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M E N O R I A  D E S C R I P T I V A

1 Sabida es la' importancia cua en la, puericultura, t ie ­

ne todo lo referente a la alimentani6n de los niños. De 

e l la  depende, en efecto, en gran parte, la  posterior,for­

taleza del niño y su defensa, contra la s  enfermedades, en 

6 particular.contra la tuberculosis.

Dentro de le,, d ietética , se ha concedido lugar p re mí­

nente a l  alimento vegetal, por la  riqueza en componentes 

minerales y presencia de la s d istin tas clases de vitarni-



ñas, unos y otras factores indispensables para e l desarro­

llo .

Ciertas verduras y legumbres, como las espinacas, to­

mates, zanahorias y o tras, llevan una riqueza mineral no­

table, la. cual aportan a l organismo a condición de. que sé 

aproveche e l agüe, de ebullición, pues t ira r  dicha agua es 

lo mismo que s i  se tirase  e l  caldo después de hervir la 

gallina, la s  verduras dejan en el agua empleada para her­

v ir la s , la  ca l, potasa, sodio y hierro,en una proporción 

variando del treinta a l  oohenta por ciento, perdiéndose 

también la  c lo ro fila , elementos todos e llo s  qua son preci­

samente imprescindibles e in sistitu ib le s  para e l creci­

miento de los niños. 3e deduce, pues, la  fa lta  de lógica 

del sistema de dar a lo s niños verduras hervidas y cola­

das, aparte e l  tormento que para muchos representa e l  in­

g erir la s, por no ser precisamente alimento de su gusto.

Todo ello  ha'conducido a l recurrente, después de un 

estudio a fondo de la materia, a la, preparación de unos 

compuestos alim enticios, que permitan su fá c i l  y rápida 

u tilización  en cualquier momento, contengan todos lo s e le ­

mentos integrantes de la s  verduras, resulten notablemente 

perfeccionados y completados, tengan un sabor exquisito y 

sean de f á c i l  digestión.

Al diého fin  somete las verguías y legumbres a l  tra­

tamiento- qué a continuación se dirá, procurando servirse 

de verduras y legumbres cultivadas ya exprofeso, c ie n tífi­

camente para que ofrezcan e l mayor porcentaje posible, en 

cantidad y calidad, de elementos nutritivos aprovechables 

por e l  organismo, y a cuya recolección se haya procedido



en e l  momento en que es máximo su rendimiento alimenticio.

Diqho tratamiento comprende, en su esencialidad y es- 

quemtlcamente, la s  operaciones siguientes: a) Selección y 

layado á fondo de la s  verduras y legumbres; b) Triturado y 

cernido de la s mismas; o) Mezcla, aproximadamente en par­

tes iguales, con harinas, preferiblemente harina de avena; 

d) M&lteado de la  mezcla, resultante; e) Dextrinado de la  

misma, y f) Conformación o sea reducción a puré, sémolas 

o sus análogos o moldeado en formas varias, t a l  por ejem­

plo hojitas-imitando la s  de la s  verduras originales. Final­

mente se procede a l  envasado del producto.

Se comprende que un preparado a s í  obtenido, contendrá, 

mejoradas, todas la s  cualidades de la s  verduras fresoas y 

que su estado de división y distribución dentro del conjun­

to fac ilitará , su asimilación por e l  organismo. Para su oon- 

surao puede ser utilizado e l preparado en cuestión a modo de 

pasta de sopa o puré, hervido y servido con e l  caldo, o co­

mo p ap illa , a mezclar con leche u otra sube tañe ia , o como 

alimento adicional y complementario da otros, en la  prepa­

ración de guisos verbigracia, a lo s que comunica, sus pro­

piedades.

Entre la s  muchas verduras que pueden u tilizarse  para 

l a  preparación de oompuestoe alim enticios según el procedi­

miento relacionado, se recurrirá en particular a la s  esp i­

nacas, zanahorias y tomates, reconocidas unanimamente oomo 

mny ricas en elementos vitaminados y conpuestos minerales.

En la  realización  práctica d'el procedimiento que se 

patenta, podrá variar todo cuanto no sea esencial re la tiva­

mente a l  mismos
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SE REIKVIHDICA:

1 - Procedimiento para, la  obtención de alimentos de gran 

valor nutritivo, a base dé verduras o legumbres o de ambas, 

en conformidad a l  cual la s  verduras o legumbres, ana. vez se- 

-leccionadas y lavadas, son trituradas y cernidas y mezcladas 

después, en partes iguales de peso aproximadamente, con una 

harina, preferiblemente harina de avena, se practica, un ¡sal­

teado y un d.e.xtrinado de la mazóla o de la harina y se redu­

ce finalmente e l  conjunto a puré o sémola o se moldea en pe­

queñas figuras, t a l  por ejemplo en forma de h ojltas imitando 

la s  de la s  verduras originales.

2 -  En e l  procedimiento practicado según define la r e i ­

vindicación anterior, e l empleo de verduras como materia p ri­

ma., en particular de tomates, zanahorias y espinacas.

3 - Procedimiento para la obtención.de anos alimentos 

altamente nutritivos.

Barcelona, 16 febrero 1940 
P.A1
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