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Vitodo , que despues de warios en-
L sayos , ha adoptado una Comision
iombrada al intento por la Real
Sociedad patriotica de Madrid,
hara compouer de modo que agra-
n al paladar del puebly espanol, .

X3 sean al mismo. tiempo. sanas § n-

tritivas., las comidas econdmicas
que inventd el Conde de Rumford,
p de Real orden de §. M. se han
de dar en estu Corte en el invier=
1o proximo ; con expresion de su
costes-arveglado alos precios que
nian , comprados. por menor los
imples de que se componen, en el
invierno proxinme pasado , que fué
quando se bicieron los ensqyos.
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L’is almortas se tienen en agua '
desde ¢l dia anterior al-en que han |

de serviv ¢ se ponen & cocer, - sin saly

%  Tista semilla sc conoce en Otros pue-

i

H

bles de Lispana con los nombres de Guij# '.

Muelary y alverjas quadradar,

en la_poteion; de-agua.que v4. indica.
da. En estando tiernas se les echa
1a.sal, *Se.-tienen: las patatas mon-
dadas’, ¥ partidds o S€ mezclan GOy
las almortas , ¥ se dexan’ cocer Has-,
ta que, se pongan blandas, y lacp-
mida tenga una regular consmtenw:
cin. En este estado se’ frie la cebos,
ila, partida en pedazos muy peque-,
fios , hasta que s¢ ponga bien dora—
da. Se echa el pirenton con la rms-
ma cebo Ha;para quie’ se'fria tdmblen
un poco , y ‘luego que lo esté’, se
echa todo en la comida: ‘Los COl”(}l-1
nos y los ajos , todo’ ciudo , se ma-
chacan en un morterd.; 'y se échan
igualmente en'la comida, se revuel-
ve bien , y se aparta: despues se
le echa el vinagre , y sc sirve,
De cstas porciones’ resultan 26
libras poco mas & inenos, y viele &
costar unos 7 maravedis cada una.
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Los gunisantes suelen endurecer~

se si se echan en remojo. Para evi- !
tar este inconveniente es preciso ex- |

perimentarios antes. )

De qmlqmel modo que sea, ean
to €3, remojidos 6 secos , s¢ po‘ne.
4 cocer lo mismo que las almm‘ta?,
y asi que estan tiernos , se echa 13

patata del propio modo que para la
comida num. 1° Antes de que aca-
be ‘de ‘cocerse se va.cechando la ha-

‘rina desleida , prlmero en agua fria,

la qual se tomara de la cantidad que-
se indic en las porciones , 4 cu-
yo_ fin se habrd reservado. Se bate
muy b1en con una espitula, que no
dexe de rozar con el suelo de ia ca1~

cerse la comida, hasta que espese. Ip
necesario.- Despues se echa la cebo-
lla y los demas ingredientes, del mls-
mo modo que en la comida nfm. 1°

-La prevencion de que el agua
esté fria para desleir’ la harina , es
porque si se echase en agua calien-
te, se formarian muchos globulillos,
dentro de los quales -quedaria haris
na cruda.

Resultan de estas porc10nes '.’,O
libras y 4 , y sule cada una 4 7 7%
maravedis, La cebada es de mucho
alimento, y muy sana.
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¢8e ¢uecen lad seis libras de patatas, |
y despues se machacan, sin pelar, en |

un mortero. Las acelgas , las lechu
gas y las habis se pouen & cocer 4 par-

R
L

“te en una huena poreion del agua in

dicada , con sal y yerva buena. En

ga y la lechuga' la patata cocida;
y la croda. mondada , y paitida.en
pedacitos, . Se . dexa .cocer todo un
paco 5y quando esté la patata , qué
s¢ “echa. ctuda , algo blanda , en-
tonces..se echa la harina .decebada
desleida.en agua fria , como. se. dixo
tratando de la comida sim.: 2% ; 4
cuyo fin se reserva .una.parte.del
agua-indicada en las porciones. Sé
tevuelve todo imuy bien.con una es-
patuta, cuidando de.que la harina
no se pegue , porque es Uy . pro-
pensa a ello. Quando haya tomado
una vegular counsistencia , se echa la
cebolla frita con el pimenton , los
ajos, los cominos , ¥ el vinagte en
los mismos temunos que cn las co-
midas nam. 1°.y 29 ;

De cstas pmcmnes mqultfm 40

libras,, y cuesta cada una 4 8 &% ma-
ravedis.
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Se cuecen las patatas, y luego
que lo estén se dexan enjugar, se fic
lan, y machacan bien en un :flmn'ez,
& en un mortero , que ¢s mejor pard !
el caso, hasta que formen una pasia |
correosa como la de buiuelos. En tal |

estado se les cchala mitad del peregil

|
N
|

v e 44 ¢

T aNTYNT 5 5

. :
_ II
bien picado: los ajos, los clavos, y la
mitad' de la pimienta y del pimen-
ton ; pues la otra mitad s para la
salsa , bien. que en esto puede ha-
cerse qualquiera variacion segun, el
gusto de quien lo baya de comer,
aumentando ¢ disminuyendo las por-
ciones de dichas especies, como ime-
jor -parezea , y.lo mismo sucede en
quanto-4 Ia sal. Teniendo el punto
que sc desea , respecto del sabor , se
tevuelve muy bien todo ello con un
cucharon , hasta que se haya mez-
clado perfectamente: Conseguido es-
1 se le echa una corta porcion de
harina , como una quirta parte de
onza , con corta diferencia, por li-
bra de patata : se revuelve nueva-
mente, y en estando bien mezelada
¢ echa 4 la pasta otra corta por-
clon de agna hirviendo para que to-
me consistencia , ¥ se mezela con
ello. Las albdndigas se havan mejor
entre las manos que con dos cucha-
fas, como algunos acostuinbran, Si
s¢ hiciesen con las manos se untardn
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las palrms con un poco de ‘vinagre |
y aceyte , para que’ aueden y to.
sk comr }ﬂs 4 .
tambien se untaran ésta
cot lo ‘miismo. Formada Id" atbén:
diga se echa & rodat ‘sobre "hating, |
para’ que no la petietre el agua-al;

mén la figura de globo :
,cuclmms 5

ticmpo de cocerse, Hecho toda esto

se ponen en agun hirviendoy iy se
tienen en ella, sin quitarlas dé'laj -+

lumbre, hasta que naden' pot’ ehci:

ma, que es la prueba de estat coel |
das. El agua se sazota con 13 ot}
Ha'sal
la pimienta y el pimenton. Lfy(:e-i-
bolla ha de ser frita, y 0o se echard

‘mitad del perigil; Ja cebolla,

hasta que bayan de apartarse lag'al:
béudigas ; pero el peregil ha de o
cer con cllas,

Tambien se cchard en esta salsa
el accyte y el vinagre que lmya que-
dado de la porcion que sitvié- pai
untarse las paimas de las manos, 0
las cucharas, ‘

A Ya pasta se la puede '1mdnr
huevo , y qualqoiera otra cosa que

I3
-ge .quiera ; ‘especialmente anchoas -6
arenques , «donde cuesten :poco:, . en
coye caso saldrd un plato delicado. .
cio Resultan 20 libras, con corta- die
ferencia, de estas porciones , v vie-
ne-a saliv cadaana 4 11 maravedis.

 PUDDING. -

m e le‘ Onz. Aday, Rs. Mrs.

Pat'ltqs. R (G \27..5
Queso: .. .. "‘..:.‘-'.’. ‘-8 O
Glavose . o oL wide v, 12 427
Hofasde laarele i, w1200 - 1
Aceytes. .., 1 v 20 8
Hum stugo ‘

St

Agu‘z. .

o

Se cuecen las patatas, se pelan,
Yose achacaa ca un mortero. Se
il cl queso. Se muele el laurel y

los clavos. Se mezela esto con la
Patata, y lo mismo la burina, Luoe-




go que ‘todo estd bien travado, s
echa en una-tartera -6 cazuela, cop

el aceyte frito. Se pone ésta entre;
dos fuegos, no muy fuertes, el uno}
encima, y el otro debaxo), hasta que’
se tueste, Tambien puede cocerseen
el horno. Resultan 17 libras, y vie|
ne 4 costar cada:una:id 20 #7 mal

ravedis. ;

Por tos métodos indicados p-
dran hacerse otras :muchas comida
con diferentes semillas, En Madrid
no se ha hecho uso de ellas por se
muy caras. La Inenestra tambien

puede variarse, abadiendo unos sim-;

ples, y quitando otros , segun las
estaciones los produzean, y los pue

blos donde se hagan. Y en quanto i)

Ias dosis de pimenton , sal 4 &c. pue
den tambien hacerse variaciones, at
reglindose al gusto del pais donde
hayan de comerse,

ADVERTENCIAS.
1.2 TEn este iovierno es indispen
sable que-cada libra de comida sak

: Y
ga 4:precio mas subido que en el an-.
tevior, €n que se- hiciernn los ensa-
yos ; tespecto de que todos los sim-
ples de que se componen se han en-
carecido considerablemente. Sin em-
bargo podran proporcionarse 4 pre-
cios muy equitativos, mediando una
escrupulosa econoinia,

2,*  Con presencia del resuftado
de los ensayos agui.contenidos , se.

- pueden hacer quantas cantidades de

comida se pretenda , multiplicando
Ias de los simples de que hayan de
componerse , en razon de la porcion
que se intente sacar ; pues por ellos
mismos se viene en conocimiento de
la merma que produce la evapora-
cion y y una vez sabida la cauntidad
de simples que se empliea en sacar,
por exemplo , veinte § treinta libras
de comida , se podia buscar la ne-
cesaria parva ciento , doscientas, &ec.

3" Al formar este caleulo , debe
tenerse en consideracion , gue si las
vasijas , en que hayan de cocerse las
tomidas , estuviesen muy bign tapa-
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das’, serd mendi: la evaporacion /de

los liquidos , en:cuyo caso. debe dis: |
minuitse la porcion. 'de agua quest |
ha prescripto en cada ensayo. Lia ca |
lidadidel combustible de que'se ha- ¢
ga uso, y la disposicion de los hot i

108 comubuyen esencialmente. & que
sea mas & menos la- evapomclon.
por-16 mismo antes de pasar 4 liacer

en grande los-.ensayos , -convendid |

mucho hacerlos en- pequefio , v pot
el resultado de estos arreglar. dque-
“0\.

Por esta razon no h'l 'del- -

do duse idea del tiempo necesario |.
para que las comgdas tengan el punto
conveniente en quanto al cocido; pues
segun sea la economia del calor, y d
gusto de los que las hayan de comer,
asi serd mas ¢ menos el tiempo que
se emplee en cocerlas, Soto la expe ¥

riencie 5 sucada de la observacjon,
podrd fixar esre tiempo, mientras no
haya unilormidad en hornos, cih
derus, combustible y-calidad de los

simples. Fsto supuesto , serd preciso

17
hacer ensayos para alcanzar aguella
zegla, que es:lo que ha hecho Ia Co.’
mision 3 3 ¥ asi, h'l logmdo descubrir-
Ia para ¢ con sus hornos’ y calderas,

5" Enesta, Instriccion no se ha:
puesto el cilculo - 'del ahorro det
combustible en los hornos econdmi-
cos del Conde de Rumford , porque
habiendo experimentado la bomedad
de Madrid , en: el principio de sus
ensayos, que % libras de lefia de pi-
no ponian en estado de hervor una
caldera con 10 arrobas de agua ¢ de
comestibles , vid desde luego verifi-
cidas. s aserciones del bcnehco
Rumford sobre este punto,

6* La Sociedad puso toda su
atencion en sus experitientos, en ver
como conseguia que dichas (.UH]ICI’!.S
econonricas , fuesen nutritivas , sa~
nis, baratas, y agradables al pala~
dar updnol Para esto necesitd subs+
titniv 4 varios articulos usados por
Rumford , que son sumamcente ca-
105 ¢i1 mucha parte de la Penin-
swla, otros que reunicsen sy poco




18

coste con’ la general aceptacion , y |
contando con las semillas. y legum. E

bres mas baratas en Madrid , no ha
" podido adoptar por comidas. econé-
micas mas que las que se expresan,
y conespecialidad ‘las tres primeras,
Pero no- duda que en las Provintias

se podrin inveatar otras muachas |
por la facilidad de usar de infinitos |
articulos que son bien costosos en §

Ia Corte, ‘

7% Bn quanto 4 los hornos Y :

calderas se remite 3 fo que Ram-
tord hizo, y resulta de sus obrgs,
traducidas 2l espafiol , que es lo'que
ha executado literalmente ;' sin la
mas minima variedad.

8. Sino obstante se encontrast
alguna dificnltad en la construccion
de estos hornos , convendrd , que
provisionalmmente , y para que no
dexen de realizase las benéficas iu-
tenciones de 8. M. en el prdximo in-
vierno, se usen hornos como los que
sirven pava los vintes ; pues annigue
el ahorro del combustible no serd

o o 19
tan considerable , se encontrard sin
embargo thucha ¢conomia; pero de
ningun modo se emplearin las cal-
deras de que se valen los. tintore- -
10s por ser su figura cdnica,

9" Donde no hubiese patatas se

podran substituir los nabos, la ca-
labaza encarnada , conocida en al-
gunas Provincias con los nombres
de roranera 6 paratera, 6 qualguie
12 otra raiz harinosa, :

- Y
.




