PATEHNTE B IFVETCIOYN
por veinte efios

&% favor de D on Luils ROSELL ',ﬂena-
clomelidad espafiols, residente en Bareelc;m., calle lunta-

ner, nfmero 526, p or :

"PROCEDIMTENTO PARA IA OBTENCION DE UNOS ALIMENTOS ALPA-
MENTE BUTRITIVOS™. '

MEMORIA DESCRIPTIVA

Sebide es la importancis que en la puericulturs tie-
e todo o fefezfente & m.&limente.,cién de los nifios, De
¢lla depente, en efeoto, en gran parte, la posterior for-
teleza del nifio y ‘su defonse contra lee enfermedades, en
pa.rtieular contra la tubercwlosis,

Dentro de 13 dietética, se he concedido lugar premie-
nente al a.limento vegetal, por la rigueza en componsntes

minerelep y presencia de leg distintas clases de vitemi-
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nas{ unos y otras factores inﬂispens&bles para el desarro-
ilo.

Clertas verdnres y leguwbree, como lag espindcas, to-
mtes, zanchorias y otras, lleven une rigueze mineral no-
table, la cudl &porten al organisme a condicidn de. que s8
aproveche el agus de ebullicibn, pues tirer dichs scua es

lo mismo gue si se tirase el caldo despubs de hervir la

~galline, Jas verdurzs dejen en el &gue empleada pars her-

virles, 1la eal, potesa, sodio y hierro,en uma proporcidn
va.ri&nzio el treinta al oohenta por ciento, perdiendose
tembien le clorofils, elementés todos ellos que son preci-
samnte imprescindibles e ingistituibles pera el creci-
miento &¢ los nifios, Se¢ dsduce, puése, la falte de ligics
8el sistems de gdar & los nifice verduras hervides y cola-
dag, aparte el tormento gue para muchos representa el ine
gerirles, por no sér pfec_isa.mznts &1iménto de s gusto.

B Todo ello h&\cqnducido &l recurrente, después de un

egtudio & fondo §& la materis, & la prepai‘&cién de upos

. compuestos alimenticios, que permiter su féeil y répida

utilizacidn en cuslguier momento, contengan tedoe los ele~
mentos» integrentes de las verdurssg, resultsn notablemente
perfeocionaios v comﬁiet%dos, tengen un sabor exgulsito y
sean 8¢ fécil digestidn. ' .

"Al @icho fin somete las verdutas y lepgumbres &l tfa;
temie nto- que & continuecifn se dir&, procurando eervirse
ée verdurss y legumbres cultivedes ya exprofese, cientifi-

cemente pars que ofrezean el mayor porcentaje posikle, en

centided y calided, de e¢lementos nutritivos aprovechables

por el orgenismo, y & cuya recoleccidn se haya procedido
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en ¢l momento en que es miximo su rendimiento alimenticio,

Ligho tra.teumiento comprende, en su esencielijad y es-
quemat icems nte, les ope'r&cionas siguientes: é)’ Selsccibn y
lavedo & fonlo de les verdures y legumbres; b) Triturado y
cernido de las mismas; o) lezcle, aproximdarente en par-
tes iguades, con harinas, preferiblemente harimg de avemns;
d) Ikltendo de la mezels resultante; e) Dextrinedo de la
misue, y £) Conformecién o ses reduceidn g inuré, séiolas
o sus arflogos o moldeado ¢n formes verias, tal por & jem-
plo hojit&é .ix_hitanao lep de lag verduras originales. Final-
mente 8¢ procede sl ervasado del producto.

Se comprerde gue un preparado asi obtenido, conteandré,
me Joredes, toda.a,s le.a cuglidades de las ferdura.s fz;e.soa.s vy
que su estedo de divisldn y distribueibn dentro el conjun-
to faciliteré su asimilacidén por el orgenismo. Para su con-
éumo puede per utilizedo el preparsdo én cuestiﬁﬁ 8 modo 3de
‘p&sta de sope o puré, hervido y ‘servido con €l caldo, o Go-
mo papille, & mécla.r con .leche w otre substeancia, o como
alimento adicional y complementerio de otros, en 1a prepa-

\

recifn de guisos verbigracia, & los que comuniecs sus pro-
piedades. ,

Entre las muches verdures gue pueden utilizarse pars
1. preparacidén fe oompuastos alimenticios seghln el procedi-
miento relacionkdo, se recurriré en particnlar & las espi-
naces, zanshorias y tometes, reconocides wnenimemente como

moy ricas en elenentos vitaminedos y compusstos minerales,

En le realizecién préetica del procedimiento que se

' patenta, podré variar todo cuanto no sea eserncial relativa-

mepnte al mismo,
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8E REINVINDICA:
1- ?rocedimiento pa.re,: la obtencién de alimentos de gran
valor nutritiiro, 8 bage 8¢ verdurag o legumbres o &e ambsas,

en conformidad &l ecusl las verduras o legumhres, U8 vez se~

lecclonades y lavadas, son trituradas y cernidas y mezcledas

después, en partesy iguales de peso aproximedamente, con ura.
harina, preferiblemsnte harine de aversn, se practiocs un mai-

teado y un dextrinado de ls mezola 0 de la& harima y se redu-

0¢ fimlmente el conjunto & puré o sémole o se moldes en pe-

quefies figures, tal por e jemplo en forme &e hojitas :l.mit&ndo
las de las verduras origirnles.

2 ~Enel proce'&imiento rrecticado segfin define lo rein-
vindicecibn anterior, el empleo & verduras como materis pri-
me., en particuler de tometes, zapshoriag y es:piné,oe.s.

8 - Procetimiento pere la obtencidn de nnos'&lin;e’ntos
a.lta"rxrsnt‘e nutritivos. . .

Barcelons, 16 febrero 1940
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