las cultivadas.

Estas especies sudamericanas son el C. pubescens, de semillas negras.
El C. baccatum y C. chinense tienen semillas color paja, pero el C. baccatum
presenta céliz dentado con venas salientes, mientras en el C. chinense el caliz
es entero y las venas menos visibles.

Los frutos de Ancén y niveles inferiores de Huaca Prieta (ambos en niveles
preceramicos, pertenecen al C. baccatum, especie domesticada en el Sur del
Perd o en Bolivia. Esto prueba que los primeros pimientos junto con el algo-
dén y otras plantas llegaron a la costa desde el Sur.
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HISTORIADORES ESPANOLES DE INDIAS

Las especias, junto al oro probablemente fueron las dos principales fi-
nalidades que justificaron los viajes de Colén para llegar a las Indias Orien-
tales segun el P Bernabé Cobo (Historia del Nuevo Mundo 1653).

Gonzalo Fernandez de Oviedo y Valdés (Historia General y Natural de las
Indias 1547) registra variedades dulces del pimiento, y describe un pi-
miento que da frutos pequenos y verdes con motas negras, pero no en
todo el fruto sino sélo en alguna parte. Esto es interesantisimo para los pi-
mientos de O Couto y Padrén porque muy probablemente se trata del Cap-
sicum annuum var. minimum, que en Colombia se cosecha cuando los
frutos aln estdn muy verdes. Bernabé Cobo (Historia del Nuevo Mundo
1653) senala la abundancia de variantes de los pimientos sudamericanos
en cuanto a tamano, forma, etc. y cita el rocoto, de hoja muy diferente de
los demas pimientos, probablemente el C. pubescens que aun hoy con-
serva el nombre de rocoto (cf. Barbara Pikersgill: “The domestical of Chili
Peppers” in Domestication and Exploitation of Plants and Animals. Ed.
Peter J. Ucko & G. W. Dimbleby. 477).

PEMENTO DO COUTO

Los cientificos cuando tenemos que hablar de un tema que desconoce-
mos - caso insdlito, pero no en mi, que he abarcado mucho, aunque cons-
ciente del peligro de apretar poco — tenemos tres obligaciones: 1) buscar
fuentes fidedignas, 2) citarlas detalladamente, y 3) resumirlas con criterio
cientifico riguroso aplicado en otras investigaciones, y procurando exponer
todo conjugando la profundidad cientifica con la claridad de comprensién,
mediante la explicacién inmediata de las palabras dificiles.

Empezaré resumiendo la copia del “Expediente de la Denominacion de
Origen Protegida” PEMENTO DO COUTO que he recibido recientemente, Fa-
milia de las solanaceas, especie Capsicum annuum L., ecotipo (variedad)
local Pemento do Couto. Fruto (...) verde es estado de inmadurez, rojo en
maduro.
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Paso por alto la descripciéon, tamano, etc., de la planta flor y fruto que
todos conocéis en invernaderos y mercados, todos menos yo. “La reco-
leccion (...) se realizard cuando el producto presente (...) seccién longitudi-
nal troncoconica-trapezoidal” (el expediente debiera haber dicho: trapecial,
en forma de trapecio, de bases paralelas; el trapezoide no tiene ningun
lado paralelo a otro). El pimiento del Couto es muy parecido al de Padroén,
pero se diferencia en:

1) “Peddnculo recto y erguido, siempre de menor tamano (mejor: longi-
tud) gue el fruto, (lo) que hace crecer a éste erecto”

2) “Bajo contenido o ausencia de capsaicina (mejor capsicina, de Lat.

"o

Capsicum de capsa ‘caja’), por lo que (...) el fruto no presenta nunca picor” "

3) “(...) mayor precocidad (...) lo que permite adelantar ligeramente el ini-
cio de la campana de comercializacion”
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VARIANTES FORMALES DE LOS PEMENTOS DO COUTO OBSERVADAS
POR EL PROFESOR D. LUIS MONTEAGUDO GARCIA

Con todas las reservas debido a la escasez de tiempo (3 horas: de 9 a 12
noche del sdbado y disponiendo solo 80 ejemplares), sugerimos las si-
guientes variantes de forma:

1 Mofletudo. 3 mofletes y 3 surcos (30%).
1A) 3 mofletes mas o menos grandes y salientes con pe-
guefa protuberancia central {10%)
1B) 2 mofletes bajos y 1 alto
1C) 2 mofletes altos y 1 bajo
1D} 3 mofletes con rehundido central con o sin pequefa protuberancia
1E) 3 mofletes, uno de ellos atrofiado, tres surcos 1%

1F) 3 mofletes a 3 niveles distintos, gran protuberancia central {1%)

2 Halcén. 2 protuberancias: una se curva y avanza sobre la otra, 2 surcos
2A) Halcén tipico (3%)
2B) Halcdn cabeza grande, pico pequeno (5%)
2C) Cabeza y pico atrofiados (2%}
2D) Punta oblicua: Cabeza y pico reducidos a una punta curvada hacia
un lado, dos surcos
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3 Corniforme.  3A) Punta ancha con joroba entre dos surcos
3B) Punta estrecha, varios puntos
3C) Punta ancha, tres protuberancias simétricas, dos surcos (1%])

4 Tipo Hapax. (unicum) achaparrado-mofletudo.
Muy achaparrado, 6 mofletes, 6 surcos, cuticula verde oscuro y brillante;
semillas escasas y no apretadas unas con otras.

PIMIENTOS DE HERBON-PADRON

(Informacion mucho mas abundante que la anterior, en Internet “Cultivo
del Pimiento de Padron”). Resumen:

(p.2) "Las semillas [...] no germinan por debajo de los 13° ni por encima
de treinta y tantos [...] se detiene el crecimiento a 10° o menos [...], des-
arrollo 6ptimo [...] a una temperatura diurna entre 20° y 25° y por la noche
de 16°a 18° C[...] el pimiento se adpata bien a humedades relativas ele-
vadas [...] el pimiento es planta muy exigente en luz sobre todo en época

de floracion [...], los suelos que mejor van [...] son arenoso-limosos”
(p. 3) “[...] Interesa que no haya exceso de humedad en el suelo para
evitar la caida de la s flores [...]" En casos de sequia los frutos toman sabor

mas picante, y si esta es excesiva llegan a caerse las flores [...] El exceso
de humedad en el suelo da lugar a follaje verde claro y pérdida de algunas
plantas por asfixia de las raices”

(p. B) “Normas para el cultivo. La recolecciéon del fruto puede hacerse
cuando éste tiene color rojo o cuando estéa verde, pero ha llegado a su ma-
durez fisiolégica; cosa que puede apreciarse en el brillo metélico. La pro-
duccién por planta puede calcularse de 2 a 3 Kg. en un marco de plantacién
de 3 a 4 plantas por metro cuadrado”
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OBSERVACION DE LA ESTRUCTURA DE UN PIMIENTO TIPO ACHAPARRADO
DE PADRON POR EL PROFESOR D. LUIS MONTEAGUDO GARCIA

Deseando conseguir un conocimiento, ya que no profundo por lo menos
practico y objetivo, me decidi a investigar las variedades de forma, las par-
tes constitutivas y su ensamblaje y capacidad de adaptacién de unas vy
otras. Asi es evidente que los 3 0 4 frecuentes tabiques internos (com-
puestos de dos laminillas compactamente adheridas) tiran de la piel hacia
dentro a lo largo de una linea vertical, que queda convertida en surco. El
amplio volumen subcilindrico de la masa pulposa de los pimientos (sobre
todo en los achaparrados de Padron) es el responsable de que dichos sur-
cos desaparezcan porque la piel, para poder dar cabida a dicha pulpa vy a
las semillas, se ha estirado.

La estructura de un tipico pimiento de 3 o 4 mofletes (hocico de buey)
es la siguiente:

1) Mitad inferior interna

Engrosada para acoger la parte carnosa con las semillas adheridas y los
3 0 4 planos céncavos, origen de los 3 o 4 tabiques. La pulpa (parte car
nosa) consiste en una masa esponjosa y himeda compuesta 1a) por un
nucleo blanco prismatico al que se adosan 1b) 3 0 4 planos céncavos
blanco-verdosos, cuyos bordes laterales se juntan intima y casi impercep-
tiblemente para formar 1c¢) los 3 0 4 tabiques de ca. 5 mm. de resalte que
ascienden, disminuyendo volumen, hasta 2 mm, para reforzar y mantener
hueca la mitad superior (camara de aire para facilitar refrigeracion?).

Esta parte carnosa presenta aproximadamente seccién vertical en ojiva
y horizontal en estrella de 3 0 4 puntas gruesas.

En estos 3 o 4 planos de la pulpa, ligeramente concavos van adheridas
muy apretadamente las semillas (discoidales con una pequefisima expan-
sioén en el borde que, segun parece, es lo que contiene la capsaicina pi-
cante). Agui hay que observar el “escrupuloso cuidadoe” que tienen las
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semillas de dejar entre ellas y el interior de la piel una delgadisima cadmara
de aire, probablemente para aislarlas de la torrida temperatura que tenia
gue soportar la cuticula de la piel.

2) Mitad superior externa e interna

A) Superficie externa: 3 0 4 mofletes o bollos mas o menos iguales y en
disposicién radial; en el centro de ellos, en rehundido, aparece una curiosa
protuberancia muy pequefa (3 mm de diametro) en forma de otros 3 0 4
mofletes cada uno al pie de su correspondiente grande. Del espacio entre
cada dos mofletes nacen y descienden los 3 o 4 profundos surcos que ca-
racterizan esta variante. En la mitad inferior estos surcos van haciéndose
paulatinamente mas superficiales hasta desaparecer debido al estiramiento
gue sufre la delgada piel (0,5-1 mm) para acoger a la masa carnosa com-
puesta por la mitad inferior de los tabigues, las semillas y el nucleo central
esponjoso y hiumedo.

B) Interior. Destacan (como sosteniendo la béveda) los extremos distales
de los 3 0 4 tabiques esponjosos y humedos compuestos cada uno por 2
laminillas adheridas una a otra, de unidn casi imperceptible. Los 3 0 4 ci-
tados tabigues se unen formando una masa esferoide esponjosa en la que
resaltan como 3 o0 4 mofletes internos que corresponden exactamente a
los 3 0 4 externos. Extrafa que esta masa esferoide esté tan concentrada
gue los 3 0 4 tabiques se sueldan a ella de manera abrupta, repentina. Pero
teniendo en cuenta que lo que hace la naturaleza Io hace con la finalidad
de conservar la especie, pensamos que los 3 0 4 mofletes amplian el es-
pacio hueco que ocupa casi toda la mitad superior convertido asi en cdmara
de aire que protege del calor excesivo que habria secado la humedad de
la pulpa carnosa central y de los tabiques, y sobre todo de la delgadisima
capa esponjosa gue recubre la cara interna.
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Luis Monteagudo Garcia (A Coruna 1919). Doctor en Filologia Clasica
(Universidades de Santiago y Madrid) fue director de los museos
provinciales de Logrofo, Avila y Arqueclégico de A Corufia, v en varias
ocasiones profesor y finalmente catedratico de la Universidad de Santiago
de Compostela.

Desde 1955 hizo estudios y descubrimientos en museos de Alemania,
Francia, Portugal, Turquia y sobre todo en Italia y Grecia. Colaboré en las
excavaciones alemanas del Ceramico de Atenas (Tumba, con kline, de un
gigante rodio de 2 m., del 630 a.C.). En estos viajes estudia y dibuja miles
de instrumentos, armas de cobre y bronce que dieron como fruto la
sistematizacion de los cascos antiguos (3.000 fichas, 1.500 dibujos
inéditos) v el catalogo de hachas escrito en aleman (Die Beile auf der
Iberischen Halbinsel) para el gran corpus Prahist. Bronzefunde IX 6, 1977).

Desde 1978 recupera e intensifica el estudio de la toponimia gallega, en
la gque desde 1985 va descubriendo gque muchos topdénimos nunca
estudiados, de etimologia muy dificil, pueden derivar de antropénimos de
origen etrusco, que serian tos nombres de los procuratores metallorum,
administradores de minas que vinieron con los romanos para dirigir las
explotaciones del oro y estano callaico.

Tiene mas de 100 publicaciones cientificas en las que destacan los
libros Ciudades Asolagadas, Madrid 1957; Hispania Germanica, Madrid
1965; Petroglifo de Lagea das Rodas, Santiago 1979; La religiosidad
callaica, Betanzos 1996; Catalogo de hachas, Die Beile auf der Iberischen
Habinsel, 1977



