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Emparedados de Sardina

Entre dos costrones mojados en leche v Jerez untados con foie gras, se
coloca una sardina abierta, se baña todo en huevo batido y luego se fríe.

Nutritivos

Se preparan rebanadas de pan frito colocando sobre ellas lonchitas de riñón
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 espárrago y todo ello cubierto con mayonesa.

Rojo y Gualda

Se tuestan redondeles de pan y se cubren con mayonesa, poniendo en-
cima un redondel más pequeño de tomate y adornándolo con alcaparras.

Sandwiches lmperiales

Se corta pan en plantillas cuadradas, se unta con mantequilla y foiegras
luego se adorna con fiambre y legumbres.
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Se coloca la coliflor cocida
tuguesa y se asa al horno.

Ñ VtsRDURAÑ N

Coliflor Gratinada

en la fuente, se la añade una capa de salsa por-
El plato se adorna con pan frito.

Ensalada de

2 Huevos duros

2 Tomates grandes

2 Patatas cocidas

2 Lechugas

Pingüinos

2 Zanahorias

Aceitunas negras

Perejilpicado

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 fría.

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

10
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manteca y con la manga se hace un adorno cualquiera. Se gratinan en

el horno.

Patatas con Perejil

Se cuecen patatas con monda y con un huevo. Luego de limpias se cortan
del tamaño de un duro. Se espolvorean de sal y se colocan en la fuente
apoyándose unas en las otras. Aparte se hace una salsa con la yema del

huevo, aceite, perejil, jugo de limón y vrnagre.

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

Patatín Patatán

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 morrón y otro poco de mantequilla. En el centro se pone una

aceituna deshuesada.

Patatas Rellenas

Se escogen patatas de un tamaño regular y algo aplastadas, las cuales se

cuecen con la piel, Cuando estén cocidas se pelan con cuidado dejándolas

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 sln llegar al finaly 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 judías fritas, otra de patata y se cuece al horno fuerte.

11
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Empanada al Minuto

Se fríen cebollas y tomate, se les añade carne que haya sobrado en peda-

citos y un poquito de pimentón o azafrán.

Se hace una pasta de fritos espesita, se pone la mitad en un recipiente
que 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" García (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 - 300 gr. de grasa Sal * Se empasta con agua

Sardinas buenas se rellenan con jamón, un picadillo de cebollas y tomate.

12
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1 libra de harina

Sal

200 gr. lomo

100 gr. jamón en dulce

300 gr. harina de fuerza

300 gr. manteca

Sal, laurel, nuez moscada

4 cebollas

2 tomates

Empanadillas de Lomo (Masa)

t huevo

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 centímetro.
Se tienen en leche y se rebozan en huevo. Se unta un molde con grasa, se

van ponlendo 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, jamón,

sal, pimienta, nuez moscada, miga de pan mojada en leche y 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 Jamón

Se fríe el lomo solo y después se fríen las cebollas picadas con los toma-
tes, agregando la sal y las especies. Después se mezcla todo con el lomo
y eljamón.
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 París

100 gr. mantequilla 60 gr. harina 2 huevos

Se derrite la mantequilla y se deja enfriar: bátanse las claras, mezclándolas
con las yemas y la mantequilla: añadir la harina y échese poco a poco para

incorporarlo bien.
Se hace picadillo de lo que se quiera, y en moldes lisos pequeños 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 arrollándola en forma de salchichón. Se asa a fuego lento en un
papel engrasado.

14
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Besugo Asado

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

Bonito en Escabeche

Se limpia y se corta en rajas de 2 centímetros salándolo. Se pone en el

horno a asar, dándole la vuelta por los dos lados.
Se cuecen en vinagre unos óparos 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 limón, colocándolos luego
en una asadera untada con aceite. Se los rocían con vino blanco, y por
último se cubren con salsa de tomate, aceite, pan rallado, ajo y perejil
muy picado.

Merluza con Leche

Se toma una cola de merluza dándole 3 cortes por cada lado, y de adoba
con ajo, sal y perejil. Se cuece al horno. Cuando está dorada se le echa

medio cuartillo de leche por encima dejándola cocer un rato más y mojar
con la salsa.

15
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Merluza con Salsa lsleña

Se fríe a ruedas con harina, se coloca en una cazuela. En el aceite se fríen
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 saly desmenuzarla. Pisar en el mortero 2 pimientos mo-
rrones y unirlo a la merluza dándole forma de una cola. Cubrir de mayonesa.

16
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Carne Asada Rellena

Se escoge un trozo de lomo de ternera, se machaca y luego se rellena con jamón

crudo y huevo cocido. Se ata bien fuerte y se asa en el horno bien caliente.

Carne con Chocolate

Se corta la carne del tamaño de una nuez, se dora y se le pone una cebolla,
2 dientes de ajo y perejil picado. Luego se le echa caldo o agua y que cueza.

Así que este, se le ponen dos onzas de chocolate y patatas redondas pe-
queñas (debe quedar siempre con salsa).

Carne en Fiambre

Se pasa por la máquina lz kilo de carne cruda, se le añade jamón, 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 jamón y 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 1/zkilo de lomo. Se salan y se frÍen con huevo y pan rallado.

Para terminar se cubren con salsa encarnada.

17
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Foie gras

500 gr. hlgado de cerdo

250 gr. jamón limpio

500 gr. manteca de cerdo

th cuaftilla de agua

1 copa de Jerez

Especias y sal

Se cuece el hígado y el jamón, se rallan y añadimos una pícara 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 líquido, 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, jamón, 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 pequeños. En grasa de
cerdo se fríen trozos de tocino, luego la carne y hierbas aromáticas, sal, pi-

mienta, nuez moscada y cebolla picada. Rehogar todo hasta que tome color,

espolvorear con harina y añadir 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, limón, nuez moscada, clavo, pimienta y canela. Se hacen unos cortes
donde se introduce dicha pasta y se cubre toda la carne con ella, estando así

24horas (o menos). Luego se asa en grasa sin pasarla mucho.

18
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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 jamón.

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
queso rallado y manteca de vaca. Se gratina en el horno.

ñ ñA["ñAñ N

Salsa Blanca

En una pequeña cantidad de agua se deslíe harina, sal, pimienta y se deja
hervir. Luego se añade agua fría, manteca y vino o vinagre.

Salsa Encarnada

Se cuecen 1 remolacha,l zanahoria, lz chirivía, y luego se machacan en el

mortero con una pequeña 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 machacarán un manojo de perejil, un diente de ajo, comi-
nos y un poco vinagre, luego se le añade 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 añade champiñón picado.

Salsa Robert o a la Merluza

Se fríen cebollas picadas en aceite ó grasa. Cuando tengan color se añade
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 añadir una o
dos cucharadas de mostaza y un chorrito de vinagre.
Sirve para acompañar: pavo, ganso, cerdo, huevos fritos y pescado.

20
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Huevo Batido a la lnglesa

En un recipiente se pone una cucharada de aceite, otra de agua fría, un

huevo, un poquito de pimienta y sal. Se bate mucho quedando asíen dispo-

sición de emplearse. Con esta forma de preparar el huevo para rebozar se

obtrene más cantidad de batido que si se emplearan 2 huevos.

Huevos a la Bolón

Se cuecen 8 huevos, se parten a la mitad y se ponen en una fuente con

todo lo blanco para arriba. Se hace una salsa de tomate abundante y otra

de mayonesa. Se bañan de mayonesa los del medio y de tomate los de

los lados, formando una bandera española. Se sirven fríos.

Huevos en Molde

Bátanse 3 huevos bien, y se les añade poco a poco un cuartillo de leche hir-

viendo. En el momento de echar la pasta en los moldes se añaden 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 ó 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 jamón y mayonesa se vuelve a llenar el huevo, poniéndolos de-

rechos en una fuente. Con la mayonesa que sobra y demás, se pone en el

fondo de la fuente.

21
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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,
marcándoles 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 jamón.

Después de colocadas en el plato se les añade 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 más. Se hace la salsa de
tomate necesaria y una bechamel.
Se coloca una tortilla en un molde, luego una capa de jamón, otra de be-

chamel y otra de tomate, luego repetrr y la última de tortilla.
Ponerla al horno un rato y adornar la fuente con bechamel y tomate.
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Bastoncillos

t huevo y leche 100 gr. de mantequilla

35 gr. de cacao (polvol 250 gr, de azúcar

240 gr. harina

Se baten durante 15 minutos la mantequilla y el azúcar, en una esquina del
fogón, pero fuera del fuego.
Se añade el huevo, batiendo bien, luego el cacao y la harina. Se añade 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
thlibra de harina

thlibra de az(tcar

1 cucharadita de Royal

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

Bizcochada lnés

1 Huevo 2 cucfiaradas de azúcar 2 cucharadas de harina

Por cada huevo, dos cucharadas de azúcar. 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 azÚcar

2 huevos lz cucharila de vainilla

240 gr. de harina 1á cucharita de sal

2 cucharaditas de Royal 1 cuctrarita de canela

213 taza de lecfre 1 taza de Pasas

1 taza nueces picadas

Se ablanda la manteca y se añade poco a poco el azÚcar. Se agregan los huevos

uno a uno y se bate bien. Se añade la esencia. Se tamizan juntos la harina, el

Royal, sal, canela y se agregan alternando con la leche. Se rocían las pasas y

las nueces con un poco de harina y se añaden a la mezcla.

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

Bollos de Nata

1 taz6n de nata 5 huevos 1 lazÓndeazúcar

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 azúcar.

Bollo de Navidad Español Transformado (Fórmula)

1 kilo de masa de pan 2 cucharadas de anis 50 gr. de azúcar

4 huevos 1 lazón de miel lzlazín de aceite bueno

1/¿ kilo de harina
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Almendras y nueces en partes igual (volumen 3 tazones).
El procedimiento es añadir a la masa la mitad del aceite, el anis en semilla,
el azúcar y medio tazón 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 dejándole un reborde y que no

tenga mucha masa, unos 2 centímetros de espesor.
Se cubre con el alma, que estará formada por una mezcla del machacado
de nuecesyalmendras, la miel, medio Iazón de harina disuelta en elaceite
con las yemas de los huevos y las claras, batidas a punto de nieve.
Se cuece al horno (más bien fuerte) por espacio de media hora, o más, si

se ve que no está 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

Para la pasta:

lzvaso de agua

250 gr. de azúcar 125 ml. de aceite 4 huevos

250 gr. de leche 1 kilo hanna

Se empasta la levadura y se deja fermentar hasta que se ponga el doble
de su tamaño primitivo.
Y se une a la pasta que estará preparada de antemano y 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.azúcar, añadiendo luego 50 gr. de almi-
dón o harina. Se mete en el horno. Luego de frío, se rellena con la crema
de pasteles (crema pastelera>.

Buñuelos de Viento y Rellenos

1 14 litro de lecfre ó agua 100 gr. grasa ó manteca de vaca

Sal

Se deja hervir y luego se añade 250 gr, de harina blanca y fina. Se trabaja

esta pasta unos momentos a fuego vivo, luego se añade huevo tras huevo

hasta 8 o 9, según la pasta admita.
Se rellena con crema chapitel etc. Después de fritos se lustran.

Caramelos de Miel

Mézclese a partes iguales azúcar, miel y chocolate raspado. Hervir esta mez-

cla 5 minutos, moviendo bien. Échese la mezcla sobre el mármol previamente

untado de aceite y córtese en pedazos antes de enfriar completamente.

Carquiñoles

200 gr. de almendras 200 gr. de harina

200 gr. de azúcar 2 huevos

Se baten bien los huevos con el azúcar. Se le añade la harina y las almen-
dras enteras previamente lavadas y secas. Se extiende en forma alargada

de 6 a 8 centímetros y se corta al salir del horno.
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Casadiellas

Con nueces, anises y azúcar se hace una pasta. Se hace una masa como
de orejas y se rellena con la pasta. Son como 7 centímetros de largo a 2
de ancho. Unir bien las orillas para que no se deshagan al freír.
La masa se puede hacer con nata y a la pasta se le puede echar anis.

Chantilly al Minuto

Se ponen unos bizcochos bañados con leche en el fondo de una fuente.
Luego se baten a punto de nieve 2 claras con dos cucharadas de azúcar y

se unen a la nata con azúcar y echase encima de los bizcochos

Churros

1 litro de agua con sal 500 gr. de harina

Para hacer la pasta el agua estará hirviendo.

Cocadas

Se hace un almíbar con 1/z libra de azúcar y lz cuarlillo de agua. Cuando

está en un punto regular se echa sobre media libra de coco (fuera del
fuego) y se trabaja para que una bien.
Se le agregará 5 yemas batidas que se echan poco a poco. Se forman y
al horno.
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Cocadas Económicas

Se baten bien 2 huevos enteros con 2 pocillos de azúcar y se unen a media

libra de coco. Se hacen como las otras.

Cocoanut Biscuit

5 gr. de coco rallado 4 gr. esencia de limón

1E de litro de leche t huevo

20 gr. de manteca derretida 170 gr. de harina

200 gr. de azúcar 6 gr, polvos de fermentar

Mézclese la harina, azúcar y los polvos, la manteca y el huevo batido a la

leche y esto se agrega a lo anterior. Luego se añade 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 azúcar bien fino.

Cocos de la Granja

250 gr. de coco rallado 200 gr. de az(tcar 3 claras de huevo

Júntese coco y azúcar y bátanse las claras a punto de nieve fuerte. Todo

reunido, se forman bollos en forma de pirámide y se meten al horno fuerte
para que solo quede la punta tostadita.

Crema Americana

125 gr. de az(tcar 2 huevos

Se quema el azúcar 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 azÚcar. Las claras Se ponen a punto de nieve con dos

cucharadas de azúcar 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 lzlitro de leche hirviendo y

azucaraday Se ponen a cocer cucharadas de clara. Se ponen en una fuente.

Aparte se baten las yemas hasta que espesen y se le añade cuarta cucha-

rada de harina y un poquito de leche fría y todo se vierte en la que teníamos

con azúcar. Se cuece Un momento y Se echa en la fuente donde están las

claras ya cocidas.

Crema Pastelera

100 gr. de azúcar

1 cuartillo de leche

100 gr. de almendras tostadas

150 gr. de harina

75 gr. de aceite de oliva

2 huevos

30 gr. de harina

Delicias de Almendra

75 gr. de azúcar fino

100 gr. de azúcar lustre

t huevo y limón

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 azÚcar, se amasa bien y se

estira con el rodillo hasta que tenga el grueso de un centimetro. Cortase en forma

de discos pequeños y se colocan en la bandeja. En una taza se pone una cudtaradita

de clara de huevo, elazÚcar lustre y unas gotas de zumo de limÓn. 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. azúcar, un cuartillo leche, 2 huevos y 30 gr.

harina. Se humedecen unos bizcochos con un poco almíbar 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 membrillo, una libra de azúcar.

12 yemas de huevo

Flan

1 litro de leche cocida 200 gr. de azúcar

Reunir y poner a cocer al baño maría.

Flan de Jerez

Con jerez se deshacen 7 bizcochos. Se baten 4 huevos a los que se añaden
2 pocillos de leche. Se revuelve bien y se añade otro tanto de azúcar, 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, está 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 azúcar,la harina necesaria y un huevo. Luego se
frien en aceite abundante y se espolvorean de azúcar.
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Galletas

5 huevos, lzlibradeazúcar, esencia de limón y la harina que haga falta.

Galletas lnglesas

A 250 gr. de harina se le añaden 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 paño algunos minutos. Se aplasta

dejándola delgada y se cortan como se quieran. Se pican con un tenedor
y se ponen al horno con temperatura suave.

Galletas Piñonadas

500 gr. de harina 100 gr. de almendras picadas

200 gr. de manteca cocida 1 cucfiaradita de Royal

100 gr. de azúcar Jugo de un limón

2 huevos enteros

Con todo se forma una masa y se hacen las galletas poniéndolas unos pi-

ñones por encima al meterlas en el horno.

Galletas Ricas

250 gr. de mantequilla 3 yemas 200 gr. de az(rcar

Se trabaja bien la mantequilla una a una se incorporen las yemas y el azúcar

y se le añade 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 l/¿ cucharadita de sal

30 gr. de mantequilla 1 cucharada de agua

30 manteca de cerdo t huevo

125 gr. de azúcar 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 y la mantequilla como crema: Se añade poco a poco el azúcar
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 azúcar 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 azúcar y una cucharada de man-
teca de vaca, se añade la harina necesaria para hacer una masa. Se les
echa anis, canela o lo que se quiera.

Se la extiende delgada y se hace de varias formas.

Helado de Fresa

1 litro de agua l/¿ kilo de fresas

Dejar hervir azúcar y agua 5 minutos, Enfriar y helar.

225 gr. de azúcar
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Lenguas de Gato

6 claras de huevo 250 gr. de azúcar
'l copa de nata 250 gr. de harina

Se levantan las claras a punto de nieve fuerte y se le incorpora el azúcar,
luego la nata y por último la harina.
Se pone esta pasta en una manga con boquilla de pequeño agujero y se
van hacienda unos palotes largos, colocándolos en latas untadas de man-
teca y harina.
Déjense descansar unos minutos y luego se meten al horno regular.

Magdalenas

% kilo de harina 1/zkilo de azúcar

6 huevos 1/zlitro escaso de aceite

1 copa de anis corrida 1 cucharada de Royal

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

Manjar Celeste

750 gr. de az(tcar

6 huevos

Pan y leche

100 gr. de almendras dulces

Con lz kilo de azúcar se hace almíbar bastante espeso al cual se le añaden
las yemas de huevo, las almendras mondadas y machacadas y la miga de
pan mojada en leche.
Hágase hervir todo esto hasta cierto espesor. Se pone en fuente redonda
y se adorna con claras a punto de nieve batidas con azúcar.
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Mantecados

1/z kilo de grasa algo caliente, trabajar mucho sola echándole después 3

huevos menos una clara, y seguir batiendo y agregarle una libra escasa de
azúcar, raspadura de limón y 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 azú-

car y canela.

Mantecados de Astorga

50 gr. mantequilla 125 gr. azúcar 3 huevos

Se bate mucho la mantequilla y los huevos se baten con el azúcar y se ca-

lienta batiendo y por último la mantequilla se bate poco para reunirlo. Se
pone en los papeles y se les echa azúcar antes de ir al horno fuerte.

Mantecado Polvorón

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

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

Maravillas

Póngase 2 huevos en una vasija, una cucharada de manteca de vaca cocida,

una cucharada de anis, un cuarterón escaso de azúcary Vzllbra de harina. Se

trabaja bien y se hacen unos bollitos pequeños que se cuecen en el horno.

t
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Masitas Bubi

100 gr. de manteca 2 huevos 135 gr. de azúcar

Tzlaza de leche 140 gr. de harina 3 cucharaditas de Royal

1 pizca de sal Vztaza maicena Cáscara de limón

Se bate la manteca con el azúcar. 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 preparación anterior alternando con la leche.

Se mezcla bien y se pone el limón 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 baño de azúcar.

Mazapanes

Vz de azúcar Vzlibra de almendra molida

2 claras de huevo

Medias Lunas de Rosa

2OO gr. de manteca 100 gr. de azúcar 1 yema de huevo

250 gr. de harina 1 ó 2 cucharadas de leche

100 gr. de almendra o avellana (ó 50 gr. de cada)

Se mondan las almendras, se pasan a la máquina o se parten en pedacitos
y luego se pican con el cuchillo.
Póngase la harina tamizada en la mesa, se le añaden las almendras, el azú-

car, la manteca y el huevo amasándolo y mezclándolo todo bien con viveza

y si es necesario se le añaden una o dos cucharadas de leche.

Darle a la pasta la forma de un salchichón de 4 cm. de diámetro y se corta

en rajas de un centímetro. Deben salir unos 40.
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Echese harina en la mesa y ruédese cada raja para hacer unos rollitos como
un dedo meñique, que se cubran dándoles la forma de media luna y así
van al horno.

Se cuecen a medio fuego, sin que tomen color, durante 15 minutos, y al

salir se espolvorean con azúcar.

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

Milanesa

lz litro de leche 30 gr. de mantequilla 200 gr. de az(rcar

3 huevos 60 id de harina Un poco de vainilla

Se derrite la mantequilla, desliase en ella la harina, añádase la leche y 150 gr.

de azúcar y déjese hervir un poco.

Cuando esté frío se añaden las yemas y las claras a punto de nieve. Se

vierte todo en un molde donde se habrá derretido el azúcar restante y se

cuece al baño de maría.

Napolitana

Se baten 8 claras a punto de nieve, añadiéndoles 8 cucharadas de azúcar
y se vuelve a batir hasta que estén en punto y entonces se echan las I
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 almíbar con 3 vasos de azúcar 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 enfrÍe al almíbar fuerte y cuando está casi

frió 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 baña con el almíbar y después con la crema, colocando en-
cima otra parte y así sucesivamente, como la primera vez.

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

Natillas económicas

Bátanse 2 huevos con dos cucharadas de azúcar y corteza de limón.
Póngase al fuego medio cuartillo (o un poco más) 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

2 cucharadas de leche

60 gr. de manteca

Vzlaza de azúcar (110 gr.)

t huevo

1 taza de harina (120 gr.)

2 cucharadillas de Royal

1 pizca de sal

lf3laza de leche

200 gr. crema de chantillí

Disolver en baño maria el chocolate con la leche. Batir la manteca y añadir
el azúcar, batiendo bien. Agregar el huevo hasta que esté bien cremoso.
Tamizar juntos harina, Royal y sal. Agregar a la preparación anterior alter-
nando con la Ieche y la mezcla de chocolate y leche.

Cocer en moldecitos para bizcochitos enmantecados y enharidos en

horno moderado durante 30 minutos. Una vez fríos y untan el centro. Se

desmenuzan bien los centros y mezclan con la crema chantillí. Rellenar
los bizcochitos.
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500 gr. de harina

50 gr. de azúcar

Orejas

4 yemas

5 ó 6 manteca y la sal necesaria
*Se empasta con leche caliente.

Pan Argentrno

1 cuartillo de leche 1 libra de harina
th. libra de azúcar Ralladuras de limón

1 cucharilla mitad Royaly mitad bicarbonato

1 cuchareada llena de grasa derretida

Se trabaja todo y se baña el molde de grasa o aceite y se mete al horno.

Resulta muy económico para desayunos y meriendas y es muy agradable.

Aumenta mucho en el horno, asíque conviene molde alto.

Pan Dulce

500 gr. de harina Ralladuras de limón

/4 escaso de leche y agua Vzsobre de Royal

2 o 3 cucharadas de azúcar 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 azúcar

2 huevos 85 ó 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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Para dos huevos:

Pan Ouemado

250 gr. de azúcar

1á litro de agua

1/¿ litro de aceite

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 ó 3 horas más, todo este tiempo la masa debe
estar abrigada con una cosa de lana.

Pan de Viena

100 gr. de levadura

1 kilo de harina

500 gr. de harina

12 o 15 de sal

8 gr. de azúcar

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 continuación, se deja media hora á 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 mañana, lo demás igual que la anterior.

Pasta Consejo

Se baten 6 huevos con lz libra azúcar. 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 azúcar Raspas de limón

Se pone la manteca , el azúcar 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 azúcar al meter en el horno.

Pastas de Almendra

Se amasa marzapán 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 azúcar

2 huevos

Se baten huevos y azúcar y se incorpora el resto con raspaduras de limón
Se hacen en forma alargada.

Pastel de Manzanas

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

Se hace masa de empanada con un huevo, azúcar ycanela 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 azúcar. Cuando está
bien trabajada se hacen unos pasteles redondos.
Aparte se tienen picadas almendra y cuadraditos de azúcar.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 azúcar y asÍ al horno.

125 gr. de agua

Pitisús

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 crema y se lustra.

Plum Cake

En un perol se echa un tazón de nata y otro de azúcar batiendo mucho, luego
se añaden 4 huevos uno a uno y se sigue batiendo. Añadir 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 anís, raspaduras de limón y media cucharilla de bicarbonato.
Todo en un molde untado de manteca, va al horno y puede estar en 5 cuar-

tos de hora.

Polvorón

1 kilo de harina sin tostar

500 gr. de azúcar

A¿úcar y grasa trabajar bien.

1 copa de jerez

500 gr. de grasa de cerdo
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Polvorones de Castilla

Un pocillo de grasa derretida, otro de vino blanco, 2 de aceite crudo y 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 azúcar glas ó muy molida.

Polvorones en Crudo

100 gr. de grasa de cerdo
1/¿ de harina tostada

Amasar y ponerlo del grueso de un

azúcar encima.

1/¿ kilo de azúcar

1 onza de chocolate rayado

dedo gordo, cortar con un vasito y echar

Ponche de Suecia

10 yemas, t huevo completo, se baten mucho rato con 50 gr. de azúcar,
después se mezclan 100 gr, de almidón.
Se cuece a horno flojo, se emborracha con jarabe y jerez y se rellena con
la siguiente crema: 6 huevos, 300 gr. de azúcar con punto de hebra y una
cucharada de almidón. Se unta la lata con grasa de cerdo.

Postre Capuchino

Se baten muy bien de 12 a 15 yemas y se cuecen al baño María. Despúes
se emborracha con jarabe y vino jerez.
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Princesas de Chocolate

Raspad el chocolate muy fino y mezclarlo con el azúcar 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 asíque están se le ponen 4 cucharadas

de azúcar y se baten hasta que estén duras.

Se tienen mojados (poco) unos bizcochos y se van formando una pirámide

con capas de bizcocho y de merengue.
Con una yema y media cucharilla de agua y un poquitín de azúcar bien ba-

tido se le echa desde la punta de la pirámide.

Oueso de Almendras

Se prepara almibar con una libra de azúcar y menos de medio cuartillo de

agua. Cuando está 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 Azrlcar (70 gr.)

4 cucharaditas de Royal Sal a gusto

1 pocillo de leche 3 cucharadas de mantequilla (42 gr.l

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

h kilo de harina 125 gr. de azúcar 3 huevos

Se baten las claras a punto de nieve, se le añaden las yemas, se echa el

azúcar y una copita de anis, un poco de bicarbonato y un poco de manteca
de vaca. Se fríen.

Rosquillas de Castilla

8 yemas 25 a 30 gr. de azúcar

2 huevos completos La misma cantidad de grasa

/¿ litro de aceite % kilo de harina

Se bañan con almíbar de azúcar y se cuecen al horno. Almíbar, 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

En una vasija se pone la harina, el huevo, 75 gr. de aceite el zumo de medio
limón, el aguardiente y se revuelve hasta a tener una pasta fina.
Se forman rosquillas y se fríen en aceite y después de bien escurridas
se espolvorean con azúcar lustre o bien molido. Se cuecen también
al horno.

Rosquillas de Sartén

200 gr. de harina

50 gr. de azúcar lustre

Un huevo

th kilo de harina

200 gr. de azúcar

300 gr. de aceite

Media copita de aguardiente

Un limón

2 huevos

8 cucfiaradas de aceite frito

Se amasa bien y se hacen rosquillas o bien unos palitos.

Se frien en aceite abundante, espolvoreándolos de azúcar al salir

Tarta de Almendras

Para lz kilo de almendra, Tómese otro medio de azúcar,7 yemas y 6 claras,

un poquito de canela molida y limón rallado. Se pelan las almendras, se

meten al horno para que sequen, luego se muelen bien, mezclándolas con el

azúcar y las yemas, que estarán batidas junto con canela y limón y por último
se adicionan las claras batidas a nieve, se remueve y se echa en un molde en

forma de roscón untando el molde con manteca y espolvoreando de azúcar,

colocándole panales alrededor del molde.
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Se bate la manteca hasta que esté cremosa, se incorpora el azúcar y se
sigue batiendo, luego se le echan las yemas y la harina y por último las cla-
ras a punto de nieve, se echa en un molde bañado de manteca y al horno.

Torta de Nata

Se bate un huevo, se le echa una taza de nata, después 150 grs. de azúcar; una

taza de leche, raspaduras de limón 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 horno.

500 gr. de azúcar

Ralladuras de limón

thlibra de harina

Tarta de Maíz

250 gr. de harina de malz

250 gr. de manteca de vaca

Tortas de Morón

125 gr. de grasa

8 huevos

112 de aceite

125 gr. de azúcar

Se grama (toques finales del amasar) y se hacen unas bolitas que se echan
en el horno en una lata. Puede ponérsele un huevo y canela.

Tortas Zaragozanas

6 huevos enteros 250 gr. de az(tcar

1 Pocillo y medio de anls Raspadura de limón

Se le añade la harina necesaria para hacer las tortas. Se cuecen al horno.
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Tortilla al Ron

Se baten 6 huevos con un cuarterón de azúcar y ralladuras de limón.
En manteca de vaca se hace una tortilla francesa y una vez hecha se cubre
con azúcar dándole unas rayas con un hierro caliente.
Al servirla se le echa ron y se enciende.

Yemas

12 yemas ll4kilo de azúcar

25 a 30 gr. de harina de almidón

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

Yema Blanda

6 huevos Una cucharilla de harina 325 gr. de azricar.

Se hace almíbar y luego se reúne la harina disuelta en agua con los huevos
ya batidos y se lleva al fuego á cocer.
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62 gr. Café molido

Café Económico

125 gr. de azúcar 500 gr. de agua.

En una tartera se pone el azúcar hasta que se queme mucho, en otra se

tendrá el café, el agua que estará hirviendo, se verterá la mitad sobre el

caféy la otra mitad sobre el azúcar, 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 más.

Para hacer Oueso

Se compra en la farmacia una pequeña cantidad de cuajo. A un litro de
leche templada se le echa una cucharilla de cuajo, revolviéndola añadimos
un poco de sal y la dejamos media hora o más. Cuando esté bien cuajado

se exprime bien el suero y le damos forma

Oueso de ltalia

En la máquina de picar se tritura un cuarto kilo de hígado de cerdo, un cuarto

kilo de lomo, un cuarto kilo de jamón, 100 gr. de tocino fresco y 2 trufas. Des-
púes 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 baño maría hasta que el queso este cuajado.

Se deja enfriar, se saca del molde y se cubre con un pan rayado y tostado.
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sislqr lqnt , el protabqár¡a prefiipb preÉ,r¡os\,queexlrctr^n, Srhr¡174 nwn-

i,::X:#,i';f j,;{{fr :rffi;i';:u*ffi ##,:;rii,gíin,v,;,t!,*,
t)utu sul¡unpo\ n,y,nc(r cila'1o ¡lalabra ralz(Wurzel)v sitlo ,*na vez w ot-
ett¡e'q'"rÁhaFfuElenuf 'olenonlo rad¡ul, (auel6gictn,in<1u¡,e el ¡trvf¡i'o';y es

un sirricqma F¿n cl¿o quen0 nrcsil¿ etjlicacicín,Anle este relraím¡cnlo (rluedelal¿--
rh un londo pslqq¡co ch uryplejo de ínier¡o¡dadrcnni>ertsado (0n elt eiorne ffis¡-
zo ínlelulual)ee l$¡¿¡ l)entdr qua 5cht. tnlenlia¡s1cv lo raíz(tarle e*.nciql do

lodq ttqlobra) ¡ler,o anle reitefidas (raca¡os (deltidos ala falln & irqr¡os esltd¡n de

vnlrtohgíq y .sen6nfí c!) o y atlenfutre c¡n noneiar
- Eilt ntrcdo c[i,rqcap le)l¿v¿, u,rcr. t . -t

siQmrtre w mrxrj y cnnrus|' l1unc[ y0tv¡0 d orqr.
Nosotros, zn nreslros pslud¡os loponr nlvnlqdo (Y aro¡o loqrc\()l

\et)or4r lrel¡jo y falz nadiqnle qlanáliSit de denlls de grwltos ü ontrol¡rintmos

en que, sa rertelh el mismo elenenlro,qüe L-vidufe'n.ora 4 tlre(¡¡o -Pqfa v.irua-

l¡tJrlohemos bnpcctnodo tioconas de [¡chAs lrnqü8 d wttinuaó¡ín delpreffio

dparece.^ nuthoS anlro7dnlmol qua zmy

y arror o¡illudo alo sqmulauóna v

iiay guo.Vuu en cnenla queeJelrus

l¿s r on orq s y QQvhi rlo d ar, t-,' ryÍ;.X#Í#J$B,l
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tscr[M0il"D@iA ts']rnruuseA DE ?o lplt"Ah{qtAs

En el conlenido de cado froha o snlrada segü nos el Sigu¡Q,nk orden-.

1) llonta- 2) ytonbre c¡¿nfffico- 1) 
.:rlracferíslicas. 

4) rqi elinologia.

!'- - 13) Ach¡corio(Ctclantn lr/yk
n a'T d ni ca'o s' 

¿:',1, ¿l\fr:T,l';t h"
del la[ cklorra; dal grfv*tr¿il kit+l¿retr]lt.--- 14)[laqofial.allcdestteciede

dd sul"efr 4tRfillf,<¡i'urtie 0E
lLlth,.S¿g(g¿¿ nalun?ersicun,5eqÉ,14¡tuticui'ptcle¡..dc?er¡iq,¡tnolluléwonl(¿7r-

m el le q Koi,t mq I po s T h ¿¡iu v ( au oli o ).. - - !,0 n rt rn t n ( Qt arc rca /yn t u5 . c on -

I

I

I

pwwtas)-Gttarasa wadq flan üqiarlerhe para quen-l6u,f etraj4f f-/f-/W
Á t t o/,-/t^ ,''^

'fic1y ias {zr;laye.)¡ír'hisp' lu¡iuf qr!!o^ *r:l3/, ,,r"1 ó!'!tt{Hll&
lnÁJrá,,¡tr,,ií^íi,Á:ü;f if í'(,iiru;;;^'f [.ii",;',;;t;{:, j

-/uJ dinnv" de (quc.iul 61U3,1-
lD A1o¡sle . (,ron(nea lo cyt¡

210,6.-\e9 0LE d¿i 1ql pdun-\q
70) A¡t¡o (tJ nbel{ fora) lalto hueco,ju
0,s uA Dra<A6ner1 qtrLluade Set Vir de
\tjzución de APlt¡us !un.l¡lartus).Del elrrM'padre'tlf lN0 398.- -

X) Arr,ndano(sñl'ctrondo5l/rtccir/. ily¡f-)iúul"elr4Al(A/(Itrl16,{pri¡qun.elr
Mtllnff \fltltü9\.--72)herro (lart'rtrfiun af[fr,,crqQ'[d,10'lg cn,{lo'peq'

E I oncas; w orroyor,, ftlenlzs,Ín f qo, qn rhS

LJ) B rezo ( <trlt vtslo ¡ e ri <ac<r) 1 -2 m.3 ewn¿rq el monle ; I o[¡,rn wA c(^('

61



tsTNMOLO@ÍA BT]RIIEEA Dts ?O P{"AIÑTAE

bohl úent"etr BBtCcllf n 50117r var'Berc-iusX.Dres-lrc ti.'Sq-gl\Lde wqa-
1o*broucus ? Seq (D da1 hisplf ul"*bncc-, y ¿sie dettttVicot (ga\ís qrUg).ijieg
D Lr de1 cd| 

* 
tt ro t c e tls'- - z4Xcll qv)za ( (u c u ri¡/a p e p 0 y clon ori n D/) r; -

la 60 kq).(,ermen de senilla rucurbí-
<é1u1 as yn est q,¡)¡o de nelósla si s .fl orcs

nqW4 or.in,cl,

oris ore*o i¡fca

4*u &: ?infgÚ"tw 
d d u (d s " -

, uohasvo riw)6¿orenc.tavolútil'lacritúryu

y arp m¡ 0j Qr¡ 91 - ¡r o c.tt. d q oa t 0K (n 0, 
")l 

c r o,f ; !p;'¿;ff ';"#i:,;rYX' #í ffiU;
¿t c (,L\) I a.' fmprqnf d,origine in con nu¿

",nt, atd.- -:2il ir bedo,sñ (A r b utu s u refu ,
vort¿n mss. l¿Lucredo)Tl S0L3f c[ flif-¡d-

. qe niv" P e t h e s, qüy (Qrn. p el h /d gtt[B 4 I h - S an>

. a lolúnlu w ando ls vaz (Aun erd grave -!-
t rd-

uni-
P al r A ft l/-A AI 0. I //Í Murl ¿ a -_ el r Arr at ie, u s no.

de trv¡uT (ff\vlfrá ValDubruC) p,,o pró*k-

' 
ge f D' o':: 

:, ;,:;iil"ti : ;i;: F;;i:
fl liro,' gue se íí erithro Gé,¿-

re)outlfivql.btrUueclcs)-Prhdsrcicnde &Ia l,scnriola-Kuuhierro,ullam'0t,$ty povilunínaA¡lú.q

lerniner¿lesl0l87ll¿¿r lochtca,dnltx¿n?út*t4cTtJ1-ll/J'?ttf"(etus¡¡q¡'¡¿¡"T(ltt,lac'erfilt
üL[lúA,ktoulanus fOl'l00,eh.llil,lIrt(0orlr¡dlian dngdell*.luÍaa;no¡effiXnoldcrfu);segtM

d¿ ,n oÁIilachlatskFad-o/uqs).--lf)Hosl'uorzo ,s[nón" dak¡roüoSLttrlian off¡c.Crudf,

It onlelr*Ms'flflllfi¡q drwv"TbrtetlTwWltrf ullo, süa.,ot*¡f fr¡rl,¡Prq qllulr ila,-
loaqo ¡n I¡oArirlqnf" l00t,2t.tlr tuf ',)6nar'Sl50-lftf"nro ll4g',
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BSTIMOIOCÍA ETRUSCA DE ?O PI"ANqTAS

;
it

ll
A;¿

ti

:t
!

1

-rDl\e16n(Cu¿urb¡fóceos)Plwlahwbácaan,A,Albfcndido?..'r-T-irl!il-010'llOol ' 0rig"de

ffi.il.rlál.neiá,,o,ky¿'v¿n1qe¡k"efr(oqa1o)üEt(t).0lf.l0',da1úrfrlel.ircN.
uliP¡t,c[l'fel.n¡niasY,llel'üiwlri teg Cb dúlal melo,oflls,tbrutufde nílop'í46n apabVde

bafuépoct ta 6oj ---jl)yt¡elqa(tvle lf<lt{,leuminoso .?luh Fora)etu ulhvq

Y subapnfrineo.l¡s hoíos unliwe¡ A(belar./.rofuio)*oñCfiyk,fnlasio,l,ta.y

i,f,!J!,[f¡,[í;ff iíi,,i,,i*,,.,^-*.

QrftSUsr¡o-lCris¡'(úrta\"L\ellep.o¡t¡us,f e(tll
correspo¡de Á ünv"7e\//?o .faq[,LvILL d¿)lal.

g u r i s -Qug,¡ov o d ó cr as)t r /¡ e lle ra ye .l e¡ t v a fu

RAC-IÜi (-rníleso).901il¡n.l9,gl Árnorocio es Vot iTiltrn;fsb velac'un unbro ttf ltt1t 
<ri-

lo'ElllJ;elr nur'lleydcyrolw¡r'511J:lr-,1?e-evolurnarúrnlo;r-r-¡-/(/q)ttsinil!;Cld
, <hq, intlonotór,--16l5qlV¡0"(fooffr!_L,L pakes vneAJlwí';la1-
ia ¿n W ist)líubdrmm¡ rr¡tlrfíl'v qrÚ.tte esencr,l,,Ácnn-

lor,lqnino,¡tri4cipios ctnarq. Eslíntuonticlia Y .o,Á¡Ñ l6',t ¿fr 
-

f lLlttt/f ,¡ie oriq.1d", folyiAs lUrcUS , 6191"T t alr¡usÁrthd¡aur " in f¿-

ro Ctgu¡ror.(kd¡lrg.f'alsrtreq¡lú¡,rr). Itl.A73 a(Sálvora5kSfuY, d¿ falv¡-

o,'¡u¡ tt+t).--57) Serbd d¿ cqzodorec(=51 silveslre; forbus qcupqrir -'Rosé-

cuos)sindn- d< sorbo,órtnlr qre da ¡orbos(dellql. sorba,pl.áe rorbun; fern'anlferba
tt¡erbq 

ddllqr rrbo pl de nr/sun sarbatt(sic¡1¡).tvlonlaúos delo niladNáolspa,peií¡+,o\

b nt.ilhrs, blmcas de olof derauradqhle(qqll cqpudrel)ltqya wqq roio 6 anqún:4, cctrolenoíle Y vifa.

hrinaC - Lloaí¿ar,sorfora,rzen¡laza al nornd u réstnen dB l¡abél¡cos9<ttlll[úenPetr f f AyA'

al.feruoli/,,Arra¡{\, ferraas (tc,ad fqn.8,4,6L37lo.9q G rerba sEíq nlfal<'ddlalgqlq

pI. áe n rbua, enn <rue cw ol n wz quo leoío - e- anhguQ .

38) safat- .tornan urr coniuto aliarle,que denUeslra una veznás lolt¡toCuryaAdn de

tOS rott aW Oara al¡nenlarqrandes nn,¡os hum anas (Soldodos,, esclaVos) S¡n delrae¡ maW

d e obro a las expl o f o ao n ar au ri (¿¡ls''!p.dq s,\ at sel o s. cil g d,a s Q{ge-op 
h

/Ant¡n¡h ohotfr<m rn*nrj-rrlrr'l orlf!i'ri'tifrl:,1h;';;ttrf"Xjt%[ frhbTr/Andttila pthcttb nn r,*'"irtr'i,lti .lo'ii"ifttireifai';;*r"iri'U rnt',tr,

Ziii-lr Eut c.l¡noloq(qt Son más 0 ng1'tot düktes.Lps novnbres,do oñqe tftta,setían1o5

de 1os boldnicns qhab(on'iti¡¡i¿'.i*, tniqi,toib!!.ii\l 4isl¡1tui1ra!!:,!,6lltv,i:\!:[tr;
i'L#;,',iiil.#il1ff'#ftñ1i ":1:tr:ií'fiiHj,;t'!tiiy),;iy;¡+uSt\:,tü#[+x;:i:l;,aa;,;;'iiii.X:ilLililiiñüi"*,tiüi;iíffi ;llt}f {il't¿,4itg+\T;t1[:*;:ri:lü
(Utir7'Vatlgo,¡eld')0-(ritfdb tluizLeivasi Zl--m ümt; or. inc'DLE, (0,n0 u l'K'
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Cmceq

UaRflr =Aqca4 z
Ani
lly 'sele s¡ af unV

lyil;*:-I.:t: ?y'
t_

IR GURFNTE 'qnctrgü. I G"nl, (C+
Y I tO P O ( / r,/o/n' t, ell a de ql'¡ 6 rcol\

Dgr cuRAN DFI no s ;
iV; ¿lr /uprD "mor¡

t .!u) ¡tfionnn=xur-
-^fl,urf, fiiqncou
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EqrnMo[,o@iA BTRU"SAA ]DB 70 EII,AINCII'dS;

''1'-liorrelas 
(o -eios), cs ó¡e.ntes dnllwn nt)Uetlvs.tn

kdaroaú[ffirrelo cl-Es d¡rnenf¡<io,uloq dtur#"y eslopo^

ul sctt|/16l6enl"elr*fAun.//t-(t d¡nv"de fc/ftlt e41/, c).Lh far'na.
j osPuor o, i n tt orl"' JlIg.- - {Q) Ie n c ü (ft el eo sleo do aq u o d ul ce.1 0 c¡u . (ar n e blana y sq

bocapqo c-sn muchds eryinag y cn satnr de ctenolLÍ.; n. aoreciado u t\ f deloscc^nq

laafuL Tlila(If¡'nciproreilinwY,6linia'z.eus, grLg,?¡silll.iero,¡r,rl^iira
qaedit('L174a-l¡ellqlfctrdíolíncaQ!fa¡5gynLl1.--41)Tib9rnc, csdetxyrenq
dura'fostln,relqtada h pan loytado'y on¡tapaao t@ñ .Del p9 libor_
tt q 

. 0 0 0 q u ertle etil lel f do e n nzeifu n 0 Lo" t tú I (' e n t' e t ¡+n"a Un Ot). Mf , d ¿ B u r( n), ¡ u s Í ( g o n n/ r * FE rí u ro s c) a e I¡ bar. ¡ w xn lcfñf ,i;:* oínllií,);r;; .: _,
M)toíahortd ( D aucur cara L. raÍ¡va (culri r,); umbelíR
un Sustudos & rer¡efw

l6uFür*gAFJtt-ARtltt
de1 1af f op.iar , (ohocedor ,rat

clel s.Xiii pasríol drQvqdd N 
()nocQclor'sab¡lP2xfilionlu

rorrl&)*rguwr¡i r11r>zt 
n cs deivdtn v u uf'díqw-sq-

eenourci).5:ElrlL doi,Ír"¡afanara. feg DLE del (f i5fan¡6fl.ya- 

-?-:5e Qrmrr'r'Fzanorid'cl99
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ilD. il]D" NDB 4IS S4ARilÑEOÑ

Por el Profesor Dr D Luis Monteagudo García

r-05fldrr:(0s lnerortuitlitnras porlc: í¡ñanas,al tquulqü? r'ilJun05 rclas,<amoin¡t;r

le svtttti¡ttstro dt alirllerles, tlu¿slo qua.,pn data *¡:lonlán,l(lÍte(tYetsu rerl1erc¡ón(fodfu--

bl¿ ttor ilLúeresyniñoS\norelrctíananodp obradelasm¡nm.Ldri,luozanarisquzra ful¿u

toE[os qoll¿Oq 9 q aquellofienpcs fubla de K( enorne,püer uinhu<,lgt+5 ula ¡tlaya y peiae

de' lau-heneslll<Ni Porh de O¡dn oh uldqbo l¿ qlo el marisco,rqut la muj¿¡ de la f¡q&)-ctoqt<t
0ngueschospedobo núhülwrtg,tasi lodoslos[hsle¡egunlabolot maríKosqucguerí.I&1,1eri
q)la ¡ba d .10 ploya y pe.ños r) wcú, n¡elro¡ d*rd: dehil¡q¿o,, ,elos servío enla nesa -

A'(ontinuociiq pr¡rcnlznros Lin\r¿v(,1isiu(y qlintololíQ)tjeios marlsus.hter-
qlÍnr"lcaí(s hemos cc¡¡p.qi¿l¿ <t,rli[,l¿me las que acwn¡tuñnbanal dibu¡o de llsl -ihno s h'eih,
lslatCarierticrles ¿nlpl?rrndo s1 nliln.'0 itúlcdolittgüíslito r,lue,cliranle loSultinosLf
rño s h ¿nc s uhl ¡ za do y is e(r < an adl <n ¿l u9 lu d i c tl e u rt o I 3 ú t A I o.l í ni rn ¡5 ¡.fl.uf afts .

Nñó\ps d,e ar ¡4u,, ¿lrt¿so-l,en,'s couservila la hisno nuñerocitrriylall¡¿nif:l#ft;i,"ü!;:ry
t)escct¡l'unío165plínaloqíosñD51, enl-cníat muüos ¿lem¿¡lo¡rienlífi<os u verqrcs .

tnttüeslras nvevcschmclbg(qs elrusus nznas parliiic ddhecho &quelOs
nombces ülosnsri.swier¡o¡ninuertv(or.inc,)r,rgyo,+!g!llg?,u,;Í;j ¡iempíehenos ¿,t-

(ontrado unqentil;ri&rli'¿'o qrrp,sin uiolarlas rcríiás'"fo'ióF¡á?'ü'?n ntuchaelaboradón,
pue\lera ckecer uno cl'imcfo4¡'a [ioble,

f 'Df nOf nrcH0lPsb gol-ihcrc e)¡vsarbln.Dnlc-/t/t de Birlcitt¡ A81946;ccn redupl¡ucrdh.E

---

olrutca ({ 6ig ho ¡scr tirtfluutia rn,nzÁrübe. }ErDiE del S
¡be¡ochos 0r iJ¿lrrnroc <t, \I¿nrito Ao in E

!rr{¿)tc \([ bil ho ¡cr |rtfluutiawnzÁrübe. ]qDiE del Eotl[ou!r,to1!, '¿i';ih'JJ?i]',lfl'¡¿t1r i,t,lÍ,f! .¡d¿i 

-; 
; ; ;;' J ñ'Jii,"'ú'#' f¿'Í ¿lÍ ]lJ

,llúiní: '!¡ vs)u cotuhaccrtt0tl¿,^naVarcJt(Didlaln' 14üi.¡ráió'¿'),lríá;,\', "d' 
rt' ;[t 21n sL á ü i di] úiní!' 

! ¡ ve ) u c o r c n a ca rn 0 ¿l ¿ 
-¡ 

ncl DrcClalrn' l4 ü i.¡'áió'¿'),lríái,' '^qüe loPqlabÉseaunülftsmo \e't\ilqtatttuu(üMb^i.eÍ'(vl(cñ.alrí illg.l.(2íó?Ít¡áñ<,
z.l AR}LI./oradabeótrechof vof ddqcnl'ehr rvAT-a//.n/f v-,(,L4üe,dtñúellorw[1goa

':;:,'í:::ry:;#:::;','n^:]::::l:,,Jf ?h;;#Hl't,1#3f !rfl !,1[1',I.?ilrro1 scnr*r 
*A-/t$s-ta¡ 

(4 A net , t7¿;'l¡;n¿tffiñllniií,lií',ví'.;;iíi
á¿nyl'ílus&).Su(! [Bo¡'.inc"rncs(cinrelc)¡l¡idelp9.SeE]Li.;rRelq¿¡¡ro,,r, 

tlt¡oítutncüert,._-

6 P tC0 (Iapts ou/vd)l6enr*elr*P[(l/f ,t,rndz kcc.ittsit \efr Pece,Pekhe Qrl

P e c ell.ius ¡ t j 9¿0, 501'19 Neisq.- p6s 1cd. - -8 ARotAf ilo< ifn t)e! qcnl' elr An l1 !t, ltll

{0121(lont.uInltnIQJI59);raclir.présf,rnode\ensuailt|.Ta'',ú rnoc.deIRLILIAl

ldlr V.II.fl) Q71 tt. )p Aul ¡ tts.
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9. Mf X t n sall",cs co156o (lvtyt¡llur edulis¡ I'to1ur¿c lotnelibmttctuio tnarínorte_
dor nl¿scrrlo ¡ clducl'ores Ddfa (errarlct anchA .Y¡ve orido A lqS rOas por nel¡¡ de \os

?trawqfos del hs (geqeci '¡ drlo¡ lanel¡brt que se en dur ecr en cc¡taclo an e| a4ua)

| úerrl"elr drni!fur¡rtu-ottt,/lt dp lle¡s.//.rtr (ller¡t/to w),)e y'le¡sta,'
lle*t/¡a.GL1?1,7 . lrterr¡c lX ye¡.Rndi< nes- lrertomo lejenqua ilá1^! _

Seltv,L del qr nililut (f onériun.¡npcsible !!),t tilica u (,arc.-¿eDiego(nyircu)

b ¿ pl 

'al 

vs nür c e I I ¡ 0, o nk . de n u c "u/us, n*1gftffit
farity¡) sernejuola vieira l)er0 nenor-

F ligur oe

-uciu¡)(1110,1' '6¡q,tha porinfll not6f. [n coilq tu f lev^y ilt ¡trov (of üRA[1UX0

osco): it ¡carafqgi),cs acnraóarb,pg-re/fo,surfro ercqrúol,obej0¡r0,,(Tiar(d-
hol (.lgcl ,ft efk ríoJ . col caraqpJ , <t,W (afti@l- jeO Dtt ',1 al vez de unu raft exilres¡tia Caa

...l¿rn delor gui .grin
Ad <or')col'- P' nodÍ'
vcz¡161a-"5¿ns oU en

B Arc'///'/At fi ,elr lus ¡q QE, (t1114 q -

) I c e nl" al t^*/ 0 Ál (AR / . 0 ll / //f d e 
*/ 

0 l q o nt/t,
<[ lotqrtl,¿rt¿r l,0r.s,1,2,6\,do longarus 1iq,l .--'-L.Mpatr/ lo ltts¡/an ¡ca)

lc,snon.elr-'f lon¡tulitut r.f.lqppq [(l(AJ J:Jb\; seny lnpp¡us Ít .Présl" d,
lenguoiióI";d rllh low'varc' ," f4p¡1, yttut Itlobe. l¡o ha'vocd ?0K054rt .'flfa/o4pio

f iiic. cl r'
noc- rJ l¡

r r?¡lia:iibía'. 
ib¡a'al dd



IDE. ID. DE 48 MARISCOS

29. c¡t¿¡r¡n (/olroo rulsari-tg aris . l\ olus co ce Falfitlt : Er,Ú:i f,: :i.t-/.\ALAlflAl\ lLUt/uu yutqut/).1'tulu)tu tKJ-ututrvvtv twuv'-\ ',' 1 t 1

e,,k,m,ln.ldu.ave;l0íenlóaiosco\ven|os¡,ts)lDe1jla1ion0didKlat

á l, *, o, o i ¡I ot'; - n a, o)' íi ú ero, ca1 q m a r' ; del lar vian a r' u n 
1 

(c pluna) d e

iíri¡i ¡¡ I del g r k ó I qntls (, ie F, a la n o. t/n q' c oi o,l ub o,f allo' P 0K 6l I o

(lllPlR0N.(qlanar depeqcteñl fcttttañolar-y^r'1¿^nYil")l:!i:'^4iI1ir5'
l.o .ri.f¿ po, l.|f. ni Por (3 ' Seg DLE

2? (.lt',rt, d d calamar pora outllorse wandohiyO üi,i[i{Tüil''lffi:
76, PE R( E B I (? o r ce le 17tnl Cenl"ef r 

*P0 
R+ ( t P I lJf X, rl C el' ¡d'f o n -

for-rus, fuetl-¡urXlottat Xi Ar¡rin (tlll q .Se()$" yr,rede salirdu"palceleUe),

Prob,Fe del b,1(ú ,o/liripcr,tt'pe1rt,¡d..1(i pcller'pulgqr'y pes,píd..lorldlotma
senele a un dedo adherido a un pcdún<rlo alasror0r" .Rulm po//tltpes qua. no eslal.

vtlno esf(ien /vll) s¡gnif¡(orío tliedrl púgqr,(qup nof¡ene sen¡U) fl1lrb'tar pollitfpc

.9"pAt f X0 .Qngrej¡1lo h rnr)r cte ¡tulos pla,rcts,cmlos q,u ¡adl; andq en qrttpos

v ¡c ul¡l¡z¿ cono abono
'p"Ytíí'vw':il&?':?

@ lDimv"del onl conqro s,XIl,v dsle ¿el

ggnf err PA/-/5 lltf (tt) 4 .id iusln /tn¡u ( úr -tnia\ ctp

lol rqtret (¡i'¡d'.[B; dis¡rnrl. rle+cnncro 'cengre¡l',rotiz kat- reduplq k ar kdr'duro

[ur'le'(a1, hort') P0KtiL--4l.llol nt FR¡rucr¡*[S(tlilRofB h genfelr f (AilA
fl, 5 0 I 1 6h, () Ll el r Ícnr-' tt [rendai I nt - -42. rr n T0 I a ki - ona Ic uf ptr G il f
'ul/'/t/ll climvo de Gnf-tu¡ N,cl ftnt'entMo¡tas dtt,|,ullrtttt/ttr s[ La¡achac)
(ÁlvlDAR0 del t¡ant'elr*(ani4tul vof de

(¿rlrilr o.q,,iolll,l*, del guf ulr RA

47, (AI'{AKON (kul/ráceo rtecápodo (10

ftn.qrot.ins UA¡/A W) ( @nanen

cl ll ett eru d,l'/e n ar ra, (tU11 lt -Ef r con-' r er yt /, e n u' s e r vi d o r' 5 I 1 6 -

48. C¡mf¡ .(rusfáceofon¡langoslíno,¡tw algo men¡r lPSb noritinY J0n0r¡-

ffiÑt 
^f"rl-r 

( 3) A tV g t W ¡ la qt o ilo v., 5 c LA3(f m I otro l¡SV busar,v-S 1 ^ c) 5 e g

0 dellal AflilARlf Gsf - arzt)> vor"vs ganltarut sfr,d¡qkclal -bAto,q(tn-

bes , cql gamba.Umlrob"¡lot eloborccion e¡ie¡¡vq).
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I-AVS CALLATCIAI
A1ARItAt ¡5 [PtCRivt X-$Crylt

V Rl 5 t IAIOVARVM CVt IcR.SAl.lc f l5sl\{t I

RID'CO I.A¡ IVtr{ q\/I RTGIS ORT TORVM

PI MAftRNt VO VI I t RIAVI SODAT

CAIIAICVM M^lllDAS sl QVID AD OC¡.,\WM

ANIAVR.TNTINO TVRPIS IN TIfOiIt R N\S

t f SAI IVS T l, ¡\ryts DVc t RI C RL DI S AcO s

sVA C\PI¡VWl qvArl9)ü\ RIMITTIRI /l{vllv.!t

vlslb tRrT [ÍBRs qvt MINoR tsst tRlBv-s

T I f AlVA}t 51^T^,1A C IMRE PTIOR I DA Mt N.SA

Qvos@t f [crI Ltvl coRilct coNcltABRfVlS

;rRtA BAIANTS Qv.\/llNoN uVtNllA ltslts
Q\AE Do,lllNo PvtRl NoNPROHIDENf EVoRtNr

OI.IDAM CL\I\OsVS AGTS IN RTIIAVC,I.PEM

MORDTBNQVT TVO5 SORDIDA PRAT DA CANT, 5

t.l.tc P rscosoltoDo vtx IDVCfA pRorvNDo

INPIDITÑ1 LEPORI.S VMIDA LINA M[C'IS

wi{ LoqvoR Ecc t REDTT sPoRH p tsc AToR rNr\ r

VI,NATOR CAI,fA MAtLI, SVPf RBVS ,\DIST

IS AB VRRANO YENrf ADMAR E C INAIIAC II.I.

CAI.I.AI(VM T.\ANDAS SI QVIDAD OCIANVM

. IIÍARCIAL (poels hlspano-l8rlno de Bfbllls-C0lor8yud, que vlvtó en Roms durante
los elr¡peradores Fltvlos) ys Slaba l8 ca¿a, pesca y marlscos gel¡egos, hsce 1.862 anos,
en su eplgfsma t0, 37.
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?0É5tA DE lvlAROAL. ANA'rlsrs É5IlL15TlC0

Lslz dibujo de 1 0s ulctríscos 1o hemcs lr¿cho e n 1119, <opiando lo< origirialesen

uno neto dcl nslcturortc rl R<ípido de A (uruñ0, cluronf q dos neses .Nc anservrtnos el

dibulo origittol nilo glonehq de cobre . l.o p oe 5 (o 
,4ue aquí eslo princí ítal yhasb ahora

desconocida pam el 9rcn tl(tblt¿. ef quiít úmóis itsgarddo,fíaftc-anenleped+ta yupres:yo

r{irrúrr0 ¿eYlar<iol(lbrca¡h/wa¡úarlab¡:biJbi1t5l1olalayu|h..q0d.(. -húb.I0¡{i I rúrf 0 de trraf ( r o I \ tryq cat lilefU r // ar fiat¡ : b ¡l bil it :[ o la l¿V r.,t d h. rr0 d. [. -
ú4 -9r e n R o r¡ q d,n de vt v i ó p r ot qitlo p r r.[- 1 9;'?.{'í{ ri: ['¿!,inl|xf, ír {i

Iolal¿vud h.rr0 d.[. -bilb.ljlt:
'ius coty'ruduplícachelr¡lsra ? \ )

esun oLrocinienlo ¿ su anio6.ot
vq r io s rn eteñZii d su dwt¡t6,pú¡-

jano(yrb'¡troteúor)Materno,¡tor 
si tsh q,,úiir;ri;;iñil\;fr;, Dqrq Cal/aedo,ctd,rnde

M-c¡lobo disgueslo oír 1'fu|/oi<'uot nq/,dct¡.).oceona¡ ce//c/¡c{¡ho Atlanftuur}
cvo conocido en Rcntu ya e¡ rl s. t porque ye aftonceshahh att(ezodo alleqa¡ qg¡ _d oro cqlla¡e en qrctn¿cs ,'nr¡erades ,?rec: sáú,so¡ía asfui krna ar,ii,qu¡ rica ro q.) a qri¡ nq.rh s ll.alradadqleq Cailctecta,lo que ¡unro ,oo1;zó.

is izn sobía,insptrada y <ftcaz la <slntcfura clv eslq poesía quebion
mere& un erludío que,disftnga,daloque y arlícule s1svqlores-

La ¡rri "."t1:trigr%r.i!! d" lY.,ha sído el wnlronlqr claramenlelq poboro u

intuiori*ad'tla la reyfn ro,ilahq lrenlc alq ral¡dad v abundanno de los pro-
,tr¡ üoi callacog - lara ¿1lo Nl. enplea vnlt @ntg¿t)fos hspiradbirncs, pqo oln
v e7 w q eslr u cFu rq rí g i d a¡n¿6le b i ¡t arl ifa, ca si g amétr¡ ca . hs( on f ro n -
r'd lres v¿cosLa cal¡alad v 1( canl.rd od da Fres produccioner-

1 mironlón rfrrulugnanlps ra¡qs e llocas aqt ¡o{deld ata lanrer*ina('S-Rona)

lrenle dl borbo cqlldl.o ¿ie ¡nás de S librds .- 2q instpiáo Velo'ricla (oslra) (rca_

te alas sabrosar osYros <allct¡cas l'i<o1í¿al) " delqs queloscriudos ¡tueúan dew,
rar onnlqs qurcrdn sr,r gue el oalrono seloinpida (canlidcd).-7a E,rLau-
r¿nl-un "hctrás caet'e^Ia rd 1o he¡)ienl-e ,orri:o r¡ < drn6 ¡o en C qilaeao lcts

aun )túvnecldt (ei6.."alra1tadn n¡s liel¡res - Ahoro fiti9tt>o Fu Descsdarne'g(t cn

l¿ ceslu vocíq.-Tu vilfo, a uot<,l( de eslar junÍo alrna, liwe que surlí$eM necaolo de

Romq - 5í qqie,ps enurqor slgo a lu cq¡go parn el Acéano Callaico,fdqfrafamíenio poé-

l'i.o l-art inspirado.pera desltnodo a enall-ecff wt c.bvlo |nn nalerial (bmo exala pto-

duccion de uno región 1>udo e,Jar ür¡ qido q convencet- a su amlgl y psllc,no Nalarnt
c^ su PmyQtae)o via¡e o qu¡zd esloneíq <¡ Caltaeciq-r:o^P#{X,f"WSffifif"f;n[pu*,
red¡zí ú víaje
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Consíde.Gttdc loin¡torIu.¡dq socio- c,rllurdle hisl-óri cd gtIQt¡eno es-

la poesío(ignoradr.tpcrel 6ra¡ ¡>(t\lr co)l)on? 6sl¡cjo,creemos qüe ñereLQ

un prolundo anó/¡:is oue duslaqut cotno el qron clenio de l\larctal ho ansp-

guido tilenanenlüqso"anücionet econcí micqs (porlofunfo ¡rosaica) de un

pois cen lqq nobles golas dn,1q mcís ín¡pjrods poeskt ,ll.pttra dar viveza y

ordenlósicl a su rdalo qdol¡lí urtaeslruúura lrifásim.tn ukt una dzlas[o-

i?s se desluca la abundancicr r/ colidc¡d lelos produclos callsi(ar, que

quedon sw nós ol,linuilos frenle a 1o nQdiotr¡ddd rkl caqps romano.

Es odrnirolriQ,\ rqano ulolsunnlútgico,euela ins!¡rac¡oh fu14.hayolagradofro'

Fqr un l'emq lon¡nsdco a¡virllé¡dolo on nolivo p6ófitn .EsVsico tvlner we su utDL

neotÍvQrzo i¿[ormoErlo-preuv yllcn¡co.Wfif¡rc t)ud¡erd alor del¡nadonoss¡nllelu-
rin¡cnfo (exlosicih &.tnnoc¡n¡entus,eh-) slno mús bien a anvener i sttontgo l\afernc taro

c¿ue 5eYraslrÁam lanbien a (olloec¡o -lerot\al"grefirirno sbüdonqr suinttortunle cqr-

p iuríliuü Roflq. /'síse podrfu nÍerpreldr que 14. detrlie,ro de ¡u onuncld do inlenlo ée

viojar (ofmlolqrnvído)o G[oeci¿, 4ue duronh:lodo ol Imgorio si4uió riend¿ (asiigno-

rcdo y n uy qylol alro ( co//oer u¡, g alego = ind iqeno = escl av o).

fodc eslo c'Jnulc d¿ ncl;úcrs de. hqce oas ¡niluios conslifuYc undPr¡PqgLil'
6c, Ap Calloecírt,que ninjuro ohrt lrovinla Áe| inpvr;o puedeoxhtbir.Alhoraltc. úc-

Fuar o \oE qulor¡dqdesplffius,ecanímicrs,fufisf¡cas, tlaslronfimn.<íVnfi\q,lth-
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TRADUccTóN DE LA PoESín rnrrrun

lntegérrimo Materno (1), que venerado por todos estás 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 peñas el barbo (4) cautivo
siempre que te parezca pescar menos de 3 libras? (5). ¿O bien degustar
en suntuosa mesa insípida "pelórida" (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? Aquí (en Laurentum) a gritos harás caer en la red

la hediente zorra,y esta repugnante presa morderá tus perros. Allá (en Ga-

llaecia) las húmedas redes, acabadas de sacar con trabajo de un abismo
cuajado de peces, atraparan mis liebres. Mientras estoy hablándote, he

aquítu pescador que vuelve con la cesta vacía, y tu cazador está orgulloso
con eltejón que cazó.fu 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 sería un jurisconsulto (de Bilbilis-Calatayud como Marcial) a quien el empe-

rador habría concedido el ius publice respondendi (interpretación de casos difíciles). El juicio

unánime de varios de estos magistrados sentaba jurisprudencia con fuerza de ley.

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

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

(4) Barbo, pez de los ríos del centro y S de Europa y de las rías gallegas, muy apreciado

por griegos y romanos. También abunda aún hoy por Calatayud y Alhama de Aragón, 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 FIL()L[)GICAS, HISTORICAS Y BIOLOGICAS S()BRE L()S MARISC()S

(Las etimologías están mejoradas con el entronque etrusco: v. supra: 48 mariscos)

1. Berberecho (gallego), birbiricho (O Grove, Marín P), del latín vulgar * ver-

viculu "carnerito", del lat. Vervece "carnero castrado". Carneiro, de carnariu.

Croque de ant. Nórdico krokr"gancho. (Nombre zoológico Cardium edule).

2. Marolo, de marrone? "carnero". Zamburiña (Primitiva aceptación, vide
n. 141. (Cardium aculeatum). G.e. Marullus GL 497.

3. ld. (C. Tuberculatum).

4. Ameixa macho, a. babosa, del lat. vulg. Amygdula? "almendra"; elfruto,
de (pruna) damascena "(ciruela) de Damasco". Moelo de can, de molella
"mollera, estómago muscular de las aves". (Tapes pullastra).

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

AI Aragón.

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; más fina y se conserva más días (T, o Venus decussata).

8. Arola. De arvum,lat. vulg. Arum "aro, anillo, alrededores de una ciudad".

Navallón. Cabra. Pineira. (Lutraria elliptica y L. Oblongal. G.e. ar-ull.ius SOL 23.

9. Mexillón del hisp.-lat. Muscellione, de muscellu "musculito'. Cast. Me-
jillón del portugés mexilháo. (según Bluteau, 1715, Averio los exportaba a

Castilla en barriles). Primera documentación del cast. Hacia 1560 en Mar-

tínez Montiño, gallego y cocinero de Felipe ll. (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". Aviñeira, 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 cogerían en la playa de Duyo los peregrinos peniten-

tes, que continuaban al santuario de S. Gillermo de Fisterra. Hasta 1890

abundaban (con los longueirós) en la bahía de La Coruña. (Pecten maximus
y P Jacobaeus).

'12. Plato (castellanismo), del
ancho". Reloj, del gr. Horológron,
sinia exoleta).

13. Plato (D. castrensis).

lat. vulg. Platús, del gr. Platús "plano

de hora "tiempo" y legein "contar". (Do-

14.Zamburiña, samoriña, de tamboriña?, del ár. tanbúr "tambor", por-

que acompañaba al tambor; la z- por inf lujo de zanfoña, del gr. Symphonia
"instrumento de cuerda" (organistrum, que aparece en el Pórtico de la
Gloria) al que también acompañaba; en principio, y aun hoy en la costa
entre Malpica y Muros, se llamaba zamburiña al marolo (v. 2.). (Pecten

varius).

15. Mincha, del lat. vulg. Mícula, de mica "partícula, migaja". Caramuxo,

de camarúculu? (v.47) Margarita, de margarita "perla". (Littorina littorea)

16. ld. (Trochus zizyphinus).

17. ld. (Gibula umbilicata).

18. ld Caracol. (Monodonta crassa). Psb. del etr. *cA-Rncc-uLlussoLl;s

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

20. Longueirón, de longanone "intestino grueso". Lingueirón, por analogía

con lingoa". Carabela. (Solen enis).
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21. ld. (5. Margtnatus).

22.|d. (5. Siligua).

ld. /S. Legumen).

Lapa, del hisp. Lappa 'laja que sobresale" (Patella lusitanica).

25. ld. (P Vulgata).

26. Morruncho, semjante a la ostra pero más pequeña, de efr. Cast. Mo-
roncho "pelado, liso" (anomia ephippiuml. Psb.g.e. Murronius X.GL196a.

27. Oslra portuguesa, de óstrea. 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 glúcidos, vitamina B1 y sales poco frecuentes de cobre, zinc
y yodo. Playa de la Berbiriana (La Coruña) del gr. Bérberi"ostra perlífera";

ostras enormes abundan en el fondo de la bahía de La Coruña (Gryphea

angulata). Molus. lLamelibraq marino.

28. ld. Morruncho . (Ostrea edulis).

29. Calamar del ital. Dialectal calamaro "tintero cónico de vidrio, pluma

de escribir". Lura, de lura boca de odre, odre-"embudo". (Loligo vulg ).

30. Choupa , de clupeus "escudo protección". Pota, de potfus"pote". /Orn-
mastrephes sagitatus o vulg.). Etr Pott-ius Xll

31. Xiba, de sepia, hispanoár. xibia, xiba. Choco "jibia peq.", de clocca
"campana". (Sepia offictnalis).

32. Choquito (v. 31],. Sepiola rondeleti).

33. Pulpo (gall.-port polbo), del gr. Pólypous "de muchas patas". Octopus
vulg. y Eledona cirrosa).

23

24

I
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34. Ourizo, orizo, de ericiu. Orzón (La Coruña), de playa oriciana? "abun-

dante en erizos". (Echinus esculentus).

35. ld. (Strongylocentrotus lividus).

36. Percebe , porcebe, del bajo lal. Pollicípede (de póllice "pulgar" y pede
"pie"), polcébe(de). Pollicipes cornucopia).

37. Percebe do espello (a2-4 m. De profund.). (Pol. Corn.l.

38. Nécora, nácara, anécora, del ár. vulg. Nágor "caracola, pandereta" o

de naqqára "timbal", aldaba de puerta". Andarica (Asturias, y desde 1950 La

Coruña). (Portunus puber). Decorpodo braquiuro, cuerpo liso elíptico.

39. Patexo, gento etr pAr-rsrus ctaa. (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. Cenlola, -o, Gento etr cENr-uALrus cL 14e. Cámbaro (v. 48). Rabuda "cent.

peq.". (Maia squina y M verrucosa).

43. Santiaguiño (presenta en su dorso una cruz de Santiago). Parapeto,

del ital. Parapetto. Saltaparapetos. Torpedo. Vedrines. (Scyllarus arctus).

44. langosta, lagosta, de Locusta "saltamontes, Iangosta de mar", (por

contaminación con lacus"vivero") lacusta, (íd. Con longus) langusta. Punta
Costadal (Caramiñal), de lacustatale? Habita en fondos rocosos a 30-150
m . de prof., se alimenta de pequeños 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 sólo 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 años en cetáreas, donde casi no crecen.
El70o/o de la producción nacional de este suculento crustáceo sale de la

prov. de la Coruña. (Palinurus vulg., con 4 variedades poco diferenciadas).

45. Lubriganle "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. Camarón, del gento etr cAMARo-Nrus cL 13e. gr. cámmaros. (Palemon

Squila y Parapenaeus caramote).

48. Gamba, psb gento etr cAMBrus soL43. Psb castellanismo, del lat. Vulg.
Gámbarus? (Parapanaeus membranaceus).

7. Ameixa.Venus decussata...
9. Mexillón. My r¡ttrt ra¡¡..........

77. Yiei¡a. Pecten jocobaeus-............

20. Nvalf a. Stolen ensis.-
28. Moruncho. Ostrea edu\is...........
38. Nécora.Portunuspuber.............
41. Boi. Cancer pagurus...
43. Vedrines. Scyllarus \atus...........
45. Lubrigante. Hommar. gammar..
47. Camarón. Prapen. caramote......

PRO
TIDOS

74,87
12,5r
14,87
26,76
12,50
20,12
17,93
22,87
23,40
28,43

PRO
TIDOS

23,52
7

t7
20
30
15
30

38
72,8
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CALO-
RIAS

743
252
316
r80
294
328
437
18ó

59
356

FOS
FO

1,6
1,2
0,9
7,2
2,5

0,75
1,8
4,4
0,6

1

GRA-
sAs

10,5
13
24
10
t6
30
22

2

0,23
33

RIAS

82
75
78

724
76
93

108
1.07

98
127

FOS
FO

0,52

0,37
0,67
0,31
0,58
0,82
0,65
0,45
0,54

GRA.
sAs

,),
7,67
1,90
1,62
2,70
7,74
3,77
7,45
0,6s
1,20

4renque.................
Atún,............-.......
Angulla.................
Buey....................
Higado buey........
Cerdo..................
Jamón magro..........
Queso magro..........
C1ara.....................
Yema..,...-.....-....-.

Los alimentos completos van siendo cada día más escasos, por eso cada
vez es más conven¡ente que las amas de casa conozcan los valores ali-
ment¡cios con elfin de combinarlos para que se compensen unos a otros.

Los GLÚCIDOS o hidratos de carbono cas¡ siempre de origen vegetal, son
también imprescindibles para el organismo. Alimentos ricos en glúcidos:
harina blanca 75 íd. de maíz 70; arroz 75; miel 74; dátiles 73; pasas 70;
higos 64; pan 53.

TABLA DE LOS VALORES ALIMENTICIOS
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METABOLISMO. Los glúcidos se almacenan en el hígado en forma de glu-
cógeno, que se quema proporcionando energía (medible en calorías); el ex-

ceso se almacena como grasa. Los prótidos, en su mayor parte de origen
animal (también gramíneas y leguminosas) desdoblándose en amino-ácidos
suministran energía (previa transformación en glucógeno), y formando próti-
dos propios contribuyen al crecimiento y formación de los tejidos. Los lípidos
(grasas) por saponificación se desdoblan en ácidos grasos (que se almacenan
como grasa, o quemados en la "llama" de los glúcidos producen energía) y
glicerina (que puede transformarse y almacernarse como glucógeno).

CALORIAS. Con el trabajo corporal, el frío y la altura es necesario producir
más calorías, especialmente con lípidos, por que los prótidos y glúcidos,
para conseguir una buena asimilación no deben exceder de 150 y 500 grs.
diarios. Las sustancias alimenticias pueden ser sustituídas unas por otras,
con tal que proporcionen las calorías necesarias, pero por la "ley del mi-
nimo" son imprescindibles prótidos (albúminas) de procedencia animal, vi-
taminas y ciertas sales. Además, la proporción aproximada que favorece
el metabolismo normal es: glúcidos 60 %, lípidos 20 %o, prótidos 16,5 o/o.

CONSUMO DIARIO DE CALORÍAS: en Madrid durante la guerra civil (1936-

9) 1.060 (lo que no produjo una catástrofre colectiva por el clima soleado);
intelectual sedentario 2.400 (con desgaste casi sólo nervioso); preso o pin-
tor 2.500; albañil 3.000; cargador o minero 4.000.

Alimentos que generan abundante ACIDO GLUTAMTCO (amino-ácido) ne-
cesario para reparar el desgaste nervioso: trigo 67', maí226,1;bueV 22,3
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Estudio del pimiento de "0 Couto"

(Val, Narón, Coruña)

Por el Profesor Dr. D. Luis Monteagudo García

AROUEOLOGíR OT TOS P]MIENTOS

Los más antiguos pimientos conocidos fueron indentificados en las excava-

ciones de Mac Meish enTamaulipas, Tehuacán, 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 comparación con los ejemplares cultivados de Palo Blanco (Tehuacán,

700 a. C.- 200 d. C.) que presentaban el cáliz aún adherido, pertenecen proba-

blemente al Capsicum annum.

En Sudamérica (sobre todo costa del Perú) se desconocen los pimientos silves-

tres de la fase preagrícola, por tanto los cultivados tuvieron que venir de otra región.

Los principales yacimientos arqueológicos son Ancón (NW de Lima) y Huaca Prieta,

más al Norte. Ambos yacimientos presentan en sus niveles inferiores precerámi-

cos ca. 2000 a. C. junto algodón y habidruelas, pimientos cultivados caracterizados

por el cáliz 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 cáliz dentado con venas salientes, mientras en el C. chinense el cáliz

es entero y las venas menos visibles.

Los frutos de Ancón y niveles inferiores de Huaca Prieta (ambos en niveles
precerámicos, pertenecen al C. baccatum, especie domesticada en el Sur del

Perú o en Bolivia. Esto prueba que los primeros pimientos junto con el algo-

dón y otras plantas llegaron a la costa desde el Sur.
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HISTORIADt)RES ESPAÑOLES DE INt]IAS

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

Gonzalo Fernández de Oviedo yValdés (Historia Generaly Natural de las

lndias 1547) registra variedades dulces del pimiento, y describe un pi-

miento que da frutos pequeños y verdes con motas negras, pero no en

todo elfruto sino sólo en alguna parte. Esto es interesantísimo para los pi-

mientos de O Couto y Padrón porque muy probablemente se trata del Cap-

sicum annuum var. minimum, que en Colombia se cosecha cuando los

frutos aún están muy verdes. Bernabé Cobo (Historia del Nuevo Mundo
1653) señala la abundancia de variantes de los pimientos sudamericanos
en cuanto a tamaño, forma, etc. y cita el rocoto, de hoja muy diferente de
los demás 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. DimblebV. 477).

PEMENTO D() COUT()

Los científicos cuando tenemos que hablar de un tema que desconoce-
mos - caso insólito, 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
científico riguroso aplicado en otras investigaciones, y procurando exponer
todo conjugando la profundidad científica con la claridad de comprensión,
mediante la explicación inmediata de las palabras difíciles.

Empezaré resumiendo la copia del "Expediente de la Denominación de

Origen Protegida" PEMENTO DO COUTO que he recibido recientemente, Fa-

milia de las solanáceas, 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 descripción, tamaño, etc., de la planta flor y fruto que

todos conocéis en invernaderos y mercados, todos menos yo. "La reco-
lección (...) se realizará cuando el producto presente (...) sección longitudi-
naltroncocónica-trapezoidal" (el expediente debiera haber dicho: trapecial,
en forma de trapecio, de bases paralelas; el trapezoide no tiene ningún
lado paralelo a otro). El pimiento del Couto es muy parecido al de Padrón,
pero se diferencia en:

1)"Pedúnculo recto y erguido, siempre de menortamaño (mejor: longi-
tud) que el fruto, (lo) que hace crecer a éste erecto'l

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

Capsicum de capsa 'caja'), por lo que (...) el fruto no presenta nunca picor"'1

3)"(...) mayor precocidad (...) lo que permite adelantar ligeramente el ini-

cio de la campaña de comercialización'!

I
h
1\
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VARIANTES F()RMALES DE LOS

POR EL PROFESOR D.

PEMENTOS DO C()UTt] OBSERVADAS

LUIS MONTEAGUDO GARCíA

¿

Con todas las reservas debido a la escasez de tiempo (3 horas: de 9 a
noche del sábado y disponiendo solo 80 ejemplares), sugerimos las

guientes variantes de forma:

1 Mofletudo. 3 mofletes y 3 surcos (30%).

1A) 3 mofletes más o menos grandes y salientes con pe-

queña protuberancia central (10%)

1B) 2 mof letes bajos y 1 alto

1C) 2 mofletes altos y 1 bajo

1D) 3 mofletes con rehundido central con o sin pequeña protuberancia

1E) 3 mof letes, uno de ellos atrofiado, tres surcos 1 7o

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

2 Halcón. 2 protuberanc¡as: una se curva y avanza sobre la olra,2 surcos

24) Halcón típico (3%)

2B) Halcón cabeza grande, pico pequeño (5%)

2Cl Cabeza y pico atrof iad os (2o/o\

2D) Punta oblicua: Cabeza y pico reducidos a una punta curvada hacia

un lado, dos surcos

12

si-
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3 Colniforme. 3A) Punta ancha con joroba entre dos surcos

3B) Punta estrecha, varios puntos

3C) Punta ancha, tres protuberancias simétricas, dos surcos (1 %)

4Tipo Hapax. (unicum) achaparrado-mofletudo.
Muy achaparrado, 6 mofletes, 6 surcos, cutícula verde oscuro y brillante;

semillas escasas y no apretadas unas con otras.

PIMIENTOS DE HERBÓN-PADRÓN

(lnformación mucho más abundante que la anterior, en lnternet "Cultivo

del Pimiento de Padrón"). Resumen:

(p.2) Las semillas [...] no germinan por debajo de los 13'ni por encima
de treinta y tantos [...] se detiene el crecimiento a 10o o menos [...], des-
arrollo óptimo [...] a una temperatura diurna entre 20o v25"y por la noche
de 16o a 18o C t...1 el pimiento se adpata bien a humedades relativas ele-
vadas t...1 el pimiento es planta muy exigente en luz sobre todo en época
de floración [...], los suelos que mejor van [...] son arenoso-limosos'l

(p.3) "t...1 lnteresa que no haya exceso de humedad en el suelo para

evitar la caída de la s flores [...]" En casos de sequía los frutos toman sabor
más picante, y si esta es excesiva llegan a caerse las flores t...1 El exceso
de humedad en el suelo da lugar a follaje verde claro y pérdida de algunas
plantas por asfixia de las raíces'i

(p 5) Normas para el cultivo. La recolección del fruto puede hacerse
cuando éste tiene color rojo o cuando está verde, pero ha llegado a su ma-
durez fisiológica; cosa que puede apreciarse en el brillo metálico. La pro-

ducción por planta puede calcularse de 2 a 3 Kg. en un marco de plantación

de 3 a 4 plantas por metro cuadrado'j
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OBSERVACIÓN t)E LA ESTRUCTURA DE UN PIMIENTO TIP() ACHAPARRADO

DE PADRÓN P()R EL PROFESOR D. LUIS MONTEAGUDO GARCíA

Deseando conseguir un conocimiento, ya que no profundo por lo menos
práctico y objetivo, me decidía investigar las variedades de forma, las par-

tes constitutivas y su ensamblaje y capacidad de adaptación de unas y
otras. Así es evidente que los 3 o 4 frecuentes tabiques internos (com-
puestos de dos laminillas compactamente adheridas)tiran de la piel hacia

dentro a lo largo de una línea vertical, que queda convertida en surco. El

amplio volumen subcilíndrico de la masa pulposa de los pimientos (sobre

todo en los achaparrados de Padrón) es el responsable de que dichos sur-

cos desaparezcan porque la piel, para poder dar cabida a dicha pulpa y a
las semillas, se ha estirado.

La estructura de un típico 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 o 4 planos cóncavos, origen de los 3 o 4 tabiques. La pulpa (parte car-

nosa) consiste en una masa esponjosa y húmeda compuesta 1a) por un

núcleo blanco prismático al que se adosan 1b) 3 o 4 planos cóncavos
blanco-verdosos, cuyos bordes laterales se juntan íntima y casi impercep-
tiblemente para formar 1c) los 3 o 4 tabiques de ca. 5 mm. de resalte que

ascienden, disminuyendo volumen, hasta 2 mm, para reforzar y mantener
hueca la mitad superior (cámara de aire para facilitar refrigeración?).

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

En estos 3 o 4 planos de la pulpa, ligeramente cóncavos van adheridas
muy apretadamente las semillas (discoidales con una pequeñísima expan-
sión en el borde que, según parece, es lo que contiene la capsaicina pi-

cante). Aquí hay que observar el "escrupuloso cuidado" que tienen las
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sem¡llas de dejar entre ellas y el interior de la piel una delgadísima cámara

de aire, probablemente para aislarlas de la tórrida temperatura que tenía
que soportar la cutícula de la piel.

2l Mitad superior externa e interna

A) Superficie externa: 3 o 4 mofletes o bollos más o menos iguales y en

disposición radial; en el centro de ellos, en rehundido, aparece una curiosa
protuberancia muy pequeña (3 mm de diámetro) en forma de otros 3 o 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 más superficiales hasta desaparecer debido al estiramiento
que sufre la delgada piel (0,5-1 mm) para acoger a la masa carnosa com-
puesta por la mitad inferior de los tabiques, las semillas y el núcleo central
esponjoso y húmedo.

B) lnterior. Destacan (como sosteniendo la bóveda) los extremos distales
de los 3 o 4 tabiques esponjosos y húmedos compuestos cada uno por 2
laminillas adheridas una a otra, de unión casi imperceptible. Los 3 o 4 ci-

tados tabiques se unen formando una masa esferoide esponjosa en la que

resaltan como 3 o 4 mofletes internos que corresponden exactamente a

los 3 o 4 externos. Extraña que esta masa esferoide esté tan concentrada
que los 3 o 4 tabiques se sueldan a ella de manera abrupta, repentina. Pero

teniendo en cuenta que lo que hace la naturaleza lo hace con la finalidad
de conservar la especie, pensamos que los 3 o 4 mofletes amplían el es-
pacio hueco que ocupa casi toda la mitad superior convertido asíen cámara

de aire que protege del calor excesivo que habría secado la humedad de
la pulpa carnosa central y de los tabiques, y sobre todo de la delgadísima
capa esponjosa que recubre la cara interna.
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Luis Monteagudo García (A Coruña 1919). Doctor en Filología Clásica

(Universidades de Santiago y Madrid) fue director de los museos
provinciales de Logroño, Ávila y Arqueológico de A Coruña, y en varias

ocasiones profesor y finalmente catedrático de la Universidad de Santiago

de Compostela.

Desde 1955 hizo estudios y descubrimientos en museos de Alemania,

Francia, Portugal, Turquía y sobre todo en ltalia y Grecia. Colaboró en las

excavacjones alemanas del Cerámico de Atenas (Tumba, con kline, de un

gigante rodio de 2 m , del 630 a C.). En estos via.jes estudia y dibuja miles

de instrumentos, armas de cobre y bronce que dieron como fruto la

sistematización de los cascos antiguos (3.000 fichas, '1.500 dibujos

inéditos) y el catálogo de hachas escrito en alemán (Die Beile auf der

lberischen Halbinsel) para el gran corpus Práhist. Bronzefunde |X6,1971).

Desde 1978 recupera e intensifica el estudio de la toponimia gallega, en

la que desde 1985 va descubriendo que muchos topónimos nunca

estudiados, de etimologia muy difÍcil, pueden derivar de antropónimos de

origen etrusco, que serían los nombres de los procuratores metallorum,

administradores de minas que vinieron con los romanos para dirigir las

explotaciones del oro y estaño callaico.

Tiene más de'100 publicaciones científicas en las que destacan los

libros Ciudades Asolagadas, Madrid '1957; Hispania Germánica, Madrid

1965; Petroglifo de Lágea das Rodas, Santiago 1979; La religiosidad

callaica, Betanzos'1996; Catálogo de hachas, Die Beile auf der lberischen

Habinsel, 1977
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