ntonjg Rafgelde la Cova
QL ',’? a1 s.htm

et bartie. o s, et 4o

AR

ALGUNAS EXPERIENCIAS PARA ENFRENTAR

R EL PERIODO ESPECIAL EN TIEMPO DE PAZ




Robado del archivo del Dr. Antonio Rafael dela Cova
http://www.latinamericanstudies.org/cuba-books.htm

NADA ES IMPOSIBLE
PARA LOS QUE LUCHAN

Fidel



Robado del archivo del Dr. Antonio Rafael de la Cova
http://lwww.latinamericanstudies.org/cuba-books.htm

-
S

. NOTA DEL EDITOR

:

La recopilacién de la mformac:on-

. expuesta en este libro se organizé a
través de los Estados Mayores Pro-
vinciales y Municipales,- en’ coordi- ~

‘nacién con los Comités Municipales

-del’ Partida, y- el Gobierno, A fodos

ellos y a otros _que mostraron sumo

interés en la pubhcacxon,dé este li-
. ! _ * bro, nuestro agr'adecimiento. . -

Lamentablemente, no todos los mu-
nicipios enviaron sps experiencias y
nd todas las fichas que .recibié la
Editora, describian correctamente el
objeto de la experiencia, En otros
casos se limitaban a argumentar su
xmpnrtancxa, sin ofrecer los datos ne-
-cesarios para su generahzamon. Mu-
chas iniciativas quedaron en nuestras
manos sin- publicar, . por prob'lemas

_ de espacio y la mayoria par deficien-
- . -cias en la da.cnpcxon de las expe-
riencias, impreSiciones e incompren-

siones en la lectura. .

. Quizas, si las condiciohes lo per-

. .»-miten, la Editora VERDE .QLIVO

- contmuara edntangp libros similares,

- qu'e permitan divulgar la mayoria de

_las experiencias del pais en interés

" del periodo especial en tiempo de paz.

) Por ello, al final dei libro aparecen

. , unas instrucéiones al lector, que con-

tr;buu'a a_-continuar recogiendo las
experiencias de cada lugar,

Por iiltimo, a nuestra Ed‘tora le
gustaria saber lo que usted opina
acerca de este libro. ‘Le agradecena-
mos .que. enviara su opinién o suge-

. rencia vy aspectos que 1é han ofrecido
mayor sausiacc:qn y enseianza, a
‘nuestra direccién: .

Editora Verde Olive -
Independencia y San Pédro
B Apartado 6916. CP 10693
Plaza de la Revolucién
Ciudad de ILa Habana
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I

PRESENTACION

CON NUESTROS PROPIOS ES-
FUERZOS es un libro que confirma
una vez mds el espiritu de lucha, la
capacidad de resistir. la valentia y
la fe en la victoria del cubano. Por
pruebas innumerables ha  pasado
nuestro pueblo. Tuvimos un 10 de
octubre en 1868, una Protesta de Ba-

raguia y un 24 de Febrero en~1895..

Combatir en condiciones dificiles ha
‘sido un hermoso legado ¢e las gene-
raciones precedentes. El Moncada.

el Granma, la Sierra Maestra y la

clandestinidad demostraron las quali-
dades que -conforman. mas que una
leyenda, las caracteristicas y virtG-
- das peculiares del . pueblo. siempre
persistente en defender su noble

causa. ) : - -

£

Triunfa la Re%olucién.
mas unidos, resistimos el bloqueo
yaznki, las ameniazas y las agresiones

y le impregnamos un nuevo sentido-

a la vida, “Hoy, los tremendos golpes
que significaron el derrumbe del
¢ampo socialista v la desaparicion.de

la Unién -Soviética imponen un-pe- -

riodo especial en -tiempo de paz.
Otra prueba, vivir bajo ‘estas condi-
ciones, resistir un doble bloqueoc y

desarrollarnos. Dificultades y obs--

téculos a vencer y wvalores que de- -
Demostrar a todos los hom- -

fender.
bres’ que desean- lo mejor para la
humanidad, las posibilidades de nies-
tro sistema, la capacidad, politica. eco-

nomica, cientifica, técnica ¥ organi-
* zativa de Cuba para resolverlos pro-
blemas de la nacién con'la partici-
pacién activa y, directa de un pueblo
consciente, digno, unido y valiente.

A las puertas del siglo XXI cuan-
do prevalece la hegemonia mundial
del imperialismo. se consolida una
nueva conviccion en el legado his-
torico de la Patria cubana, tal y co-
mc lo explicara nuéstro Comandan-
te en Fefe: *“Lo que tengamos en“el
futuro tenemos que crearlo nosotros,
tencmos qué conquistario con nues-
tros brazos, con nuestra inteligen-

cia”. La historia anterior y los he-

4

/
1 ]
Esta vez

chos de hoy. asi lo confirman. El
talento y la inteligencia acumulados
y desarrgllados, unido al espiritu de
combatir en dificiles situaciones per-
miten enfrentar estas circunstancias
e ir obteniendo ya resultados favo-
rables.

CON NUESTROS PROPIOS- ES-
FUERZUS recoge en sus paginas al-
gunas de lag expenencxas desarrolla-~

. das en el pais para enfrentar el pe-

riodo especial en tiempo de paz. Los
orgamsmcs del estado,-las organiza-
ciones polmcas y de masas, las pro-
vincias y municipios, todo el pueblo
de Cuba combaten bajo la direccién
del Partxdq, buscan y aplican solu-
ciones y desarrollan iniciativas para
resistir 'y convertir ‘el periodo espe-

" cjal’ en un"simbolo y una bandera

para los pueblos del mundo.

Por razohes obvias, CON NUES- .
TROS PROPIOS ESFUERZOS ‘no
publica todos los_resultados. Se ha
hecho. una seléccién de experiencias

.aplicadas, fundamentalmente en los

territorios de las provincias y muni-
cipios del pais, que abarcan varias
gsferas de trabajo, agrupadas en ca-
pitulos. En cada caso se exponen
los datos 'y descripciones necesarias
para su comprensién y generaliza-
cién.

Este libro es un aporte de lag Fuer-
zas Armadas Revolucionarias, que
han querido generalszdr los resulta-
dos, iniciativas. experiencias y ‘es-
fuerzos para enfrentarnos a las di-
ficultades. Si en una ocusién las
FAR editaron ¢ imprimieron el LI-
BRO DE-LA FAMILIA, con suge-
rencias y orientaciones de lo que po-
dia hacerse, CON NUESTROS PRO-
PIOS. ESFUERZOS expone lo que
realmente hace e] pueblo y constitu-
ye. al mismo tiempo, un aporte para
convertir en realidad la idea.de nues-
tro Comandante en Jefe cuando dijo:

“Algin dia habri que escribir con
qué escasos recursos esta resistiendo

¢l pais, con qué escasos recursos se
esta fortaleciendo el pais»-

. 11
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_CAPITULO 3

ALIMENTACION

~

L} -

v

Trata de la elaboracién de cdarnicos, productos del agro, lacteos,
bebidas en general, condimentos y alifios; también de equipos
y utiles de la gastronomia.

-y

L]
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-PLATOS ELABORADOS CON CARNES

N~

g

EL 5/4 DE LA RES Y LA
TERCERA BANDA DEL
CENTRO

Con el aprovechamiento car-

nico de estas partes de la res
pueden obtenerse subproductos
que antes eran desechados por
falta de experiencia. La ini-
. clativa consiste en utilizar las
orejas de las reses, la traquea,
esdfago, bembo, recortes de tri-
pas, craneo y tendones para la
fabricacion de croquetas, mor-
cillas caseras y hamburguesas.

Guane, Pinar del Rio. ~

CURTIDORA'Y
SALADERA DE PESCADO
.Y CARNE

Habilitar estanques con una
proporciéon de 50 S de agua y
sal. El ciclo exacto para encur-
tir las hortalizas y vegetaies es
de quince dias. Las carnes y
pescado basta con 72 horas. Se
recomienda tapar los estanques
con tapas de madera.

Tunas, Las Tunas.

50

CALDOSA DE
SUB-PRODUCTOS

Disponer de una onza de sub-
productos de carne de res, cerdo
y aves. También debe tenerse
a.mano 6,5 onzas de platano,
malanga y maiz tiimo; ademas
de 7.5 onzas de calabaza y bo-
niato; 2.5 onzas de salsa criolla,
sal y 2.5 litros de agua,

) Elaboracién:

Echar en una olla- la salsa -

criolla compuesta por-ajo, cebo-
lla. aji, pasta de tomate natural
y laurel. Luego agregar los

subproductos con el agua co- .
rrespondlent@ y. dejdrlos hervir

por -un rato. - A contmuacxon

" .+ pelar-las’ viandas en porciones

pequefias y echarlas’ en la.ca-
zuela con el resto de- los ingre-.
dientes. .Cocinarlo todo por es--
pacio de 30 6 40 mxnutos

" Bayamo, Granma

APROVECHAMIENTO -

‘DEL CALDO DE ATON-

Y BONITO. :

La Empresa Pesquera Indus-

’ -~.
[]

. trial de Hacendados ided réco-

lectar- este caldo para venderlo
a vagias empresas con el pro-
posito de: que pudxera elaborar
diferentes’ tipos’ de alimentos.
Anteriormente era un desecho
industrial que’ provocaba con-
taminacién ambiental.

Habana Vieja, Ciudad de L« Habana.

CARNE CON FRUTA
BOMBA

Ingredientes:

4 libras en bruto de fruta
. bomba )

90 onzas de carne limpia

2 onzas de cébolla

2 onzas de ajo

8 onzas de puré de tomate

‘do acético PH

* 4 onzas de ajies
4 onzas de tomate natural
1 g de sal

Vinagre, limén o naranja
agria al gusto

Para la -confeccién de este
plato debe disponerse de frutas
bien verdes. Después de pela-
das y cortadas -en cuadritos se
sumergen en agua. -En una ca-

zuela aparte preparar una-sal-

- sa criolla que contenga ingre-

dientes' esenciales como: ajies,
ajo. cebolla y sal. Sofreir esta
salsa y agregarle la garne a
utilizar para cocinarla a fuego
lento durante quince minutos.
Una vez transcurrido este tiem-
po anadir la fruta bomba
echarle, dentro de lo posible,
un peco de vinagre y puré de
Aomate' o de aji para darle co-

lor. Termina de cocinar a fue-

go lénto. \
~Da para. 10 raciones. -
. Xrbano Noris, H’olgu'in. N

-

ESTABILIDAD EN EL
COLOR DE LA SANGRE

La ';'m&re entera obtemdd del
sacrificio del ganado bovino v
porcino puede e.-slubilizérsele‘el
color con sal comun 12-14 gra-
dos Boumé. Si se le anade
‘agua  potable en un 25-33 %
rebaja’ su densidad hasta 6-7
grados Boumé. También es
posible lograr la estabilizacion
del color con la adicion de aci-
1.4-1.5. Esta
solucion sanguinea debe ser agi-
tada durante 2 6 3 minutos,
dejandola reposar luego unos
90-105 minutos. asi es lograda
una difusion del acido en la
soluéion y el PH llega a redu-
cirse del 7,3-7,5 hasta 3,8-6.6.
Este comipuesto sanguineo esta
en condiciones de utilizarse cru
do o precucido en la producci
de morcillis y otros embutidos:

El precocido es realizado en
tachos de vapor dirécto hasta



aleanzar unu temperatura entre
55-95C. Debe moverse cons-

tantemente para obtener un li- .

quido algo cremoso de color
mas claro que el de la sangre.
Antes de usarlo es preciso de-
iarlo refrescar. En caso de no
emplearse inmediatamente debe
ser refrigerado.

La emulacién sahguinea re-
frigerada adquiere el color de
ia carne de res y puede utili-
zarse como componenie de los
demas productos embutidos ve-
laTvados o rio velateados. La

duracién del producto termina~

do {morcillas) aumenta de 4-dias
que es el tiempo tradicional

asta 7 semanas. |

AY

amajuani, Villa Clara.

S ABUTIDO DE PESCADO

A% 4
a¥i

r el pescado {preferible-

]

¢. <cinun, sal de cura, harina
: sCya, harina de trigo, ajo
- hidratadu, pimienta y c¢on-
aento de mortadella. Toda
. 1 masa ;e embute en las tri-
5 de res y con llevadas a los
-nos donde reciben £ 5 3 ho-
- de coocicn segun ol oia-
ro de la 'rija, AN ll:zan

% C’ I

Tanzar usa icmperatura de

R}

i o
2. Degouds deben llevarse
" “rea de 12:nperado por espa-
¢.o de 18 a 74 horas.

&
BBayamo, Grarma. También lo ha-
cen e man:ra similar en Banes,
Holguin,

e
wnie congelado) y adicionarle

MORCILLA -
“EL YUNQUE"

. Ingredientes:

21 kg de subproductos carni-
cos

15.5 kg de subproductos blan-
cos :

8 kg de subproductos cela-
genos .

{3 kg de subproductos blan-
- dos

26 kg de sangre

5 kg de aceite de coco

1 kg de pimentén dulce
1 kg de sal comin
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0,130 kg de ajo

0,i20 kg de pimienta negra
0,250 kg de cebolla

4 kg de harina de soya

La morcilla es un producte
ahumado, cocido y elaborado
principalmente a partir de san-
gre fresca introducida en tripa
fresca.. El resto de los ingre-
dientes son molidos en djscos
de 5 mm. llevindose luego a iz
mezciadora unos 5 minutos pa-
ra posteriormente anadirle iz
sangre y el aceite de coco.

Después esta masa.se embute
en las tripas hasta hacerlas bien
consistentes. A continuac: .o
deben colgarge en varillas para
pasarlas a les carros de horned
donde recibiran tratamiento tér-

mico,

Baracoa. Guantanamo

BUTIFARRA “EL YUNQUE"”

Este ‘es un embutido se¢ -

elaborado, constituido fur a-
rmentalmente por carne de ¢e io
de segunda molida e irtrod: -
da en tripas fiias de < o el
prepio cerdo. Después se ama-
ran por piezas de 18 om de
Iongit,ud;r No deben juedar

. bolsones™de aire.

Formula:

Carne de cerdo - 97 kg
Ajo en polvo - 0,290 kg
Pimienta negra - 0,190 kg
Sal comun -2.200 kg

Sal de cura - 0,120 kg

Vinagre o jugo de limén -
- 0.200 kg

Baracoa, Guahtanamo.

MORTADELLA DE

PESCADO

Disponer de 'y libra de pes-
vado, una tibra de pan rayado.
4 huevos, puré de tomate. ajies.
pimienta, cebollas, ajos v sal
Con todos estos ingredientes ela-
borar una masa y luego echarla
¢n un nylon preferiblemente re-

aondo v envolverlo en un pano.
Colocarlo entonces deniro de la
olla de presion cubierto de agua.
Se cocina tapado y sin la val-

+ vula dorante 45 minutos. ;

Baguanos, Holguin.

{
JAMONADA CAUTILLO

Moler la carne de res y el aji
pgor separado en un disco de
5 mm. Posteriormente mezclar
estos dos productos con harina
de trigo. ajo. sal coman y con-
dimento de mortadella. Se re-
llenan las tripas paturales o ar-
tificiales para pasarlas luego al
horno durante 2 ¢ 3 horas, alli
alcanzan una temperathra de
70°C. El ultimo paso es dejar-
las reposar por espacio de 18
a4 24 horas. »

Bayamo, Granma:

-

" SALPICON DE PESCADO
CON EXTENSORES -~

Ingre;iientes:

Huevo ~ ]
- Pescado -~ 690 g

Viandas - 690 g

Ajo Puerro - 38 g

Sal - 15 ¢

Pimienta - 1 g

Naranja agria o liméon - 30 g
Aji - 29 g4

CGrasa - 12 g

Gallety o pan molido - 38 g
Da 10 raciones de 60 g c/u.

En un recipiente adecuado
verier el pescado y agregar el
limon o naranja agria. sal. pi-
‘mienta. ajo puerro y la grasa,
mezclar bien e incorporarie el
huevo batido y por gltimo la
galleta .nolida. Unir toda la
muasa y luego darle forma del
sulpicon para colocarlo en una
tartara engrusada, la cual debe
ser introducida en el horno du-
rante unos 20-6 25 minutos a
una temperatura de 300° An-
tes de cortarlo debe dejucse re-
trescar. :

51
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Cumanayagua, - Cienfuegos. Tam-
bién lo realizan de manera similar
en . Gibara, Holguin, .

CROQUETA DE PESCADO

Ingredientes:
Harina - 8 libras

Manteca de coco - 2.5 libras

Sal - 0,78 onzas . °
Pescado’ - 8,5 libras

Elaborar la masa para las

croquetas y darle forma. Lue-,
g0 asarlas en el horno hasta que
tomen un color dorado.

Imias, Quantidnamo, .

-

JAMON DE TILAPIA

Ingredientes:

10 kg de masa de tilapia conge~
lada y molida en cuchilla de
2 milimetros.

2 kg.de grasa de cerdo picada
en cuadritos,

4 kg de corpusculos de sangre
de cerdo o entera (batida con
sal para.evitar su coagulacién.
También puede utilizarse sangre
de carnero. .

2 g de sal de cura (nitrato de '

sodio} para darle color.

40 gotas de humus liquido (eli-
mina olor y sabor a pescado).

2 kg de harina de trigo o soya.

Preparar un molde con un
agujero en el fondo para intro-
ducir un termémetro. Echar la
masa en ese molde y cocinarla
en bafio de Maria a 80°C du-
rante 45 minutos. No puede
hervir, la temperatura debe os-
cilar entre 75 y 80°C.

Retirar del fuego al cabo de
ese tiempo y comprimir la
masa para darle mayor compac-
taciéon. Estara cocinada cuando
haya alcanzadp 90° o mas de
temperatura. Entonces se deja
refrescar sin sacar del molde.
Luego colocar el producto
dentro de una nevera.

San Cristibal, Pinar del Rio.
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" ALBONDIGA DE
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CROQUETA DE PESCADO
CON EXTENSORES

Ingredientes:
Harina - 230 g )

Manteca - 174 g

Viandas - 460 g .
Caldo de pescado - 1500 ml
Pimienta - 2 ¢ ) ’
Sal - 12 g

Ajo puerro - 116 g
Subproductos de pescado -

- 230 g ’
Huevos « 1 -

Jugo deé naranjs agria »

- 100 ml .

Poner un recipiente al fuego
con grasa, cuando esté bien ca-
liente lo retiramos del calor,
Vertemos la harina y la revol-
vemos para que no se pegue.

"Despyés anadir el caldo y. li-
-cuarlo bien egn la harina.

Lue~
go adiciopar el aje puyerro con
el pescado, puntear. de sal. “ Ba-
tir el ‘huevo ‘con 1a nsranja

. agria.y agregarselo-a la masa,

Debe mantenerse a fuego lento
durante 3 minutos. Al refres-
carse la pasta puede darse for-
ma A las croquetas.

Cumanayagua, ﬁimfge@;. Tam-

bién la hacen de manera similar en
Banes, Holguin. .

- -

~

PESCADO CON
EXTENSORES

Ingredientes:

Pescado .- 690 g-

Viandas - 690 g

Polvo de galleta o pan - 29 g
Harind --29 g

Sal - 15 g

Ajo puerro - 58 g
Aceite - 29 g
Limo6n o naranja agria- 30 g
Pimienta - 1 g -

Da 10 raciones de 60 g c/u.

En un recipiente . verter el
pescado molido y sazonarlo con
sal, pimienta; y limén. Luego
hacer un sofrito con el ajo pue-

rro y el aceite. [Este sofrite se
je agrega al pescado mezclan-
dolo bien. Después debe ana-
dirse gl huevo, la harina, p

. o galleta, melida hasta gbrener

una masa_upiforme. . Formar
las' albdndigas e introdugirlas
en una tartara cop Brasa para
hornearlas a 300°C durante {5
6 20 minutos.

@H,‘Eﬁ&?}}'ﬁ&?: Cienfuegos.

TILAPIA RELLENA AL -

- DAMUJI '

Este plato es de muy féacil
glaboracién. "Después- que el
peseado estd limpig y- eseamadg
ge abre por el espindzg para re-
llenarle con eualgquier productg
come: harina de mafg, viandas
o vegetales, Luego empanizar-

‘lo con harina de pan y asarie

en el horno,

) Parua elaborar 10 raciones em-
plear los siguienies_ingrec!iem
tes: L. :

1150 g de tilapia .
' 1150 g de harina de trigo D

1150 g de pan Fayade -

690 ‘g de huevos

5 g de pimienta’
§00-g de aje puerro
360 g de limdn o narania

-

agria |
100 g de sal
“1380.g de harina de maiz ¢
viands

" El pescado puede ser de gual:
quier tipo, ;

Abreu.s. Cienfuegos.

SPAM CRIQOLLO

Moler 5 libras de maorcilla o
pescado. mortadella, carne de
cerdo. embutido tropical ?f BA=
lame de higado. Con cualquie-~
ra de estos productos puede ha-

cerse el spam. Mezclar bien la
carne molida con 5 libras de

* harina y ponerlas en una olls
.con un poquito de aceite. Cc

o e
cinar a fuego lento o en.baio

de Marfa y esperar que esté

cocinada.
Baguano, Holguin,

-



EalilLiio BE Eeid

Ingredientes: -

TFres libras de brotes (retonos)
de ceiba; § librag de carne de
fes; pescddd, c&rdo; polle o car-
REFD: 4j6: aft Eebolia, pleanty y
tohiate.

tiervir las hojas de ceiba y
botar el agua después para
- a carne cocinada.  Agre-
garle ifid 5al§8 preperada con
bf (oadingntes: Tode se eoce
4 {03 [eht8 €0n do§ tazas de
agldd durkhté 15 & 3§ Hitittos:
San Cristobal, Pinar del Rio.

——
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120'g de ajo puerro o cebolla
46 g de polvo de ajo o
cebotia
8 huevos .
1 g de pimienta molida
3 g de sal
50 g de vino seco

Deshuesar la gallina -y mo-
 lérla eon la euchilla fina junto
‘a los recortes dé i6mo. Hervir
los platanos v molerlos también.
Picar los condimentos y prepa-
rar un caldo con huesos, tipo
espafiols, colarlo y luego afia-
difle puré de tomate y sal.—
‘Seguldainiente se ligan todos

E:3TZLETAS DE CERDO

‘npradientes
4y 4 dé EiFRe d8 Eerda
570 g de vegetales-escogidos
1 0 g Jde ajos puerrcs o ce-
slias
§ g dc «ebslla o ajo en
~ pelvd .. -
§ g a8 il .
1 g de Tufhien!s malida
3 Hu=v6s

-7 g de vino teco .

T ~huesar 'a 2arne de cerdo

J:y.onera tsi que gliede libre
22 grasa. Luego molerlh ¢68
Lna ~ichilla fina, A centinua-

cran ienen picarse los ajos pue-

rros v ias cebollas, hervir.los
viaataies si fuera necesario,
.moigriog y batir los huevos,

H{a¢er una masa con la carne,
168 2getales; los huevos v [T
condimentos agregandole el vi-
no seco. Entonces deben for-
marse las piezas en forma de
toteleta de 90 g cada una.

Fn caso de no disponerse
de vegetales pueden utilizatse
viandas.

-

Cienfuegass, Clenfuegos.

los componénté§ hasie férmar
Gna masa compacta y después
dar forma a los medallones pa-
ra grillarlos en la plancha por
ambos lados.

éi&nfﬁeg‘es, Clenfuegos.,

-
p—

" po de pescado.

-

_BITCCV'ES DE CERDO
CON LZ A0 . '

450 g <- carne de cerdo

400 9 de Jomo de cerdo ahu-

fiiado .

600 g de ‘yuc: 0 platane co-
cido . | '

120 g de ajo puerro 6. -ebolla

-

40 g de =jo en polvo o ce- -

boiia .
8 huevos
30 g de sal
1'g de pimienta molida
50 g gle vino $eco

-

Deshuesar la carne de cerdo

-y retirarle los vestigios de gra-
sa. La carne limgia 'se anuele
junto al ‘lomo con la cuchilla
fina. Las viandas son hervidas
de manera tal que no queden
demasiado blandas. También
las especias como el ajo puerro
y la cebolla deben ser picados
‘muy finos.

BITOQUES DE AVES
CON LOMO

Ingredientes:

450 g de gallina

400 g de lomo .
600 g de pldtano fruta cocido

. En un recipiente adecuado
ligar todos los ingredientes has-
ta formar una pasta consistén-
te, . .

Luego hacer una salsa, a la es-
panola, a base de huesos y pe-
llejos de carne, ligindola des-
pués con un poco de puré de
tomate, sal y vino seco. El ul-

AN

timo paso es grillar los meda-
Jlones pdr ambos lados. Puede
servirse echindole la salsa por
encima a las bolas de carne...

" Clenfuegos, Cienfuegos,

HAMBURGUESA DE
PESCADO e

Puede utilizarse cualquier ti-
El resto de los
ingredientes son: sal comun, ajo
eri polvo, harina de soya, harina
de trigo, puré de tomate y agua
congelada.

Una vez que el pescado es
molido en el disco de 5 mm, se
vierte en la revolvedora con los
demdas componetes durante 7 u
8 ‘minutos. Luego esa pasta
permanece en reposo por espa-
cio de 24 horas y posteriormen-
te ya pueden moldearse- las
hamburguesas,

Bayamo, Granma.

HAMBURGUESA DE
.PESCADO CON
VEGETALES

”

4042 g de pescado’
“828 g de galleta en polvo y
_ pan rayado
331 g de cebolla -
116 g de aceite ~
3 huevos - | .
30 g de sal
5 g de pimienta molida
900. g de platano
50 g de zanahoria
530 g de yuca

Con esta receta se hacen 100
raciones de 290 gramos cfu.

Filetear el pescado, cortarlo
en trozos y molerlo junto al
polvo de gailetas. Una vez con-
formada-la pasta anadir sal, pi-
mienta, cebolla amortiguada en
aceite, los huevos batidos y unir
bien los ingredientes.

Las viandas y los vegetales,
después de hervidos, deben ser
molidos para agregarlos a la
masa. A coptinuacién se pue-
den moidear las hamburguesas.
Colocar sobre una plancha du-
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rante 4 minutos aproximada-
mente. "y

CuPhanayagua, Cienfuegos.

HAMBURGUESA DE
CARNE DE RES CON
YEGETALES

850 g de carne de res (de se- .

gunda)
600 g de berenjena o cual-
quier tipo de vianda
150 g de cebolla o ajo puerro
40 g de ajo o cebolla en
polvo
8 huevos
30 g de sal
0,17 g de pimienta molida
50 g de vino seco
50 g de aceite para grillar
Esta receta da 10 raciones.

-

Limpiar la carne de pellejos
y-molerla junto a la berenjena
con el disco fino. Picar la ce-
bolla y unirla con la carne, al
igual que el resto de los ingre-
dientes hasta formar una masa
compacta. ‘Elaborar la, ham-
burguesd y grillarla en la plan-
cha por ambos lados 10 minutos
aproximadamente:

Puede elaborarse una salsa, a
la espafiola, para echérsela por
éncima a la carne en el mo-
mento de servirlar

~
Cienfuegos, Cienfuegos.
/ -

HAMBURGUESA
PINARERA~

Para obtener 100" kilogramos
se deben emplear los siguientes
ingredientes:

11 % de ¢arne de derdo

11 % de recanto y limpieza
del hueso

7 % de subproductos blandos
5 % panza, traquea, orejas
precocinadas !

12 % de grasa

3 % de gordo de pecho

4 % de sangre de res

18 % de_ plasma

4 % de caldo

1,5 % de sal comun

250 g de sal 'de cura
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150 g de pimienta negra
" §"kg de harina de trigo

1 kg de harina de soya
42 kg de pulpa de aji

Pasar por los molinos'de 3 mm
la carne y los subproductos.
La grasa debe ser moiida en el
disco de 7 mm. Ya en el pro-
ceso tecnolégico se velotea (de-
sintegra) la sangre, incluyendo
los condimentos. Posteriormen-
te se agregan las carnes, grasas,
harina de ‘soya, dandole otro
proceso de desintegracidén en un
tiempo de 3 6 4 minutos. En-
tonces ya esta lista la masa pa=

ra moldear el producto.
Guane, Pinar del Rio.

HAMBURGUESA DE
VISCERAS -

Ingredientes: =~ = *
10800 g de lengua .

5400 g de platano cocido o
yuca hervida

10 huevos k

.~ 1000-g de ajo puerro

400 g de ajies o cebolla
" 10 g de pimienta
300 g de sal o
500 g de jugo de limén
400. g de gdlleta molida
© 200 g de grasa para griilai'

Poner a hervir las lenguas
hasta que estén blandas y luego
limpiarlas de nervios y piel.
Posteriormente, cortarlas en ti-
ras. largas con cierto’ grosor pa-
ra molerlas con mayor facilidad.
Formar una masa homogénea y
compacta afadiendo el resto de
los componentes. Formar pie-
zas de 180 g cada una. Enton-
ces va pueden moldearse para
finalmente grillarlas por ambos
lados en -una plancha.

Palmira, Cienfuegos.

PICADILLO DE CERDO
CON" YEGETALES

Ingredientes:
725 g de suhproductos de cerdo
580 g de vegetales precocidos
200 g de ajies
200 g de cebolla -

20 g de ajq

460 g de tomate natural

72,5 g de aceite.

29 g de sal

1 g de pimienta molida

150 ml de vino seco o jugo de
limén .

1160 g de guarnicién (viandas
cocidas)

Moler en el disco mediano la
carne de cerdo y preparar una
salsa criolla ¢on el resto de los
ingredientes. Saltear -durante
5 minutos el picadillo ‘en aceite,
luego afadirle los vegetales con
la salsa y dejarlo cocinat du-
rante 8 mirfutos apreximada-
mente. -

Cumanayagua, Cienfuegos.

s

.\,J

PICADILLO MIXTO CON

EXTENSORES _

Ingrediéntes: ]
435 g de subproductos de cerdo
290 g de subproductos de lomo |
290 g de-subproductos de-lacén

39 g de cebolla" ’

40 g de aji -

3 g de pimienta

100 g de tomate natural

15 g de comino

50 ml de vino seco

5{3(). g de viandas o vegetales

50 g de grasa
1160 g guarnicion (viandas)

Deshuesar el lomo y el lacén
y molerlos junto con los subpro-
ductos de cerdo en el disco me-
diano. Luego preparar una sai-
sa criolla con los cohdimentos
¥ en un recipiente aparte cocer

. las viandas o vegetales. No se

emplea sal porque el lacon y
el lomo la contienen.

Saltear en 20 g de grasa el
picadillo, durante 6 minutos.
Después adicionarle la salsa

criolla y los vegetales o vian- .

das. Dejarlos cocinar por es-
pacio de 5 minutos.

Cumanayagua, Cienfuegos.

N
J
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PICADILLO DE.PESCADO
CON VEGETALES

Ingredientes:

435 g de pescado fresco

20 ml de limén o vino seco:
425 g de ‘vegetales

30 g de sal

200 g de salsa criolla

20. g de grasa

Moler el pescado con la cu-
chilla mediana y elaborar la
salsa criolla. .Los vegetales de-
ben ser precocidos én. un reci-
piénte uniéndoles la sal, grasa
v el vino seco.

+n una'sartén con grasa ca-
.erie saltear el pescado molide
v ajregarle los vegetales' mez-
clari~= con la salsa criolla. De
ser . .esario, puede anadirséle
unu 2izea de sal. Cocinar du-
 ranle 3 minutos.
Da .0 raciones de 290 gra-
mwoes oL

Cuinanayagua, Clenfuegos,

Le—
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PICADILLO DE LENGUA

- CON VEGETALES

16400 g de lengua

8400 g de vegetales

2600 g de salsa criolla’

300 g de’sal

10 g de pimienta molida
500 g de vino seco

100 g de aceite

300 g de jugo de limoén
7000 g de caldo de-sustancias

*

“Hervir las lenguas hasta que
estén blandas’ y retirarle los
nervios y la cubierta antes de
ser molida, Elaborar la salsa
triolla y. agregarle todos los in-
sredientes... Lograr que el pi-
cadillo no quede muy seco. Da

- JG0 raciones de 280 gramos, cfu.

{'uimira, Cienfuegos.

AN

PICADILLO DE 'ERNERA
CON VEGETALES

o~

raredien..

1 g de carne le res
.3 g de’'zan:.joria o remolacha
»:0 g de saice criolla

"9 g de sal

1 g de pimienta
g de limn B
g de vino seco
g de aceite vegetal
g de caldo sustancioso

L
20,
1)
7G0

Zfoler la carne con .el disco
fino y luego ablandar los vege-
taies, dejandoios en la misma
coceion.
. Ha y el caldo sustancioso. Lue-
go saltear la carne y agregarle
la salsa criolla, el caldo sustan-
cioso y los vegptales. Anadir-

le el jugo de limén y el vino -

seco-para después puntearlo con
sal ¥y pimienta, Cocinar a-fue-
go lento hasta que consima los
liquidos. <

Cienfuegos, Cienfuegos.

. unirlo Dbien.

Elaborar la salsa crio-

PI~ ADILLO DE MASA
DE C. ORIZO Y-
PLATA. O

ingredi. -zes:

1580 g ce sicadillo de c-nrizo

1050 g de piatano verde ~ocido

’ y molido

380 g de-saisa criolla

‘40 g de caido de hueso de res
o simitar

90 g de ':fino 5eco
10 g de sal

En una cazuela de ifondo
grueso o recipiente apropiado,
saltear - el picadillo. Luego
agregarle el platano molido y
Incorporarle la
salsa criolla, el caldo de sus-

tancias y el vino seco. Debe

dejarse cocinar por unos minu-
to§- para después puntearlo de
sal y dejarlo secar un poco. Da
100 radiones™ . ~

Cienfuegos, Cienfuegos.

PICADILLO DE HIGADO
CON VEGETALES

Ingredientes:
lﬁf_i()() g de higado de res
&@00 g de zanahoria
2800 g de salsa criolla
300 g de sal

10 g de pimienta

300 g de grasa

500 g de vino seco
7000 g de caldo de sustancias

Limpiar bien el higado, reti-
rarle todos los pellejitos y la
piel antes de cortarlo en tiras
gruesas y ponerlo a hervir.
Cuando se ponga duro debe
molerse y cocinarse rapidamen-
te anadiendole el resto de los
componentes. .

Da 100 raciones con 280 g. c/u.

Palmirs, Cienfuegos.

MEDALLON “EL TOA™

Ingredientes:

10 kg de carne de cerdo
18 kg de visceras de res o
cerdo
2 kg de grasa licuada
.2 kg de sangre de res o cerdo
20 kg de subproductos car-
nicos
20 kg de subproductos cola-
genos
8 kg de subproductos blan-
© _ cos
1 kg de sal comin
0,100 kg de-sal de cura
9 kg de caldo de huesos
8 kg de harina de soya
0,060 kg de orégano en polvo
0,760 kg de"cebolla deshi-
dratada
0,500 kg de pimentdén dulce
0,190 kg de pimienta negra
0,390 kg de ajo en polve

Moler la carne de cerdo en
el disco de 5 mm. Los subpro-
ductos y las visceras deben ser
molidos eri el disco de 3 mm.
Mezclar todos los ingredientes
durante 5 minutos, Esta masa
es vertida en una méaquina con-
formadora y salen 1100 meda-
llones .aproximadamente de 90

grameos cada uno.
Baracoa Guantanamo.

MIXTA LAJERA

Ingredientes:
17020 g de tocineta
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© .. dos,

11500 ¢ de pt:’zlam;s
9660 g de cmbutidos
460 ¢ de salsa eriolla
580 ¢ de sal.

1000 g de grasn
104 g de ili.’ll:l

11500 ¢ de coles frescas

Cortar las carnes en cuadros,

luego hervir las coles y los pla-

lanos para seccionarlas. también
de la misma forma.  Después
debe prepararse la salsa criolla.
wvertiendola en un  recipiente
adecuado donde podrin ser. adi-
cionados, primero los vegetales
¢ las viandas, ‘mas tarde las
carnes. Dejarlo cocinar,

Da 100 raciones de 348 . c/u.
Lajas, Cienfuegos,

PASTA DE BOCADITOS
CON EMBUTIDOS Y
YEGETALES

ingredientes:

1610 g de embutidos

1150 g de zanahoria

460 g de riabanos

920 g de salsa criolla - '
5800 g de pan o galleta

Hervir las zanahorias v los
rabanos _hasta que estén blan-
Luego deberan ser pasa-
dos por la batidora
queden pien finos. Los embu-
tidos, en este caso chorizo, se-
ran molidos también, Deposi-
tar la salsa criolla-en un caldero
apropiado donde st adicionaran
las zanahorias y los rdbanos
para cocerlos por espacio de 3
0 6 minutos. Poer altimo- ana~-
dir el chourizo molido y revolver
hasta conformar la pasta.

Esta norma da 100 raciones
a razon de 100 gramos cfu.

. . 3
Cumansyagua, Cienfuegos.

para que’

PASTA DE BOCADITOS
CON PLATANO Y
PESCADO

Ingredientes:
458 g de platunos
958 4 de -pescado
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i

208 g de puré de tomate
83 g de salsa c¢riolla
i1 g de sal
1916 g de salsa bechamel
4000 ¢ de pan :

Hervir los platanos hasta que
estén blandos y cocer el pesca-
do. después de molertos con la
cuchilla fina v agregarle la sal-
sa bechiumel junto a las sazo-

nes.  Mezelarlo todo hasta ob-
tener una, pasta  homogénea’

Da 100 raciones. eada una con
80 gramos. - ‘ .

Lajas, Cienfuegos.

e : )
UTILIZACION DE LA
ESQUIRLA' DE MAR

Ingredientes:

3220 .g de masa de esquirla
174 g de cebolla

29 g -de grasa.
1160 g de salsa. criolla.

29 g de sal ;

6 g de pimienta

.En un recipiente adecuado
echar las masas de esquirlas re-
_moviéndolax despacio ¥ a fuego
lento, hasta obtener una masae
wranulosa. Retirarlas del calor
para sazonarlas von'sal. pimien-
ta. cebolla v salsa criblla, Con
esta musa pueden prepararse
croquetas. albondigas, medallo-
nes o cocteles con diversos tipos
de salsa. . : -

, =,
Da para 10 racidnes.

Manzanillo, Granma.
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PLATOS ELABORADOS CON
VIANDAS Y VEGETALES

COMPUESTO DE RETORO
DE YUCA

Seleccionar los retofos y po-
neriogs a hervir hasta que estén
blundos, luego cortarlos en tro-
s peyuenos. Preparar un so-
frito de acuerdo a las especias
de que se.dispongan y cocinarlo.

Sondo-la Maya, Santiago de. Cuba.

COMPUEST” CON .
8L2DQ, HC AS DE
CHALLA Y {IERBA
MURA ]
'vir' las hojas vy
ebullicion agre-
"ids, mostaza (al
s.<co de aceite;

“axr a b
Jlioll estén
w..e sal. esp
LLEto) voun

sehgo-La nlava, Santiage de Cuba.

-

ZIOMPUESTD DE
“IORONIA )

Pelar v hovir las toronjas,
sumergirias «n agua’ {ria m3as
“e + -horas para gquitarles el
swmargor v luego exprimirlas
hur.a dejarlas secas. Preparar
in sé{rito y echanrselo por en-

<o

a-La Maya, Santiago de Cuba.

PLATANO MADURO
FRITO [SIN GRASAJ

Cortar el platano en rebana-
das finas. Echar una tacita de
azncar en la sartén y otra de
agui. Colocar las  rebanadas
cuando se” empiece a hacer el
carameio. Darle vueltis hasta
que estén doradas.

Deben cocinarse a fuego len-
‘O- "

Baguano, Holguin.

. FRUTA BOMBA GUISADA

Pelar y cortar en trozos la
fruta verde, luego hervirla du-
rante 30 & 45 minutos. Prepa-
rar un sofrito y echarle la [ruta
bomba. Cocinar a fuego lento

-5 minutos.

Banes y Baguano, Holguin.

EMBUTIDO DE TORONIJA

Ingredientest

15 libras de tor‘onj'as {hollejo

limpio. y cocinado)

7 '/2 libras de galleta molida
15 huevos .

2 Yy ' --as de especias-frescas
{ajo. e olla, aji)

0.31 litras de especias secas
{orégano, cormno)

1.8+librus de pasta de boca-
ditos o ~ogurt

"1 Yz libras <'e grasa

Moler !Ss hc lejos y igregar-
les él resto de los ing: .dientes
hasta conformar . una rmasa
Envelverla. en unnnylon y des-
pués en un pano: Cocin ria en
bafo de Maria durante {5 mi-
nutos.

Cerro, Ciudad de L.a Habana.

MEDALLON DE YUCA
CON EMBUTIDO -

Ingredientes:
360 g.de embutidos:
880 @ de platano burro
115 g de ajo puerro
37 g de cebolla
139 g de huevo
28 g de sal
1 g de pimienta molida
30 g de vino seco
20 ¢ de frusa .
20 g yrasa para grillar,
Motler el embutido y la vian-

da con la cuchilla fina, Mez-
clar ¢on ¢l resto de los ingre-

dientes formando una ~inasa
compacta. Moldear los meda=
lones (de 90 g ¢/u) ¥ grillarlos

por ambos lados.

Du 10 raciones de 280 g. c'u.
Se le puede agregar uha guar-
nicién de viandas y vegetales.

Cienfuegos, Clenfuegos.

MEDALLON DE PLATANO
CON EMBUTIDO :

560 g de embutido molido
830 g de yuca .
115 g de ajo puerro
35 g de cebolla
140 g de huevo batido
30 g de sal
1 g de pimienta molida
30 g de vino seco

Moler las viandes y los ems~
butidos, Eh un recipienté ade-
cuado mezclar los ingredientes
haciendo una masa compacta.
Formar los medallones y gri«
Narlos por ambos lados, ~

Cienfuegos. De manera’ similar
también lo. hacen en Las Tunas.

7

' MEDALLON DE PLATANO

CON ESPECIAS
Ingredientes:

6400 g de platano burro verde
3000 g de platano maduro.
1500 g de sofrito de especias
naturales.
100 g de sal
200 g de grasa para grillar.
500 g de salsa de tomate.

Cocinar los plitanos verdes
con cascara durante 50 minutos
y los maduros 15 minutos. Pe-
larlos y molerlos en el disco
fino. Elaborar un sofrito con
especias secas y naturales y adi-
cionédrselo a la masa, para des-
pués formar los medallones.
Grillarlos por ambos lados en
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la plancha bien caliente. La
cantidad de platano maduro se
puede sustituir por la cascara’
de éstos. -

Cienfuegos, Cienfuegos.

CROQUETAS DE
VEGETALES (PASTA]

Ingredientes:

30 kg de caldo de hueso

18 kg de pellejo de cerdo pre-

cocido

5 kg de carne de res extraxda

de los huesos

20,5 kg de viandas (boniato,

yuca, malanga, platano, iame)

2 kg de sal coman

2 kg de pimienta dulce

1,440 kg de cebolla nafural o

deshidratada

1 kg de ajo natural o deshi-

dratado

0,030 kg de pimienta negra

molida

0,030 kg de nuez moscada
+ molida )

5.kg de harina de soya

15 kg de l;larina de trigo

Mezclar todos los ingredien-
tes en un tacho a una tempe-
ratura de ‘100 a 110°C durante
256 30 minutOS y en €l mismo
orden en que’ fueron citados.
Sélo después de cocinados po-
dra anadirsele las harinas para
continuar mezclando hasta con-
formar una masa homogénea.
Candelaria y Guane, -Pinar del Rio.

De manera similar la hacen en En-
crucijada, Villa Clara.

CROQUETAS DE
_BONIATO

Ingredientes:~ ~

348 kg de boniato

112 kg de picadillo

1 kg de grasa . '

1 huevo ‘

Una pizca de pimienta
0,5 g de harina

Aplastar los boniatos después
de hervidos, de ser posible mo-~
lerlos con la cuchilla fina para
amasarlos y agregarle sal y pi-
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mienta. Adicionarle el resto de
los componentes hasta formar
la masa. Luego de moldeadas
las croquetas untarlas en huevo
batido y harina.
manteca caliente,

Yateras, Guantdnamo. '

Freirlas en

CROQUETAS DE
YERDOLAGA

Ingredientes:

15 libras de harina
/2 libra de grasa

5 libras de verdolaga
1 libra de sal
especias al gusto

Sazonar la verdolaga agre-
gandole el caldo de cualquier
tipo de sustancia. Mientras
hierve se va adicionando la ha-
rina hasta que la masa gquede
consistente. Moldear las cro-
quetas y luego freirlas. Esta
masa no, requiere. pan rayado.
Da 100 raciones.

Cerro, Ciudad de la Habana.

CROQUETAS DE .
CHICHAROS CON
SUB-PRODUCTOS"

Ingredientes:
30 libras de chicharos

10 libras de picadillo (cual--

quier tipo) -

5 libras de. calabaza

1 libras de harina de trigo
3 libras de sofrito criollo
25 onzas de sal

12 huevos

Ablandar el chicharo ¥ mo
lerlo. Elaborar la masa agre-
gandole el resto de los compo-
nentes. Después de moldeadas
las croquetas envolverlas en
hueva y harina. . Pueden fre-
irse o de lo contrario, para aho-
rrar grasa, se pueden asar en
el horno.

Encrucijada. Villa Clara. De mane-
ra similar las hacen en Las Funas.

CROQUETAS DE. .
BERENJENA

Ingredientes: o
20 libras de berenjena .

45 libras de harina de” trigo
4 libras de manteca.

1 libra de cebolla

2 libras de sal

3 litros de salsa de tomate
30 litros de caldo sustancioso

L.a forma de elaboracién es
idéntica a la preparacion de la
croqueta tradicional. i

Da 1000 raciones de 40 g cfu

Los Palacics, Pinar del Rio. De ma-
nera ‘simifar las hacen en Las . Tunas.

CROQUETAS DE PAPA

Ingredientes: .

30 libras de papas

1 pomo de sofrito industrisi
0 casero )
10 libras de aceite P

20 libras de:tomate naturai
'S libras de aji

20 libras de maicena

sal a gusto

Hervir las papas y luego ana-
dirle 10s demas ingredibentes pa-
ra elaborar la masa. Moldear
las croquetas y freirlas.

Da 2281 raciones de 10 g. c/u.

Encrucijada, Villa Clara, También
las hacen de forma parecxda en Las
Tunas.

- -

CROQUETAS DE YUCA
Y CALABAZA

I'd

Preparar la masa con iguales
cantidades de yuca y calabaza,
echarle sal a “gusto. Pasarlas
luego por huevo batido y hari-
na. Pueden [reirse en mante
caliente u hornearlas hasta po*
nerlas doradas,

Banes, Holguin.


http:harina.de

CROQUETAS DE
PLATANO

covir los pivianos y moler-
le. -n el disco fino. Elaborar
ura :alsa criolla, con todo tipo
de esgecias, para sazonar la ma-
sa d» platano. Moldear las cro-

~uetss y hornearlas hasta ob-

ry an eolor dorado. -

“Iibuano Noris, Holguin,

& Maisi.

PiC ADILLO DE PALMA
Résﬁfj“ai- N

. A parte gue separa el
tror.; ae la pa..na y las pencas
Jde 4. ano estir la yaguas y en
su .nt:rior existen unas fibras
blancas, esa 5 la parte a utili-
zar. Debe cortirse bién en tro-

- ZOS muy pequeritos y ponerlos
a cocinar en saisa criolla.

Songo-La Mava, Santiago de Cuba.

‘TAMALES DE YUCA

Rayar la yuca y extraerie un
poco el almidon. Adicionarle
grasa, sazones y picadillo de
carne. Envolver la masa en
hoja de platanos v ponerlas a
cocinar, X
Songu-La Mayu. Santiago de Cuba.
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TAMALES DE PLATANO
(BACAN]

Rayar el platano fruta y adi-
cionarle un sofritc con pedaci-
tos de carne. Pasar las hojas
verdes del platano por fuego
para ponerlas suave. Envolver
la masa en: las hojas, atarla con
lu, cepa de la misma planta y
ponerlo a hervir durante una
hora. .

Guantianamo.

PURE DE GUANAB:&NA

Hervir la guanabana verde y
luego aplastarla bien y adicio-
narle ajo y cebolla.

Banes, Ho!guirg,

A_30ONDIGAS DE
YEGE? ALES

Ingredie s

7 libras .. - harina -
10 libras d. vegetale:

2 libra de grasa .
1 libra de ssl

sazoncs

«Elaborar . la masa con es's

~‘ingredientes y luego farmur las

bolas. Aparte preparar una
sulsa con las especias utilizando
uh poco_de vinagre o vino sec?.
Cocinar las albéndigas en el
sofrito unous 20 minutos y a fue-
go lenio. Da 100 raciones.

Cerro, Ciudad de la Habana.

7

'ALBONDIGAS DE YUCA

Ingredientes:
. 80 onzas de yucd

10 g de aji cachucha

8 g de pimientos .~ P

12 g de ajo

8 g de sal

30 g de puré de tomate

10 g de grasa

30 onzas de caldo sustancioso

60 g de tomates madluros

65 g dé cebolla

Pelar la yuca, lavarla y coci-
narla. Picar los ajies, pimien-

tos. ajos y cebolla en jardinera
fina para hacer la salsa criolla. -
Moler la yuca cocida y hacer
una masa, agregandole el so-
frito. Elaborar las bolus y po-
nerlas en el horno 15 minutos.
Servir sobre hojas de lechuga
o ajo puerro con salsa criolla.

Da 10 raciones de 174 g cada
una.

San Cristobal, Pinar del Rio. De
manera similar lo hacen también en

"Las Tunas. -

ALBONDIGAS DE

/CEREALES .

-

.

Ingredientes:
20 kg de carne
35 ké de arroz cocido .
10 kg de harina de soya
kg de harina de trigo
kg de sangre de res o de cerdo
kg de aji
kg de puré de tomale
kg de sal
105 kg sal de cura
1.50 kg de polvo ie cebolla
0.1 kg de orégano rnolido
0.1 kg de pimienta negra .
Batir el arroz cocinado en la
revolvedora hasta hacerio una
pasta y anadirle la carne, san-
gre y los condimentos. Excep-
to la pulpa de aji y de tomate
que se agrega posteriormente

1S, G o LY 1S

\ POCo a poco.

Por ultimo adicionarle la ha-
rina de trigo y la de soya. Ela-

borar las bolas y ponerlas a
hormear.
thiunes. Pinar del Rio.
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FRITA DE PLATANG
CON EMBUTIDO

Ingredlentes

130 & de platans

158 & de embutidos mol[éo's

15 g dé hariha de trige

15 g d"é espieciad

20 g d¢ sal

30 ¥ de huevds batidos

Disponer del embutxdo y la
vidhda iolida ¥ mez&:lar todo
, ¢f UR redipiente ddeciadd Ras:
ta formndf una misd odimpabta.
Elabbraf las piezas y freirlas.

D4 18 raciones de 90 g c/u.
Cienfuegos.

A Y

FRITA DE FRIiOLEsS
COLORADOS

* Thgredientss ‘
- 36 libras de frijoles colorados
.80 libras de harina

7 libras de grasa

1 pomo (como de mermelada)'
de puré

sal al gusto

-sofrito &l gusto

Se obtienen 1200 fritas.

DeJar en remojo de un dia
para otro los frijoles. Se co-
cinan y después que estén blan-
'dos, sacarlos del agua'y batirlo
en la licuadora.

Preparar en otra -cazuela el
sofrito y luego agregarle los
frijoles batidos. Seguidamente
anadir 10 litros de agua (puede
utilizarse el agua donde, ablan-
daron los frijoles). En cuanto
todo esto hierva puede adicio~
narsele 1a harina para comenzar
a batir con una “paleta hasta
obtener la masp.
haya enfriado esta lista para
moldear_las fritas. Cada uni-
dad deberd pesar 29 gramos.

.

- Ha fina,

Después que -

" Este producto puede freirse u

hornearse.

El cubito de hacer flan sirve
para utilizarlo como molde.

San Cristdbal, Pinar del Rio.
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FRITA DE cHicHARGS

thgredientes:
20 libras de chicharos
20 hbras de harmh :
‘{ libras aeé rasa
porio deé puré de tomaté
sal a gusio
sofrito a gusto

Dejar los chicharos en remo-
jo_de un dia para otro,, luego
ablandarlos y botarle el agua
béra pasarlos por 14 licuadora.

En una cazuela aparte pre«-
parar un sofrito y agregarselo
a la masa. Vertirle 10 litros de
agua (puede ser la misma don-
He 8 tgcinaron).
Hirviendd ahadirle la. hiringd e
it batiehdo continbds gr;;e cqn
tha palgla hastd tSAfSrmaf 1§
masa. Moéldear las fntas para
freir u hornear.

Da 1200 raciones de 29g c/u.

San Cristébal. Pinar del Rio. De
manera similar también las hacen
en Las Tunas. . .

FRITA DE YUCA CON
EMBUTIDO

750 .g de yuca

150 -g de embutido cnollo
-15 g de harina de trigo

15 g de especias

110 g de sal .

30 g de huevos batidos g
30 g de grasa pdra grillap
Moler la vianda en la cuchi=

hervida y mezclarla eon el rés=.
to de los Ingredientes, Formar
las piezas y freirlas,

.Da’ 10 raciones de 32 g ¢fu.

Cienfuegos.
bién las hacen en Las Tunas.
~
-

jitie d sdlss bechamel ¥ &
sazones. Untar sobre el pan
pm‘é otékatlo a la poblacxox;m)

UQ 149 Fﬁ&x’éﬂe& de 83 p &

Eﬁezﬁt*@%% Lafsd - ABR

Cuando esté |

PASTA o'is: Bk?ﬁ
Iné‘i‘edxérites
65 ubi'as de papis -
{10Fds de’ sofrite
21 iﬁ)lm dé cualquier tipo. de

carne o embutido
leche ) cualtjd&ef,{f&i ¢ tal-

Hervir las cu "30 8s-
tén blaRHas }?:c%%s tfri pilré
ARHERATIE o1 TESB HE 16s 1
dientes: La j:dba puede susn-
tuirse por yticd, Da 100 libras.
Encrucijada, Villa Clara.

luego de haber side '

De manera similar tams

PASTA DE PLATANOS,

Ingredientes:

“1916 .g de platanos

208 g de puré de tomate
83, g de salsa criolia
i1 g de sal

1916 g de salsa bechamel
10 g de pan

Hervir los platanos y moler-
los con la cuchilla fina. Agre-

PASTA CRIOLLA

Ingredientes: .

6 librss de pepifids m)
4 libras de harina '
8 huevos )

1 kg de cebolla

1 kg de puré de tomate

2 cucharadas de pimienta

1 litro de vinagre o ving seco

3 cucharades de sal

Hervir el pepino y luégo ba-
tirlo juHto a los dernas irgre-

"dientes- en_la licuadofa: Coei-

Har a tuego lento durante it 6
15 minutos.

Bl pépino piiede sef sustitui=
do por otfo vegetal 6 vianda.

Campechuela ¥ Guisa, Granma.
También lo hacen de manera simi-
lar en Baguaho, Helguin; Minas de
Matahambte y 8an Cristobul, Pinar
del Rie y ‘Tuhas; Lag Tunas

PANOCHA
CIENFUEGUERA

Ingredientes: -
400 g de yuca fresca
S5 g de sal
*3 g de grasa
2000 g de agua
120 g de mermelada o pica-

e


http:tip<>.de

'_‘ ~dillo de ﬁeggado

20 g dg huey Ratidg
10 g de harina de trigo

Ablandar uf poco la yuca
puntéandola con sal. Botarle
e] pgua y geJarIa {efrescar lue-
89 gx}paerfe ¢l pavilo’y moler]a
_en la guchilla fiba Po}vorear
I3 masa cop la harina de 'frigg
y dividirla en dog SEE! I\RRQ
pa y base de la panocha) L}
un rodillo estirar ld masa hasta
farmar disegs de 20 3] ge "dias
. [petro aprpxxmadamente “Si-
thar en ye melde de plzza
engrasade ppa de las tapas,
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agregar ¢ el relleno y por los bor-
dés lmtar el huevc mezclado al
50 % Qgg ggaa- ' Cubrir con la
otra'tapa y con-un teoedor pre-.
sionar los bordes para su se-
Nado,
Ruevy antes de haomnesz

Este plato puede confeccio-
narse utilizando platanos burros,

{ges Y pintones, y, el proceso

de abnracxon es- el mismo.

Qa 4 ;aczgnes de 200 g. cfu.

1n SR AN, DRl

Rio con el nombre ce Casabe
\ﬁ haferb. -

-

v o

Pintar la superficie con

BOLA DE YUCA RELLENA

Ingredientes:

35 onzas de yuca

3 onzas de .agua

'fy onza de sal

Vegetales 9 conservas

Ablandar un poco la yuéa y
cuando esté fresca, aplastarla
pira formar las bolas rellenar-
las con vegetales o cualquier ti-
po de embutidos.

Ba 19 raciapss:

Bayamo, Granma.

P ;L-AT.Q§

o Fie 8

C wn— o

ELAB@RADQ§ CON HUEVOS

REEUBERACION DE

HYEYQOS €6N
EMBRANAS

PERFORADAS

. Zl méi::a consiste °n la re-

cuyeracic de sodos los huevos

.cascados v que estén libres ce
suciedad ; contaminacion. Si
'.;ene,n T n0s de 24 horas de
*ﬂ ngu A '::odrun gnvasarse
11 tezmQ&- ‘00 I;a,)as V ce Eba
‘orma surg2 tna mgyéz‘ ofert
cdel pmdtc‘g para sansfaceg la
sren demaida’sedla 1
se {educpn las’ percfi%das?aurgen-
‘an Jas- ganapcias y queda de-
mgvgggqq ue, ‘siendo Varias las
£aysas in Iuyenteg en los por
cigntos ge pgrd; H}ng una li-
mita gl procese de recyperagiép.
Baimira. Cirfueges.

HUEYO FRITO SIN GRASA

L:nar'fsdela capaciéad'ciel

cucha - . con agua a tempera-
turg am: ite, echar e! huewvo
y ponerlc | fuege. C*,ando 2]
agua em; -a a hervir, 2l huevo
quedara . o frito.

Baguano, k. " iin,

REYOLT:LLO SIN GRASA

t

Risponer de. agua ° cdldo -

sustancioSo- y un poco’dé sal

Cascar los huevos y batirlos.
Poner la sartén al fuego con
ese caldo previamerite elaborade
a partir dé subproducics car-
nicos (terdo, res o aves) y luego

echarle el huevo batido. rnun-
tesandolo con sal. . Remover bien’
hasta conformar irozos peque-
Aos.

Bayamo, Granma.

REVOLTILLO DE BLEDO

Con seis huevos -deben em-
piearse media libra da bledo
blanco bien picado y ~con un
punto de sal. Puede adicionér-
sele también cebollino, cebolla,
aji ajo .0 ajo puerrg y dos cu-
charadas de puré de tomate.

Tras calentar bien la sartén

. agregamos los ingredientes y

revolvernos hasta lograr el re-
voltillo, -

San Cristébal, Pinar del Rio.

PLATQS ELABORADQS CON ARROZ

SUSTITUCION DE LA
GRASA POR NARANJA
AGRIA

- A la hera de cogipar el arroz
de lg fprma tradiciopal ¥ dada
la carenciy de grasas, ;;medg sus-
tituirse ésta por paranja agria.

en la misma proporcién. Asf{
también queda desgranado

Por ejemplo, para tres latas
de leche condensada (14 onzas)
de arroz, echar igual cantidad
de agua y -agregar media na-
rgpjg agria, Lasal esa guste.
L2 Falma, Binar del Ria

CONGRI DE VERDOLAGA

Tomar de esta planta los ta-
llos sin hoja? y picarlos en tro-
citos bien pequeﬁos para poner-
los a cocinar liasta que estén
blandos. Preparar el arrgz ¥
agregarle el agua coh’ la verdo-
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laga. Sazonarlo como si se tra-
tara del. congri tradicional.

Songo-La Maya, Santiago “de Cuba.

CONGRI DE CASCARA DE
GUASIMA

Tomar la cascara del tallo de |

la gudsima y picarlo eh trozos:
pequefios, luego hervirlos hasta
que. queden blandos. Cuando
el”arroz esté listo para empezar
a cocinarlo se le agregan los pe-
dacitos de guasimas, sazonando-
los posterxormenle a la manera
del congri tradicional.

Songo-La Maya, Santiago de Cuba.

ARROZ !MPER!AL

Hervir cabezas de pescado y
vegetales. Con esa agua coci-
nar el arrozy ¢cuando esté listo.
servir una camada del mismo,
echandole encima mayonesa ela-
borada con yuca, papa, malan-
ga o boniato. Vuelve a servirse
otra camada de ‘arroz sobre la
anterior siguiendo el mismo pro-
ceso. Pueden levantarse hasta
3 pisos. Adornar con pimien-
tos asados.

Banes,” Holguin.
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CROQUETAS DE ARROZ
CON CARNE

Ingredientes: '

3 ' libras de arroz

2 libras de productos carnicos
13 libra de grasa

0,30 libra de sal

0,70 libra de sofrito

Cocinar el arroz semidesgra-
sado, y luego incorporarle el
producto carnico semi-elaborado
con el sofrito. Mezclarlo bien y
cocinarle ungs minutos. Cuan-
do esté-frio debe molerse para
formar las croquetas.

-~
Tunas, Las Tunas. - *

.

. ALBONDIGAS DE ARROZ

Ingredientes: ~
20. % de’ subproductos car-
nicos .
55 % de arroz precocido
. 14 % harina de 'soya
5 % pulpa de tomate
2 % pulpa de a]i
2 % sal comOn
0.2 9% sal de cura
1.5 % de cebolla

0,1 % orégano molido
0,1 %.pimienta negra

Cocinar el arroz precocidg_)
fuego lento en una proporcion
de 1:2-5 litros de agua. Unsa
vez cocinado es velateadp du-
rante 5 minutos,

Mezclar los subproductos car-
nicos y adigionarle las sales vy
los condimentos para agregarle
el arroz velateado, la pulpa de
tomate, aji y la harina de soya.
Unir "todo hasta obtener una
pasta homogénea y enfriarla a
una temperatura entre 2 y 4°C.

Moldear las bolitas y polyo-
rearlas con harina de trigo pa-
ra darle consistencia. .Preparar
una salsa criolla y poneria a
fuego- lento.. .Cuando' comience
a hervir colocar .las albdondigas
y cocinarlas durante 20 6 30
minutos. -

Las albéndigas también pue-
den colocarse sobre una band
ja vy ponerlas en el hormo junt
con la salsa por espacio de una
hora.

Pinar "del Rxo Pinar del Rio.

PLATOS ELABORADOS CON HARINA

PAN DE YUCA

El proceso de elaboracién .es
el mismo utilizado para confec-

cionar el pan tradicional, pero ’

en este caso se hace la esponja
utilizando la harina de trigo,
agregandole el doble de esta
cantidad con harina de yuca.
Gibara, Holguin. De manera simi-

lar lo hacen en Mantua, Pinar del
Rio. .

PAN DE RAME

Rallar el fiame y agregarle

azGcear, especias, dulceés y leche
de coco. Ligar bien todos los
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componentes y vaciar la mez-
cla en el recipiente que tjene las
paredes cubiertas con hojas de
platanos, para cocinarla se le
ponen brazas a la tapa (hor-
neado). Este pan puede durar
hasta tres dias a temperatura
ambiente.

Maisi, Guantinamo.

PAN DE MAIZ

Con una libra de maiz seco,
media libra de boniato crudyg
-molido o rallado, un cuarto li-
bra de yuca cruda molida o ra-
llada, 3 huevos, canela, vainilla,
cascara de lim6n o naranja y
una libra de azucar, se confor-

"

ma una masa que puede mejo-
rarse con leche, de no tenerse
puede utilizarse agua. Anadir-
le los ingredientes y acomodar
1a masa en hojas de platano o
papel para cocinarla. Si al pin-
char ‘las hojas con un palillo.
sale seto, significa que el pan
esta listo para consumir.

Baguano, Holguin,

2

PAN DE BONIATO

Después de rallado el boniato
se le agrega canela o vainilla -
céscara de limdn también puetc .
usarse la de naranja. Si em-
pleamos una libra de honiato
debe afiadirsele 3 huevos crudos



bien batidos y el azucar a gusto.

Luego engrasamos ‘un papel y
lo colocamos dentro de un -cal-
déro, echamos la masa y tapa-
mos la olla. Debe cocinarse a
fuego lento. Al cabo de una
hora quedara listo, dorado y re-,
dondo como un bonete. Dura
mas de una semana a tempe-
ratura ambiente, Este mismo
proceso puede seguirse con na-
me. Da 8§ raciones.

San Cristobal, Pinar del Rio.

GALLETA CARBONERA

ngredientes:

00 libras de harina

12 litros de agua
xg de levadura

},460' g de grasa

-3 kg de sal

Afezclar
¥y .zijarcs

todos los ingredient-s

reposar durar:e 8
‘25 para obtener el crecimizn~
lebido.  Colocar la mas.
obadora cen el propédsi & de
2 consisiencia. Pogtr tiere
dividirla en p\?c‘% H 'o

sstones e 25 Nnras cadt 0.
, g Hew mlos 2] Lroquei L.ne
s&n tov‘ cxa L galleta. TLuee

sacan . oras, alfl peoona-
2ren alresz2dor de 25 9 3¢ o -

~e
R

~v Cristotal, Pinar del Rio.
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MASA PARA PIZZAS
CONFECCIONADAS CON
YIANDAS {CALABAZA,
BONIATO, PAPA Y YUCA]

Si va a emplearse calabaza
las proporcion»s deben ser las
siguientes en vUeso bruto:

13.5 libras de calabaza

10.5 libras de harina

10 onzas de levadura

12 onzas de aceite

14 onzas de harina para bri-

Har

3 uvnzas de sal

Cuando se utiliza yuca las

proporciones en peso bruto.son
estas:
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10 libras de yuca

10 libras de¢ harina
10 onzas de aceite
10 onzas de levadura
5 onzas de sal

3 onzas de azucar

En caso de emplear boniato

tiene las siguientes proporciones

*

en, peso bruto,. .

“12 ljbras de boniato
.10 libras de harina -
10 onzas de levadura
10 onzas de aceite
5 onzas de sal
1 litro de agua
1 libra de harina para brillar

Hervir las viandas y dejarlas
refrescar para luego molerlas’
en una cuchilla fina.” Vertir en
el vaso de la removedora el!
gua, levadura, sal y azdcar,

- ~idndole la vianda seleccio-
isa.  ‘unto c¢on la harina. Ir
agreg- -lo la grasa. poco a poco,
hasta ¢, .» quede una masa lisa
y homogé~ea. Dejaila reposar
20 minut 3, .

Da para 100 raciones:

Sancti Spiritus, Sancti Spiritus. De
manera sumilar la elaberan ex Ba-
rgcoa y Yaiercs, Guantinamo, lar-

los Manuel de Céspedes, Ca-., ey
¥ Minas de Mautahambre, Pinar del
Rio.

PIZZA DE VEGETALES

Ingredientes:

1160 g de masa de pizza

290 g de salsa napolitana o
criclla -

1930 g de habichuelas

1930 g de rabanos

1930 g de tomate natural

30 g de ajo

29 g de aceite

Confeccionar la masa de la
pizza, después elaborar una sal-
sa y cortar los vegetales para
cocinarlos. Saltearlos con sal-
sas, luego brillar la masa y co-
locarla en un molde engrasade.
Echarle por encima la salsa
junto a los vegetales.

El peso de la'racién, debe ser
261 gramos.

Cumanayagua, Cienfuegos.

' Bayamo,

PIZZA DE PIRA

Ingredientes:

40 onzas de masa de pan’

30 onzas de. pifa

15 onzas de queso

8 onzas de.azlcar

Brillar la masa del pah y co-
locarla en un disco engrasado
echandole la pifia con el melado
y el queso por encima. Dejar-
lo reposzr 20 minutos para des-
pués hornearla durante 7 minu-
tos. )

Este producto tiene 205 gra-
mos y da para 10 raciones.
Bayamo, Granma, -

+

_PIZZA DE MERMELADA

DE GUAYABA

Ingredientes:

40 onzas de masa de pan

20 cnzas de mermelada de
guayaba

13 onzas de queso

Para hacer 10 raciones utili-
zan ademas: ~

24 onzas de harina de trigo
23 onczas dé levadura,

11 onzas de azucar

0.4 litros de agua

69 onzas de grasa

11 onzas de sal

09 onzas de harma para bri-
1}31’ !

Con el rodillo brillar las bo-
las de masas de 4 onzas y luego
ponerlas en el disco previamen-
te engrasado. Echarle por en-
cima la mermelada de guayaba
y el queso (rayado o cortado en
laminas finas). Ponerlo a re-
posar 20 minutos para hornear-
la més tarde durante 7 minutos.
Granma. La hacen ade-

mas, en todos los municipios cien-
fuegueros.

PIZZA DE REVOLTILLO
SIN QUESO

. Ingred1entes

40 onzas de masa de pan °
12 onzas de salsa napolitana
20 g de aceite
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. 2 onzas de cebolla -
;{0 onzas de revoltillo |

Saltear en aceite la cebolla
liquida, anadirle e} huevo bati-
do juntg con la salsa ¥ formar
el revoltillo. Brillar l1a masa de
pan formando un disco de 20
centnmet;os Y colocarlo en el
molde “p previamente engrasado.
Untar 1,2 onzas de salsa napo-

litana y 3 onzas’ de revoltxllo‘

- dejéndolo reposar 20 minutos,

Da para 10 raciones de 225
gramos cada una.

Bayamo, Granma. ’

PIZZA DE PLATANO
MADURO -
ngredxentes.‘\
3 onzas de platanp ma-
duro -
1 _ onza de harina de trigo
1,16 g de levadura
1 g de'azdcar
1 g de grasa
0,5 g de harina para bnllar
58 g de queso

Después de apiastar ‘bien los
platanos(cuidado que no. queden-
trozos grandes,) se le anade la
" harina de trigo'y 2 cucharadas
de agua tibia con levadura'y
azticar disueltas. Dejarlo re-
posar 10 minutos para aradirle
1a"sal diluida en otra cucharada

.de dgua tibia. Nueyamgnta de- -

jarlo reposar, esta vez durante
20 6 25 minutos. Brillar la

masa con el rodillo como una °

pizza normal, dejéndola reposar
en el molde 45 minytos, Des-
pués de este tiempo proceder a
cocinarla en el horno con el
© queso por/ encima aproximada-
mente 7 u 8 minutas.

Baracq é Yateras, Guant§nama.

qamg la hqcen de Manera simi-
adas, ¥ Bajmirg, Glenfucgos.

e — e —

PIZZA DE ACELGA
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Cocinar la acélga cortandola
en pedazos pequerios para suzo-
narla. Brillar la masa de pan
y formar un disco de 20 cm.
Engrasar el molde colocando el
disco. Situar la salsa criolla y
luego la acelga. Debe perma-
necer en reposo durante 20 mi-
nutos antes de hornear porigual
espacio de tiempo.

Da para 10 raciones,

.~

Palmira, Cienfuegos.

PIZZA F! ADIA -
Ingredientes:
11 600 g de masa de pan
6 Q00 g de Mixta Lajera
6000 g de salsa napolituna
Brillar-la’ masg en el rodillo
hasta formar un circulo de 20
centimentrgs de didmetro. En-

grasar el malde _y colocar la
masa circular en su interior.

Untar 60 g de salsa napolitana, -

colocandole encima la Mixta La-
jera.
tos antes de hornearlo durante
7 minutos a '350°C.

Da para 100 raciones de 236 g

cada una.

Lajas, Cienfuegos.

Dejarlo reposar 20 minu--

SPAGUETTIS DE YUGA

Ingredientes: =
236 g de yuca
2 g de ageite
2 g-de aje
2 pnzas de queso
Tamate, lechuga, perejil. be-
rra, jugo de limén @ de na-
ranja.~
Herviy la yuea, pera na debe
quegar muy blanda: Prepalar
un meje con juge de limdn, ajo.
cebolla y sal para confeccionar
Jla galsg ‘de tcmate Maler la
uca y celocarla en el borde del

SPAGUETTIS A LA
CRIOLLA CQN PESCADO
Ingrediuntesi
H70 g de spaguettis m)
870 g de pescado
. 380 g de salsa criolla
30 g de sal
58 g de aceite vegetal
50 g de vino seco
1000 g de caldo sustancioso
Elaborar la salsa criolla y fi-
letear el pescado para’ cortarlo
en dados pequefios y saltearlo
en aceite, Agregarle la salsa y
el caldo de pescado o agua.
Cuando esté hirviendo  anadi-
mos los spagueltis punteandolos
de sal v vino seco. . Luego de-

jarlo cocinar, mantemendo s
vn bafno de Maria.

Servir en raciones de 348 g

Aruada de Pasajeros, Cienfuegos.

SPAGUETTIS CON
VEGETALES

Ingrédi’emes: )
370 g de spaguettis

58 g de sal ,

150 g de vegetales hervidos
380 g de salsa papolitana

Preparar y hervir los vegeta-
les, luego cocinar los spaguettix
cap sal durante 10 minutos v
dejarlos refrescar.  Anadirle los
vegetales y la salsa napolitana.

Cumanayagua, Cienfuegos. De ma-
nera similar- log hacen en Sancti
Sancti Spiritus.

Spiritus.

plata, Situar la salsa de toma-
. te en gl centro y poner encima
los spaguettis con el queso.
Adornarlo con la'lechuga, pere-
jil o berro.

Ingredientes:

1160 g de masa de pan
80 g de acelga

45Q g de salsa criglla
19 g de aceite @ manteca
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ENSALADAS
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ENSALADA DE CEIBA

Ingredientes:

20 onzas de retofios de ceiba.
ajo, cebolla, aji o cualquier otro
condimento del cual se dispon-

pa  Hervir los retonos de cei- .

ba v botar luego el agua de la

hervidura para agregarlie un so-,

frito hecho con los condimentos
citados. Este plato también
puede confeccionarse con hojas
de calubaza, boniato, malanga
umarilla y yuca

San Crislobal, Pinar del. Rio.

# . -

ENSALADA /DE
/ERDOLAGA

“Teryir ‘as hojas e verdolaga.
adizionandsle sa., liméa y un
n.co de acatte -
“cago-ia Miaya, Santiago de Cubal

VESETALES ENCURTIDOS

LXs

Pora encurtiv 22 quintales de
cuz q.-r veg o dete prepa-
r.r.e una salmoera con 2270 li-
.re le agua, 350 iibras de sal y
26 linras de azucar. Después
Je sumergir los productos enire
21 v 60 dias, ezplicar una solu-
cién de vinagre /3 cubos dé agua
por uno de vinayre) hasta cubrir
los vegetales. Asi. bien pren-
sados por una parrilla. deberan
permanecer unos dias y ya es-

taran listos para el consumec.

Baguano Holpuin

FRUTA BOMBA
ENCURTIDA

Precocer las cdscaras y luego
pasarlas por {ermentacion lac-
tea por espacio de 10 a 12 dias.
Transcurrido este tiempo se de-
salan. aplicandoseles la férmula
del encurtide, utilizando ade-
mas, especias secas, puré, de to-
mate y vinagre.

Florencia, Ciego de Avila,”

DULCES

-PLATANO EN BARRA

Ingredientes:

1620 g de platano madyro con
cascara
1120 g*de azicar
1 g de sal
1 g de juge de limén

Hervir el platano.
do, batalo hasta obtener una
pulpa. Agregue azucar, un po-
o < agua de la coccidn y, el
ju. = limén. Ponga ul fuego
de nu. 0 y cuando espese. vier-
ta en un molde. .

Abreus. Cicnfuegos.

’,

Ya blan~

REMOLACHA EN BARRA

Ingredientes. -

L)

Remolacha

Azucur

Aguu :

Pele lu remolacha, cortela en
irozos v cocinela en agua hasta
que esté blanda. Muélala, adi-

cione azucar al gusto y vuelva -
Cuando ten- |
ga ¢l punto deseado. moldée y.

a poner al fuego.

envase,

San Cristébal, Pinar del Rio.

BURUELOS DE YUCA

Ingredientes:

75 libras de yuca

20 libras de harina de trigé
2 libras de sal

Hierva la yuca; después mué-
lala, Mezcle la masa obtenida
con la harina y la sal; amasela
sobre una superficie lisa. For-
me los bunuelos, rocielos con
polvos de hornear y frialos,
Sirvalos con almibar con sabor

_horas ¥ 30 minutos.

a anis o eanela.  Da 800 unida-

© des.

La Palma, Pinar del Rio

CONSERYA-DE NARANIA

" Ingredientes:

Naranjas

Agua

Azacar )

Extraiga el “corazdn™ y el -

jugo de las naranjus. .Pongulos
a hervir. Cambie ¢l aguu de la
coccidn” tres veces consecuiivas.
Ya blandos, mudélalos y agregue
azucar a partes iguales. Pronga
al fuego de nuevo hasta oble-
ner una pusta homogéneu.

Maisi, Guantinamo.

CUCURUCHOS

Ingredientes:

41.40 kg de azucar parda

46.90 kg de coco rallado
-27.60 kg de frutas

31,70 kg de agua

0,75 kg de sal
_ 005 kg de vainilla

Mezcle el coco con el agua
y cocine durante 30 minutos.
Luego una con el restc de los
ingredientes y cocine por dos
Deje en-
friar v envuelva en yaguas en
forma de conos.

Barucoa, Guantinamec.

BOLAS DE COCO -

Ingredientes:

20 libras de coco
40 libras de azucar
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2 laticas de leche condensa-
da llenas de dgua

Muela el coco y mézclelo con
el resto de los ingredientes.
Cocinelo a fuego lento batiendo
constantemente con una paleta
hasta que gaste el agua y ad-
quiera punto de azucar. Colé-
quelas sobre bandejas y déjalas
enfriar.

Minas de Matahambre, Pinar del Rio.

DULCE DE COCO
CONF]TADO

Ingredxentes

50 libras de coco rallado
50 libras de azticar
3-7 litros de agua

Papel suave para envyplver el
producto

Ponga a cocinar todos los in-
gredientes hasta que .la mezcla
tenga el punto deseado. Viér-
tala sobre el papel previamente
humedecido y deje refrescar.

Rodas, Cienfuegos. '

FRANGOLLO
Ingredientes;
Platano fruta verde
Azucar
Agua - . .
Hojas secas de platano verde

Pique el plitano en lascas,
péngalas a secar al sol y mué-
lalas, Confeccione un almibar
con el azicar y el agua (aproxi-
madamente 1 libras de azucar
por cada libra de polvo de plé-
tanoj.

Una el almibar con el polwy

de platano hasta que cuaje.
Vierta en moldes en forma de
barra y envuelva en las hojas
secas.

Maisi, Guantdnamo.

FLAN DE CALABAZA

Ingredientes:

Calabaza pelada y sin semi-
llas
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Un coco rallado
Dos vasos de leche

Hierva la calabaza y péasela
por un colador. Agregue el
resto de los ingredientes. Vier-
ta en un molde acaramelado y
cocine al bano Maria 10 o 15
minutos.

Banes, Holguin. ~

FLAN DE CHICHAROS -

Ingredientes:
300 g de chicharos
300 g de leche en polvo
- 150 g de aztcar
6 huevos
1 cdta de ‘vainilla

‘Ablande los chicharos y. mué-
lalos o péselos por la batidora.
A esa pasta agregue la vainilla
(puede ser canela en polvo, ra-
lladura de rxaranja) yel azdcar.

En vasija aparte separe ye-
mas y claras. Bata las claras
a punto de merengue y las ye-
mas hasta que estén espumosas.
‘Una las claras, las yemas y la

- . pasta de chxcharos . Vierta todo

en un molde acaramelado Por
ultimo cocine al .bano Maria

- 20 o 30 minutos.

San Cristébal, Pinar del Rio..

CASCOS" DE LIMON

Inéiediehtes:

64 libras de limén

35 libras de azucar

Agua

Pele los- limones, exprimalos,
siqueles la corteza y pdngalos
en remojo durante 24 horas.
Después hiérvalos cambiéndoles
el agua de la coccion dos veces.

Prepare un almibar con el
agua y el azGcar y cocine en

él la fruta hasta que adquiera’

el punto deseado.
Baguana; Holguin,

HICACOS EN ALMIBAR

Ingredientes:

.

45 libras de hicacos

-

Vd
30 libras de azicar
12 litros de agua

Hierva el hicaco hasta q D
ablande un poco y cambie d4&
color. Deseche el agua de la
coccién y enjuague. Péngalo
de nuevo al fuego con los de-
mas ingredientes hasta que coja

‘punto.

Minas de Matahambre, Pinar del Rio.

CASCOS DE
POMARROSA EN
ALMIBAR

Ingredientes: -

Fruto de pomarrosa
Aztecar -
Colorante

Pele la fruta, cortela a la mi-
tad y elimine semillas y otras
partes hasta dejar los cascos
limpios. Hiérvalos y cuando
estén blandos agregue el resto
de los ingredientes para que
cojan punto y color.

San Cristébal, Pinar del Rio. D,

HOLLEJOS DE CITRICOS -

Ingredientes:

25 libras de hollejos cocidos
15 libras de aziicar parda

4 onzas de sal

Pele y cocine el citrico; bote
una o dos veces el agua de la
coccién. Prepare un almibar;
agréguele los ‘hollejos y la sal
Cocine hasta que cojan punto.
Da 100 raciones de 4 onzas c/u.

Urbano Noris, Holguin.

DULCE DE PIRA

Ingredientes:

50 libras de pifia cortada en
trozos pequerios

45 libras de azhcar -

10 litros de agua

1 cdta. de sal

Acido citrico (una chapita de
botella de refresco)
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Cocine unos minutos

Cocine la pina en el agua
hasta que ablande. Agregue el
resto de los ingredientes y es-
pere que coja punto. Da 300
unidades.

1.4 Palma, Pinar del Rio.

ALBARICOQUE EN
ALMIBAR

Ingredientes:

Albaricoques

Agua

Almibar

Pinue la fruta eh dos para
el.- . ‘nar las semillas. Hiérva~
lz ara que suste la mancha
cui’:ndo que n. se ablande-de-

me< 1o, Bote el agua d€ la
coc: o vierta e! almitar sobre
la  -u.a y cocine unos minutos
mas.

Zarcceoa. Guantianamo.

"C:RUELAS E HICACOS
E4 ALMIBAR

~gredientes,

srutas

Ricrva las ‘rutas; deseche el
ar de 'aococeldn y. utilice otra
igrramente endulzada.

estén suficientemente
olz.das, agregue~ mias azucar
has.3 lograr un sirope con la
oncantracion  adecuada. Deje
reposar para que ias frutas se
impregnen bien del sirope y
envaselas.

Tvoan o

Cuoan

Baracoa, Guantinamo.

DULTE DE MAMEY

Ingredientes:
10 libras de mamey pelado y
sin semitlas

10 libras de azucar

10 litros de agua

Muela los mameyes. Haga
un almibar con el agua y el
azucar, Cocine todo a fuego
lento; pase la mezcla por la ba-

tidora.
mas.

Baguano, Holguin.

DULCE DE MELON |

Ingredientes:

2700 g de melén

1444 g azucar

Rese. pele y corte en pedazos
el melén. Cocine con el azucar
hasta que la fruta esté blanda

v el almibar con el punto re-
qguerido. Da 23 raciones.

Les Arabos, Matanzas.

DULCE DE MELON Il
Ingradientes:
Melén
AzQqcar .

Canela, anis, cascara de limén
{al gzusto) .

Quite 1 meldon la céscara y
vy la par:. ‘ugosa que sirve para
hacer jugs o refresco. El resto
de ia frut. siquelo en cuadritos
ccmo la fruta bomba v cocinelo
2n agua sufiri-nate p:ra ablan-
tarlo un poco. Agregue el resto
ie los ingredientes y continue

a coceidn por 15 6 20 minutos,
Baguano, .7clguin
También se eiabora de manera si-

milar en Baracoa, Guantanamo.
Cueto, Holguin.

‘HELADO DE YUCA DE

DIFERENTES SABORES

Pelar las yucas y ponerlas a
hervir. Después preparar un
jugo que puede ser de naranja,
pifia. chocolate o cualquier sa-
bor del cual se disponga en
estos momentos. Batir una cla-
ra de huevo hasfa convertirla
en+ merengue, Posteriormente,
preparar un caramelo muy
oscuro con dos latas dé azdcar
blanca. Mezclar todos los pro-
ductos en la batidora por dos
minutos. Vertirlo en un reci-
piente y ponerlo en el conge-
lador hasta que esté congelado.

Calimete, Matanzas.

HELADO DE CALABAZA
EN EQUIPO DE FROZEN

Ingredientes:

14 libras de calabaza pelada,
sin semillas
9 libras de azicar blanca
2 gal. de agua
una pizca de sal )
canela liquida (al gusto)

Hierva la calabaza con sal
vy agua. Cuando esté blanda
escurrala,” batala y cuélela.
Agregue el azicar y la canela;
una bien y vierta en el equipo
de frozen. Congele entre 8 vy
10 minutos.

De forma similar puede ela-

- borar helado de tomate y pe-

pino.

Sancti Spiritus, Sancti Spiritus.
También en:. Guisa, Granma.

’
s

HELADO DE CHOCOLATE
CON NATIFLAN

- Ingredientes:

4640 g de chocolate
2320°g de-azicar

- 6000 g de agua -
Sal

Hierva el natiflan para que
pierda la maicend. Déjelo re-
frescar y unalo con el resto de
los ingredientes. Paselo por el
equipo de {rozen,

Guisa, Granma.

PALETAS CRIOLLAS DE
DURO-FRIO-

Ingredientes:

10 libras de pulpa
4 libras de azlicar
20 litros de agua

3

Bata bien tdos los ingredien-
tes hasta que los granos de azd-
car desaparezcan. Luego vierta
en los moldes y refrigere.

Contramaestre, Santiaf;o de Cuba.
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MERENGUITOS DUROS

Ingredientes:
120 huevos
8 libras de azicar

Separe claras y yemas. Li-
cue las. claras con el azlcar y
péngalas en el horno, en peque-
fias porciones, durante 15 minu-
tos. Da 1870 unidades.

La Palma, Pinar del'flio.

_centimetro de espesor.

PATA DE CABRA

Ingredientes:

12 libras de harina
3 libras de azicar .
6 onzas de manteca
6 litros de agua

12 onzas de levadura

4 huevos™
3

Una los ingredientes y re-

vuélvalos 5 o 6 minutos. - Pese
la masa; dividala en unidades
de 12 onzas. Coloquelas en sar-
tenes y dejélas reposar 1 /s
horas.

Tome cada unidad y alargue-
la hasta parecer .una. flauta de
pan. Espere I ' hora mas y
ilevélas al horno por 20 § 25
minutos mas, a temperatura
medla )

Despues de cocxdas d1v1da ca-
da barra en 16 partes. ' Bafielas
con almibar y decérelas con
merenguie y mermelada.

Mella, Santiagoe de Cuba.

QUEQUE

~

Ingredientes:

44 libras de harina de trige

37 libras de sirope

/2 libra de polvos de hornear

'/ libra de bicarbonato de

sodio

Anis en grano al gusto

2 libra de grasa B /

Deposite en la artesa el siro-
pe, los polvbs de  hornear, el
bicarbonato y la grasa. Una
bien y afada gradualmente la

harina suficiente para obtener
una masa adecuada.
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Lleve la masa a la mesa de
elaboracién y anadale la harina
restante. Extienda la masa con
el rodillo hasta que tenga un
Tome y
moldee pequerias porciones (34
por cada tartara); paselas por
agua para eliminar las particu-
las de harina de la-superficie.

Polvoree con los granos de
anis y lleve al hormo 15 6 20
minutos a una temperatura de
220-250 grados Celsius.

Mantua, Pinar del Rio ¥ Rodas
Cxentuegos

TORTICAS DE YUCA

Ingredientes: - .
30 libras de yuca hervida y
- molida

10 libras de azicar refino

6 libras de manteca

15 huevos

30 gramos de sal

30 gramos de polvos de hor-
near

2 libras de harma para po
vorear

Bata la yuea molida con un.
paleta 5 minutos. Anadael
to de los ingredientes y
bien hasta obtener una ma:s
homogénea,

Polvoree con harina; hag
bastones y déles forma de to
tica de Morén. Coléquelas er
una tartara engrasada y hor-
néelas por espacio de 10 minu
tos. (Pueden rellenarse c¢o
mermeladas y bafiarlas con al-
mibar). Da para 600 racione<
de 30 g c/u.

Vifiales, Pinar del Rio.
Cienfuegos, Cienfuegos.

ROSQUITAS

Ingredientes:

10 tazas de yuca rallada
molida

'la taza de ajonjoli

% taza de manteca de cerd

1 cdta. de sal

4 tazas de agua

Bijol, bija o color amaril‘e;‘)

Prense la yuca para extraer
el ﬁquido. Hierva el agua cor
anis, retofios de naranja y L
bija o bijol. Cuando la yuc
haya perdido el liquido, cuélela:

agregue el ajonjoli y tuéstelz

Péngala sobre una superficl
plana; anadale el agua y !z
manteca. -Arhase hasta alcanzar
el punto de elasticidad. Divi
da la masa en pequefias porcio
nes (alrededor de Z40); amase-
las hasta alargarlas. Despues
redondéelas y una de diez er

diez para conformar el peine:

Hornéelas 30 minutos a una
temperatura de 205 grados Cel-
sius. Al dia siguiente pasela:
por el horno para que queden
biscochadas.

Bayamo, Granma y Vifiales,Pinar
del Rio.

ROSCA BLANDA

Ingredientes: )
15 tazas de yuca rallada o
molida



1 taza.de azlcar parda
1 taza de manteca
1 taza de leche
'/ taza de vino seco o dulce
'/s+ taza de miel de abejas
5 gotas de esencia de anis
1 taza de ajonjoli
Pizca de sal

Prense la yuca para extraer
el liquido; después pase por un
guayo o jibe para que se des-
grane. Anada el azicar y de-
je la mezcla en reposo 7 u 8
dizs,

Al ¢abo de ese tiempo incor-
por2 el resto de los ingredien-
ter revuelva hasta alcanzar un
pu- .o de mezcla suave y divida
en 15 porciones,

Corte hojas de platano en for-
ma redonda; sobre cada redon-
cdel -ierta masa y sobre ella
ajor »li,
una omperatura e 250 grados
Ce'rizs.

Ba - a5, Granma.

hiornee 40 minutos a-

M TAHAMBRSZ

" I-.grodientes:
L3 owama e

mo.:da

tazas de s:cicar parda

taca de m.nteca

taza de =he

.aza de cuweo rallado

:aza de miel de abejas

taza de ajonjoli

rizca de sal

wea ralleda o

A ek ek =t e

’ “rense la yuca molida para
ex: azrie el liquido; pésela por
un suevo o jibe para desgra-
nar'a. Mézclela con eltazic.r
y d=jela reposar 7 u 8 dias.

Vierta la masa endulzada so-
bre una superficie lisa y vaya
anadiendo el resto de los ingre-
dientes. Una bien hasta alcan-
zar una mezcla suave. Divida-
la en 19 porciones.

Corte hojas de platano en
forma alargada. Situe en cada
hoja una porcién de la mezcla
y enroile en forma cilindrica.
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Hornee 40 minutos a una tem-
peratura de 250 grados Celsius.

Bayamo, Granma.

JALEA DE TOMATE

Ingredientes:

60 libras de iomate
50 libras de azaear
'3 libras de pectina

Hierva los tomates 15 minu-
tos. Paselos por una licuadora
y cuélelos (esto dard 50 libras
de pulpa aproximadamente).
Agregue el azicar y la pectina.
Cocine a fuego lento durante 65
minutos revolviendo constante-
mente,

Vierta la mezcla en un molde®

de madera cubierto con papel
de celofan o naylon. Ya fria
saquela del molde.

Mec ‘=lguin.

JALEA DE CASCARA DE
NARANJA Y TORCNIA

Ingredientes:

80 libras do cascaras de na-
ranja o oronja

50 libras de sal

45 litros de agua

40 libras de aziicar

3 libras de pectina

Hierva las cascaras con la sal
y el agua. Escurralas y agre-
gue agua natural en abundan-
cia durante 4 6 5 horas. Des-
pués escurralas y muélalas (ob-
tendra 40 libras de pulpa
aproximadamente).

o

Agregue el azicar y la pec-
tina; cocine a fuego lento 45
minutos revolviendo constante-
mente, Luego vierta .en un
molde y cubra con papel de ce-
lofan o naylon.

Moa, Holguin.

JALEA DE PAPA

Ingredientes:

Papas hervidas con cascara .

Azicar
Anis al gusto

'

Pele y muela las papas.  Una
el resto de los ingredientes y
cocine a fuego lento, batiendo
con paleta de madera hasta que
espese. .~

Loy Arabos, Malahzas.

MERMELADA DE
ZANAHORIA .

Ingredientes:

50 libras de zanahoria
50 libras de -azicar
20 litros de agua

1 cdta, de sal

Acido citrico (una chapita de
botella de refresco) -

Lave las zanahorias y cérte-
les las puntas, “Después de her-
virlas paselas por la despulpa-
dora. Pdngalas al fuego con el
resto de los ingredientes y deje
que tome el punto de-merme-
lada. Da 300 pomos (tipo ‘om-
nias).

La Palma, Pinar del Rio.

MERMELADA DE REPOLLO

Ingredientes:

7 libras de repollo hervido y
molido

§ libras de azGear

Cascaras de naranja -

Ya molido el repollo, prepare
un almibar con el resto de los
ingredientes. Unalo todo y
mantenga al fuego hasta que
tome el punto de mermelada.
Da 25 raciones.

Baguano , Holguin

MERMELADA
CONCENTRADA DE
PEPINO ’

Ingredientes:
114 kg de pulpa de pepino
hervido

92 kg de aztcar refino

100 g de acido citrico -~

Utilice pepino sin pelar; hiér-
vale hasta ablandar la cascara
y que suelte la mancha, Luege
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paselo por el separador para
eliminar las semillas y hagalo
pulpa.

Unalo al resto de los ingre-
dientes y cocine hasta que ad-
quiera punto de mermelada con-
centrada.

Baracqa. Guantianamo.
También en Baguano. Holguin,

MERMELADA DE
GUANABANA

Ingredientes:

Guanabana hervida con cas-
cara i
Azlcar

Pase la fruta ya hervida por

la despulpadora. = Afada azicar.

¥ procese en la revolvedora has-
ta unir bien. Ponga la mezcla
al fuego y cocine hasta obtener
el punto deseado. -

Guisa, Granma.

MERMELADA. DE
BERENJENA -

Ingredientes: )
Berenjena pelada y hervida
Azicar . )

Pase la berenjena por un co-
lador para separar las semillas.
Endulce a gusto .y ponga de nue-
vo al fuego con agua suficiente

para cocer hasta obtener el pun-’

to de mermelada, -
San Cristébal, Pinar del Rio.

MERMELADA DE AjJl

Ingredientes:

2 o 3 libras de pulpa de aji

maduro hervido, sin semillas

1 litro de agua ~

3 o 4 libras de aztcar

Una todos los ingredientes y
cocine hasta obtener el punto
deseado.

Béguano: , Holguin.

MERMELADA PLATANIN

Ingredientes:
6250 g de plitano maduro
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3310 g de awucar refino

1000- g de agua

750 g de esencia de cunela
en rama

100 g de sal

Hivrva el platano sin pelar
153 0 20 minutos. Pélelo y mué-
l#lo con cuchilla fina. En un
recipiente 'de fondu grueso co-
cine' 1) minutos a fuego mode-
rado. la pulpa de plitano, el
agua y el jugo de limon.

" Pasado ese tiempo agregue el
azucar, Ta esencia de canela y
la sal; cocine 30 minutos. hasta
que c¢oja purto. Da para 100
raciones.

Todos los municipios de Cienfuegos.

MERMELADA
CONCENTRADA DE
TOMATE VERDE

Ingredientes:

114 kg de pulpa de tomate
92 kg de azucar refino
100 g de acido citrico

Para obtener la pulpa hierva
el tomate, paselo por el sepa-
rador para eliminar semillas y
cdscaras. y por la despulpado-
ra. Unalo con el resto de los
ingredienles 'y ponga al fuego
durante 13 minutos después que
comience a hervir. Envase en
pomos y enfrie a temperatura
ambiente,

Baracoa, Guantanamo.

MERMELADA DE NAME
EN ALMIBAR

Ingredientes:

19 libras de fiame

7 libras de azicar

4 litros de agua

79 g de cascara de limdn
20 g de canela en polvo

Cocine el name por espacio
de 45 minutos y después mué-
lalo. Anada jugo de naranja al
agua de la coccién. Prepare un
almibar con el resto de los in-
gredientes. Unalo todo y pon-
ga de nuevo al fuego hasta

abtencer el punto deseado [

N7 raciunes,
MERMELADA DE
HOLLEJOS.DE NARANIA
Ingredientes:

30 ibras de hollejos de nau-
ranji

Roctas, Cireluepgos,

15 librus de aztear
20 litros de agua

Ponga los hollejos a hervir
deseche ¢l agua de la coccior
v sustituyala para hervir de
nuevo. Repita la operacion va-
rias veces hasta quitar el amar
gor a los hollejos.-

Haga un almibar con el rest:
de los ingredientes. Unalo todc
y cocine hasta obtener el puntc
deseudo.

Rodas. Cienfuegos. También er
Sagun de Tanamo., Holguin,

MERMELADA DE
TAMARINDO \}

Ingredientes:
Tamarindo
Azgcar

Hierva ¢] tamarindo con cas-
cara hasta que se ablande. Pa-
selo por la despulpadora. ex-
traigs la pulpa y anada azucar
Lleve la mezcla a la revolvedors
para unir bien los ingredientes
v después ponga de nuevo w
fuego hasta que coja punto.

Guisa. Granma.

MERMELADA DE
NARANIA

Ingredientes:

1160 g de cascara de naranja

molida
580 g de agua
1450 g de azucar
S5 g de sal

Hierva las cascaras con abun-
dante- agua. Cambie esta ¥
hierva nuevamente; "repita la
operacion varias veces hasta
las cascaras pierdan el amargor’.

Luego escurralas' y muélalgs
con el disco mas fino de la ma-



quina.. Cocinelas 15 o 20 mi-
nutos, en recipiente de fondo
grueso con el resto de los in-
gredientes, revolviendo a me-
nudo con paleta de madera,

Consérvala en envases de
acero inoxidable y a bajas tem-
peraturas. Da 28 raciones.

Los Arabos, Matanzas,

MERMELADA DE
BONIATO

Ingredientes:

1 libra de boniato hervido y
pelado

30 onzas de azicar, parda

0 onzas de agua -

5 g de color rojo (sabor)

*Muela el beniato con el-disco
{Ino del equipo. Elabore un
almibar con el resto de los in-
sreclentes y agregue la masa de
LONIATD,

Cocine a ivego lento revol-
v.endo constantemente; cuando
tenga la consistencia deseada y
&eria tonal ::d amariila, retire
cel fuego - =2nfrie.

Urbata Nor:- Holguin.
Tamilen en: 3aguano , Holguin,

MZIRMELs A DE
CALABAZ .

ingradient-s:

5 Lhras -2 pulpa de cala-
baza

20 libras .e aztcar

4 cnzas de sal

Para obtener la pulpa hierva
y bata la calabaza, previamen-
te pelada. ~gregue el resto de
los ingredientes y cocine hasta
que la mezcla coja el punto de
mermelada.

Baguano , Holguin.

MERMELADA DE
REMOLACHA

Ingredientes:
1 libra de remolacha
1 libra de azgear
2 litro de agua
Sal a gusto
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Cocine la remolacha con .cés-
cara para que no pierda su co-
lor natural. Luego muélala y
cocinela con el resto de los in-
gredientes hasta que espese.
Da 10 raciones. ’

Baguano , Holguin

MERMELADA DE
CHAYOTE

Ingredientes: _

Chayote pelado y sin semillas
Azlear

Agua

Hierva el chayote y redizca-
lo a pulpa. Agregue el azucar
y cocine hasta lograr el punto

caracteristico dz la mermelada.
San Cristébal, P nar del Rio.

1 .
N:T7 LA DE ALMIDON

Ingred:sotes:
60 kg . harina de yuca

138 kg se azhcar~

0,190 kg de =1l

Saborizante. posibles:

5 kg ce cocca-

7 kg ~e coco

Mezcie en seco los ingredien-
tes y envase en sobres para su
distribucién y wventa. -

San Cristébal, Pinar del Rio,

NATILLA DE NARANJA
‘DULCE

Ingrodientes:

80 kg de naranjas

29 kg de azhcar

5 kg deé maicena

Extraiga el jugo a las naran-
jas. Poéngalo a cocinar y cuan-
do esté hirviendo adiciénele el
azucar y la maicena. Mantén-

galo al fuego por 25 minutos
hasta que coja punto.

L.a Palma, Pinar del Rio.

NATILLA

Ingredientes:
10 libras  de aztcar

4 libras de harina de trigo
15 yemas de huevo ;

11 litros de agua

Sal y canela al gusto

Mezcle el aziear, la sal, la
canela y el agua; deje una par-
te de esta mezcla para diluir
la harina. Ponga al fuego has-
ta que hierva. Deje entonces
en reposo durante dos minutos.

Bata las yemas. Anadales la
harina diluida. Cuele y ponga
1a mezcla al fuego con el resto
de los ingredientes agitando
constantemente hasta que espe-
se. Da 120 raciones.

San Luis, Pinar del Rio.

-

NATILLA DE_REMOLACHA

Ingredientes:

5 libras de harina

4 litros de leche

8 libras de azucar

10 litros de jugo de remola-

cha .

4 onzas de sal

6 onzas de canela en polvo

Diluya la harina °n el juzo
de remolacha. Agrég..-ie el res o
de los ingrediente.. Cueza a
fuego lento revolviendo cons-
tantemente con un batidor de
alambre, durante seis minutos.
Sirvala con canela en polvo.

Inias, Guantanamo.

NATILLA OE PAPA

Ingredientes:

5 libras de papa

3 litros de leche

2 Y, libras de aztcar
Canela, anis, ralladura de
cascara de limén, vainilla (al
gusto )

Pelada la papa hiérvala y
redGzcala a puré. Agregue el
resto de los ingredientes, Co-
cine a fuego mediano hasta dar-
le’ consistencia de natilla.

Vertientes, Camagley.
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NATILLA DE CHICHAROS

N

Ingredientes:: .
3 libras de chicharos

2 litros de leche

2,25 libras de azicar

20 g de canela

10 g de nuez moscada

Hierva los chicharos; cuando

estén blandos péselos por la .

batidora y cuélelos. "Agregue
el resto de los ingredientes;
ponga al fuego hasta que cuaje.

. Da 49 raciones.

Baracoa, Guantanamo.

NATILLA NATURAL

Ingredientes:
5 /4 libras de harina
7 /2 libras de azdcar refino

Haga -un almibar con el- azi- -

car; cuando esté hirviendo agre-
gue la harina y algin sabori-
zante a gusto. Remueva hasta
que espese. Da 100 raciones.

Béguano, Holguin

NATILLA DE CARA
FISTULA

Ingredientes:
Cadia fistula
"Harina
Az{car

Elimine la céscara y las se-, .

millas a la cafa fistula. Pasela
por la batidora y obtenga 5 6 6
litros de pulpa., Ag;egue azu-
car y 3 libras de harina. Una
bien y después cocine a fuego
lento.

Béguano , Holguin

PUDIN DE BONIATO

Ingredientes:

2784 g de aztcar
2088 g de leche fresca
435 g de maicena

1914 g de huevos

5220 g de pulpa de boniato
cocido .
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6 g de color amaritlo
87 g de vainilla
12.g de canela en polvo
5 g de sal
174 g de mantequilla
696 g de caramelo ambar

Una la leche, azGcar. color
amarillo, huevos y la vainilla.
Caliente hasta 70-80 grados cen-
tigrados. Revuelva hasta que
el azl(car se disuelva.

Pase el boniato por la bati-
dora o el colador y agréguele
la maicena (cernida). la mante-
quilla vy la canela.

Ponga en molde acaramelado

y cocine en bafio Maria entre
80 y 90 minutos..

Baracoa, Guantanamo.

También en: . .
Vidales, Pinar de! Rio (sustituyen
la leche por jugo de f{rutas).

tala en sartenes empapelados a
razén de 19 libras cada uno, ¢
introdizcalos en el horno.

Contramaestre Santiago de Cubs _)
De igual forma en:

Cueto, Hoiguih.

Gibara, Holguin.

Cruces, Cienfuegos.

Cumanayugua, Cienfuegos.

-
f

.PUDIN DE YUCA

Ingredienges:

36 onzas de yuca

5 huevos

1 litro de leche

1 libra de azucar parda
20 g de sal
98 g de harina de trigo

Cocinada la yuca. muélala cons
el disco fino de la maquina.
Agréguele ¢l resto de lds in-
gredientes ¥ unalo todo bien
Vierta en un molde acarame-

lado y cocine en bafo Maria o .

en el horno durante 20 minu-
tos. Da 15 raciones,

Urbano Noris, Holguin y Cumana-
yagua, Cient‘uegosz

N

PUDIN DE YUCA Y
BONIATO

Ingredientes:

12 libras de yuca rallada

12 libras de boniato rallado
14 libras de azucar refino

2 onzas de sal comin

1,5 onzas de sabor.

Bata eléctricamente todos los

ingredientes para obtener una
masa homogénea. Luego viér-

RASPADURA

Ingredientes: (en %)
Azlcar crudo: 72,40
H,0: 27,53

Acido citrico: 0,07

Mezcle el H2O y -el azucar;
ponga a cocinar, Cuando co-
mience a ebullir afiada el acido
citrico y cocine por 15 o 20
minutos mas, hasta que alcance
el punto de raspadura.

Los Arabos, Matanzas, También en
{(qdas. Cienfuegos, (sustituyendo el
acide citrico por vinagre).

RASPADURA DE MELADO

Ingredientes: . .,,,)

Melsdo de cafa obtenido del

central eon un Brix de 30-32.

1 libra de mani molido

En un recipiente de 20 litros
de capacidad eche 3 de melado.
Cuando alcance el punto de ebu-
llicion compruebe que una gota
en agua fria no se diluya. Ba-
je entonces del fuego y agregue
el mani. Bata con la mayor
intensidad posible hasta que en-
frie v cuaje. Vierta en moldes.

Cacoctum, Holguin.

RASPADURA DE BONIATO

Ingredientes:
900 g de boniato hervido vy
molido
1380 ¢ de azucar
5 4 de canela o anis
1 litro de agua
Prepare un almibar y anada-
le el puré de boniato que det 3
ser lo mas uniforme pcsibl--
Cocine hasta que la masa.se
desprenda del fondo de la ca-


http:Ingredient.es

zuela.  Vierta en pequenas can-
tidades en un molde de maders.
Da 10 raciones.

Abreus, Cienfuegns,

RASPADURA DE PAPA
CON AJONJOLI

Ingredientes:

12 libras de papa hervida ¥
molida

12 libras de azucar

2 libras de ajonjoli

Una todos.los ingredientes y
cecine a fuego lento hasta que
la masa coja punto. Deje re-—
{rescar en rvequerias porciones.
Da 90 racicnes.

Los Arabos, latanzas.
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TURRON DE YUCA

Ingredientes:

10 ib. de yuca hervida v mo-
lida (10 libras)

7 Y2 Ib. de almibar (7 ', li-
bras de -azucar parda)

29 g de sal

Escoju vuca sin amargor vy
eucinela sin que se desbarate.
Una todos los ingredientes vy
cocine a fuego lento hatiendo
hasta llegar al punto de pas-
toso. Mantenga unos minutds a
fuego. lento,

Tome pequenas porcxones de
la masa v coléquelas en una
superficie lisa y humeda. Da
100 raciones de 73 g

Urbano Noris, ‘HOIguin'.
‘ -

TURRCN DE COCO CON
LECHE

~eredientes
6 libr s de c¢oco
3 librus e azucsr
3 libras e leche en polvo
siere.e Wooos los ing cedien-
tes -n el 1+ 10 hasta formar
inad wasa hoo genea; iuego ag:-
< astant=. cate 87 minutes.
Lie v oenvu e .

Bara.oa Guantaramo,

TURRCN DE REPOLLO

Ingredientes:

Repollo melido vy hervldo
Azucar

Canela y anis al gusto

Ha:vir =] repollo, enjuiguelo
variss veces para que pierda el
sabcer  tuerte. Después llévelo
nuevamente al fuego. con el
resto de {us ingredientes y deje
secar hasta que al pasar la cu-
chara por el fondo de la cazuela
éste querie seco.

Buje del fuego y bata hasta,
que pierda el brillo. como cuan-
do se estd azucarando. Ponga
pequerias porciones sobre papel
mojado o cualquier superficie

lisa. Ligeramente humedecida.
Songo-La Maya, Santiago de Cuba.

TURRON DE COCO CON
LECHE Y COCOA- ‘

~

Ingr. = ~tes:

96 k. .e coco

108 kg e aztcar.

26 kg fe ‘eche en polvo

10 kg ‘e :oa

. 1 kg i¢en cena

Mezcle t..lus s ingred:entes
.enus la =0 2 a y la maicera, en

~ el tacho sia formar uns ma- -

sa hom.:;'nea. Abra la llave
del vapor y revuelva durante

b: minutcs.-

Prepare un almibar y cuando
esté a punto de caramelo adi-
cione.la cocoa. Despues, vierta
en el interior del reciptente
donde vaya a envasar el turrdn,
y sobre ella, la masa de coco.
Agregue mas CoCoa para ocupar
el total de la caja,

Baracoa. Guantanamo.

TURRON DE PAPA
Ingredientes:
Papa hervida y pasada por la
batidora
Azlcar
Agua’
Mermelada de toronja
Saborizantes: naranja, limén,
chocolate, al gusto

-

-~ Por cada medida de papa her-
vida y pasada por la batidora

agregue dos de aziecar y- agua
para disolver el azlcar en la
papa. Adicione la mermelada
de toronja en sustitucién del
4cido citrico para suavisar el
turron.

Cocine hasta que coja punto;
luego bata con paleta de madera
para refrescarlo. Ya en ese es-
tado, vacie en los moldes, des-
pués de saborizar a gusto. De-~
be dejarlo en reposo 12 horas
para poderlo sacar.

Baragui, Ciego de Avila.

TURRON DE CALABAZA
CHINA .

Ingredientes: )
Calabaza hervida con cascara
Azacar

-4

Pase por la batidora la cala-
baza hervida con cascara. Por
cada medida de puré de vianda
adicione dos de azlcar. Coci-
ne hasta lograr el punto desea-
do. Después. bata con paleta
hasta que enfrie.

Ponga en los moldes y deje
enfriar 12 hcras para poderio
sacar.

Baruzui, Ciego de Avila.

TURRON DE FRUTA
BOMBA

Ingredientes:

2 1b. de fruta bomba hervida
- sin céscara

2 lb, de almibar hecha con

azucar

Muela la fruta bomba des-
pués de escurrirla bien. Agre-
gue el almibar y cocine hasta
que coja el punto deseadé. Da
20 raciones.

Baguano , Holguin,

DULCE DE AJl

Ingredientes:

8 libras de aji

3 libras de aztcar

1 litro de agua

5 g de canela en rama
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Cascara de un limbn
Vainilla al gusto

Hierva los ajies; cuando es-
ten blandos escirralos y péle-
los. En un recipiente aparte
una el resto de los ingredientes
menos la vainilla y elabore un
almibar. Agregue los ajies vy
deje cocer 30 minutos a fuego
lento.

Al bajar del fuego agregue .

la vainilla.

Baracoa, Guantinamo.
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1400 g de azucar
Agua

Pique la calabaza en trozos
y pésela; despues rallela. Pre-
pare un almibar con el azucar
y el agua y cocine en ella la
calabaza hasta que tenga el pun-
to deseado.

Los Arabos, Matanzus.

DULCE DE ARROZ CON
SABOR A NARANIA

Ingredientes: . -

3 libras de arroz

2 litros de-jugo de naranja
8-libras de azicar

1 onza de sal

100 gramos de canela en pol-
vo : ‘

Cociné el arroz con el agua

¥ la sal a fuego lento hasta que
se ablande. Afiada entonces el
jugo de naranja y el azucar y
deje hervir revolviendo cons-
tantemente. Sirvalo con canela
en polvo_por encima.

Minas de Matahambre,
Rio.

Pinar del

CALABAZA CHINA
RALLADA ]

Ingredientes:
1100 g de calabaza pelada
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DULCE DE HARINA
DE MAIZ

Ingredientes:

460 g de harina de maiz -
460 g de azlcar

"23/, litro de agua

Sal al gusto .’

Cocine la harina con el agua.
1a sal y el azhcar hasta que se
ablande. Espere que adquiera
el punto deseado.

Los Arabos, Matanzas.

extraiga las semillas.

nutos y después deseche el agus
de la coccion.  Agregue el azi-
car y mantenga 20 minutos mas
al fuego. )

Cueto, Holguin,
Abreus, Cicnlfuegos.

DULCE DE PEPINO

Ingredientes:

333 libras de pepino pelado
166 libras de azdcar

58 g de canela

Pique en dos los pepinos v
Cocine-
los hasta que el agua comience
a hervir. Escurralos y anada-
les el azhGcar ¥ la canela. Man-
tenga al fuego hasta que tome
punto de almibar.

Los Palacios. Pinar del Rio.

De forma similar. pero utilizando
pepino rallado en:.

Rodas, Cienfuegos.

DULCE DE TOMATE

Ingredientes:

8 libras de tomate

3 libras de azlcar

1 htro de agua

5 g de canela en rama

10 gotas de vainilla

Cascara de un limén

Hierva los tomates; cuando
estén blandos, pélelos. En un
recipiente aparte elabore un.al-
mibar con el resto de los in-
gredientes. Agregue los toma-

tes y cocine 30 minutos a fuego
lento.

Pasado ese tiempo concluya
la coccién y agregue la vainilla.

Baracoa, Guantanamo.
Los Arabos, Matanzas.

DULCE DE PLATANO
MADURO

Ingredientes:
20 libras de platano maduro
pelado, en trozos

15 libras de azucar

* Saque el “‘corazén” a los pli-
tanos. Hierva durante 20 mi-

DULCE DE TRONCO DE LA
FRUTA BOMBA

Ingredxentes Y

vy
Tallo de fruta bomba pelado
"y rallado
Almibar

Exprima la masa rallada para
extraer el agua. Una con el
almibar.

Songo-LaMaya, Santiage de Cuba.

DULCE DE YUCA

Ingredientes:

Yuca rallada

Fruta bomba rallada
Almibar

Saque el almidén de la yu-
ca. Una todos los ingredientes.
Puede hacerlo también con la
yuca picada en cuadros,

Songo-La Maya, Santiago de Cuba.

DULCE DE REMOLACHA
CON COCO

Ingredientes: )

Remolacha pelada, hervida v
molida
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Coco molido y hervido DULCE DE PLATANO

Almibar v I dienie
: , , . - Ingr [es:
Canela, anis o cascara de Ti- g_e tenies e
mon : 7 libras de platano verde

10 libras de aztcar

Una los ingredientes y deje 8 litros de agua

hervir a fuego lento aproxima-
damente 25 minutos,

Baguane . Holguin.

Hierva los platanos con cas-
cara o sin ella. Ya frios, mué-
lalos. Elabore un almibar con
‘el agua y el azucar. Agrégue-
le la masa de plitano y bata

- bien para que no se formen bo-

s

CULCE DE REMOLACHA

QALLADA las. Ponga nuevamente al fue-
‘ go hasta que coja punto y sabor.
{ngredientes: - Baguano., Holguin.

= '3 .bras de remolacha pe-

.aa = ‘rallada
¢y llro de agua’ -
SATACAT

DULCE DE BERENJENA

1

Ingredierites:
30 libras de berenjena hervi-
da y hecha pulpa .

Zooive la ‘remciacha con el
agsuia. ~uando est’ blanda agre-
.2 el azGcar y espere a que

a >..to. 45 libras de aztcar
Ls Aracer Matanzas. ..~ los ingredientes y cornire
hast. .e tenga punto suficien-
- te. S sirve en forma de .Ja-
A rras. ¢ 70 barras.
DULCE TE PAPA ) Pilén, Granma,
Ingre: wntes: /zartes :ouales
en rei0) B
Para relada y hervida BERE™JE*a EN ALMIB. R
Ariear - . - N
I . i Ingredientes:
Reduzca .a papa 2 _puré. : .
_ Berenjena picada =n trozos y
Agregué el azicar y cocine has- hervida -
ta que tenga e_I punto deseado. Azucar, canela y vainiila al
3an ristdbal, Pinar del Rio. gusu_) ‘

Similar en:
Rodas, Cienfuegos.
Alyuizar, La Habana.

Pele y quite las semillas a la
berexjena antes de hervirla

N Cuandao esté blanda agregue los
demas ingredientes y deje gue

TROZOS DE RAPA EN coja punto.
ALMIBAR : Songo-La Maya, Santiago de Cuba.
Los Palacios, Pinar del Rio.
Ingredientes: Baguano:, Helguin. )
30 onzas de papa pelada y San Cristdbal, Pinar del”Rio.
picada en cuadros ~

_mezcla hierva.

2 litros de agua

2 libras de azGcar blanca

8 onzas de canela en rama
0.1 onza de sal

COCTEL DE YIANDAS

EN ALMIBAR
Ingredientes:

3770 g de boniato pelado

Cocine la papa con el agua ]
4410 g de yuca pelada

durante 20 minutos. Prepare
un sirope caramelo con el resto
de los ingredientes y viértalo
sobre los cuadritos. de papa.
Deje cocinar § minutos mas.

Suprema de naranjas

Bayamo, Granma. moderado hasta que estén blan-

Sirope simple con algun licor

Cocine las wviandas a fuego

das, pero sin desbaratarse.,” Co-
ldquelas en un recipiente inoxi-
dable o de loza y vierta sobre
ellas el sirope. Adorne con su-
premas de naranja y refrigere.
Da 100 raciones.

Lajas, Cienfuegos.

MALARRABIA DE YUCA

Ingredientes:

10 libras de yuca pelada y
cortada en pedacitos

4 libras de azucar

20 g de sal

4 g de corteza de limdén

" Cocine la yuca hasta que esté

serniblanda. Escurrala y afada
el resto de los ingredientes.
Cocine a fuego lento hasta que
coja punto. Da 40 raciones.

sfinas de matahambre, Pinar del
Rio.

DULCE DE CALABAZA
EN ALMIBAR

Ingredientes:

15 libras de calabaza pelada
_y sin semillas

15 libras'de azticar

2 litros de agua

20 g de canela

15 g de vainilla’

2 clavos de olor

Una pizca de sal

Corte la calabaza en dados de
2 6 3 em. Ponga a hervir el
azucar y los demas ingredientes.
Agregue la calabaza cuando la
Al estar la ca-
labaza blanda y el almibar es-
peso, retire del fuego y deje
refrescar. Da 130 raciones.

Sancti Spiritus, Sancti Spiritus.

DULCE DE ZANAHORIA

Ingredientes:

15 libras de zanahoria

15 libras de azucar

4 litros de agua

2 onzas de canela (Puede
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agregar ralladura de li-

moén, anis, al gusto)

Cocine la zanahoria durante
20 minutos; después deje-refres-
car y muélala. Elabore un.al-
mibar con el resto de los in-
gredientes, Agréguele la zana-
horia molida y cocine durante
20 minutos mas.

Rodas, Cienfuegos. De forma similar
se hacen en Baracoa, Guantanamo.

.

DULCE DE COL

Ingredientes:

2 libras de col

2 libras- de azicar
Anis a gusto

Pique la col y hiérvala hasta
que se ablande. Renueva el
agua de la coccién varias veces.
Elabore un almibar con el resto
de los ingredientes. Agregue
la‘ qol Y cocine unos minutos
mas.

Los Arabos, Matanzas.

Similar en: -Alquizar, La Habana.
Consolacion del Sur,
Pinar del Rio.
Minas de Matahambre,
Pinar del Rio.
Sancti Spiritus, Sancti
Spiritus
Bayamo, Granma.

PLATANO FRUTA PASADO

Ingredientes:

Plitano fruta maduro

Azucar

Ponga el plitano en una ban-
deja al sol durante siete dias.
Ya seco, guardelo en latas o po-

mos. Antes de consumirlo-pol-
voree con azicar.

Maisf, Guantdnamo. - -

*MEMBRILLO DE PLATANO
BURRO

Ingredientes: :

25 libras de plitano burro
maduro

20 libras de aziicar

Agua -

Pele el platano, saquele el
“corazén” y bétalo. Haga un
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almibar con el aztcar y el agua.
Agregue él. pldtano y revuelva
ocasionalmente. Da 100 racio-
nes.

-

Baguano , Holguin.

YEMITAS DE TAMARINDO

Ingredientes: . B
Tamarindo maduro
Azucar

Pele el _tamarindo maduro
(déjele las « semillas). Vierta
sobre una superficie plana y
anada azicar amasando hasta
que la mezcla tenga la consis-
tencia de una harina para ho-
jaldre. ,

Amase entonces fuertemente
para extraer las semillas; sepa-
radas estas tome p2quenas por-

ciones. Déles forma de meda-
llones. Por 1ultimo. polvoreélas
con azucar.

Cueto, Holguin.

COCA DE COL

Ingredientes:

2 libras de- col

2 '/2-libras de azucar
Agua

Muela la col vy hiérvala hasta
ablandarla. Lavela dos. veces
mas, Haga un almibar con-el
azucar y el agua; agregue la
col y mantenga a fuego lento.
Cuando tenga el punto deseado,
deje enfriar. Da 20 raciones.

Baguano, MHolguin,

BONIATILLO BLANDO

Ingredientes:
Boniato pelado y hervido
Zumo de limén '
Cascara de limdn
Azucar

Agua

Mantequilla

Muela el boniato.

un almibar con el agua, azacar,
cascara y zumo de limén. Anfa-

Elabore -~ entonces la zanahoria.

dale el bonialo y mantenga al
fuego hasta que tome punto.
Al bajarlo, agregue la mante-
quilla. Da 112 raciones. )

Los Arabos, Mutanzas.

Minas de Matahambre, Pinar del
Rio.

BONIATILLO CON PAPA

Ingredientes:

Boniato hervido y molido
~Papa hervida y molida

Agua

Muela la misma cantidad de
papa que dé boniato.” Agregue
partes iguales de azdcar hlunca
y deje que coja punto,

Palmira, Cienfuegos.

BONIATILLO CONFITADO

Ingredientes:’
Puré de boniato

‘50 libras de azucar
7 litros de agua

»

" Ponga al fuego todos los in-
gredientes; cuando tenga el pun-
to deseado, coloque en planchas.
sobre papel amarillo.. Deje en-
friar_bien. Da 350 raciones de
70 g. cada una.

Rodas, Cienfuegos.

TORTA DE ZANAHORIA

Ingredientes:
464 g de zanahoria rallada
460 g de azucar
280 g, de agua
1 g de sal
0.5 g de jugo de limén
En un recipiente de fondo
grueso una el azuicar, el agua.
la sal y el jugo de limén a fuego
lento hasta que hierva. Anad )
Cocineg ”
10" 6 15 minutos mas.

Cumanayagua, Cienfuegos.


http:azlic.ar

CARAMELOS DE
FIGURAS

Ingredientes:

5 libras de azgcar

3 litres de agua

2 onzas de vinagre (acido ci-
trico. jugo de limén)

1 onza de saborizante

1 onza de colorante

Una todos los ingredientes y
pongalos al fuego hasta que 'a
mezcia alcance el puntc de cu-
ramelo. Bajela y vierta en los
moldes. Cuando estén frics.
4 :smoldelos y polvoréelos con
azucar blanca. Da 106 unida-
des . -

Rouus. Cienluegos.

PANETELA RELLENA

Ingredizntes:

3 libra <e harina de pan

/2 libra de azGoar blanca

hues s .

“na pizea de biizrbonato o

solves 32 hornewr

sal al Lusto

Satilla dol sabor daseado po-

J4OCLID'T ig per Cea

aeliens al 2uswe dulce de oo
K : }bvz) )

Separe claras v yemas. Ba-

ta las primeras a ountc de me-

rengue v vara agregando poco

a4 poco los ingredicntes secos.

Bata lus yemas y agregue al
resto.  Vierte todo en la olla de
presidn, previamente forrada en
2l for. 'o con un pagzl traza li-
geram nte engrasado. Cocine
sin porer la valvula durante 13
minuto .

Unu vez fresca. corte la pa-
netels +n dos. horizonta!mente.
Rellene con’ el dulce de prefe-
rencia- y vista con natilla,
Minas de hiatahémbre. Pinar del
Rio.

P.ARETELA CON SOYA

I'ngx"edientes:
1 taza de soya
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1 taza de azucar

5 huevos

Proceda igual que en las pa-
retelas comunes eluboradas con

harina.

Banes, Holguin,

PRODUCTOS DERIVADOS

DE LA LECHE

QUESO_SIBONEY

Después de extandarizar la le-
che, clasificarla. pusteurizaria a
72 C, dejarla enfriar hasta 34°C.
Adivionarle el cultive y luego
el cuajo, agitandola durante 7
minutos,  Debe permanecer en
repusu 3 minutlos para que cou-
suie -

Una vezr cortadu la cunjada,

celve moagitarse durante otros

nutos, permaneciendo en

“epud 3 minutos mas hasty ex-
treerls ' 40 ¢ del volumen
towal de. suero. - D= nuev oS
removid .. > "0 en esta oc: N
con mar L clocidad, A oo -
nuzcion - - o calentada o o C
por espac.  Je 20 minutos v wras

este tien: . Se proeederd a de-
surrarla.  El sigufente paso
consiste en mo'dear ld cucjuda

S

a 43 C oy despuls” prensarta en
varias elapas, aumeniancdo e
ver mas la presion en periodos
de una hora.  Cuuando este pro-
ceso quede concluido se proce-
derd al salado por inmersion en
una solucion de salmueria 12°C
para después levarlo o lus ne-
veras de maduracion o una temn-
peratura de 12°C y 83 % de
humedad. A los 30 dius puede
sef parafinado y empacado.  La
conversucion en neveras cde al-
macenamiento deberd ser 1 unu
temperatura entre 2 y §C.

Puede utilizarse como queso
cruma y en otrus uses,  Su pro-
ductidn representa una ventaja
importante pergue puede  em-
plearse una ieche de baju re-
ductosa, -

Pavame, Grann N

QUESO FUNDIDO CON
EXTENSORES DE PAPA .
O YUCA . .

g ¢% de queso madurou

0 % de queso fresco

0 % de puré de pupa 0 yuca
2.3 G¢ de sales fundamentales
Ideal para utilizur en pizze-
rasy

EIE

R

Cumanayagua, Cienfuegos,

.Fan  en

YOGURT CESCREMADO

El suero dulce de queso se
pasieuriza- hasta 34 C y luego
es dejade a enfriar a. 25 C
Mezclarlo entonces con  leche
descremada. en polvo, para su
total disolucion v anadirle des-
pués azucar refino, batiéndolo

bien.,  Agregasr ol sabor y color
saracteristicn,

Esta mezcla se pusteuriza has-
tit 46 C y es dejada a refrescar
a una lemperatura promedio en-
tre 45-47°C antes de adicionarte
vl cultive al 2 % del volumen
toinl de la mezcla. . Pusterior-
mente, pasa a la maquina le-
nadora para enyvasar el pro-
fducto en pomos que mas tarde
seran llevados a las camaras
termostaticas donde permanece-
reposo 2 horas. Por
ultimo. el yogurt lega a las
neveras., conservandose a una
temperatura entre 6 o 10°C,

Hayamo, Granma.
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MANTEQUILLA CON
AZUCAR REFINO

En la fabricacion de mante-
quilla puede ser sustituida la
azucar lustre por refino, ana-
diéndole una pequena propor-
¢idn de maicena. De esa forma
queda mas fina y con mayor
dureza.

' Cerro, Ciudad de la Habana.
; .
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REFRESCOS, VINOS Y BEBIDAS'

CONCENTRADO DE
,COCO Y COCOA

Ingredientes: '

920 kg de coco

‘580,815 kg de azacar: refino
1,170 kg de benzoato de sodio
1,400 kg de- cido citrico
0,302 kg de agua

21,00 kg de cocoa

. Pelar el coco y dejar la masa

bien limpia, rayarla y colocarla -

en .un .tacho de acero inoxida-
ble provisté .de agitadorgs.
Adicionar el agua, azicar, ben-
zoato de sodio, acido citrico y
la cocoa. Agitar hasta que
" hierva durante 15 minutos.

Baracoa, Guantdnamao.

CONCENTRADO DE
LIMON O NARANIA

Poner a hervir el jugo hasta
que consuma el agua. Enva-
sarlo en botellas y luego seilar
con cera. Puede guardarse du-
rante un afio a temperatura
ambiente.

“ Mais{, Guantinamao.

SIROPE DE JUGO
DE FRUTAS

Colar el jugo y separar las
semillas junto a otros residuos.
Ponerlo a. hervir y agregarle

78

azucar hasta. obtener una con-.

centracidon adecuada,
Baracoa. Guantiinamo.

-

litros de agua obtendremos 100
raciones.

Riguano , Holguin.

SIROPE DE PIRA

Hervir las cascaras. de la
fruta y agregarle azdcar hasta
obtener la concentracion ade-
cuada.

Baracoua, Guantanamo.

N - \

corazon antés de

SIROPE CON PULPAS
DE ‘FRUTAS

Ingredientes:

30 botellas de agua .
12 botellas de pulpa de frutas
80 libras de azucar

Mezclar los componentes a
fuego lento y dejario refrescar.
Una vez envasado es distribui-
do a la poblacién mediante la
red gastronémica y ofertado
ademas, en forma de granizado
o refresco.

Calixto Garefa, Holguin.

RESFRESCO DE
REMOLACHA

Plcar la remolacha y moleria
para extraerle el jugo, luego le
adicionamos azicar, agua 'y esta
listo. Con 7 !/ libra de remo-
lacha, 10 de azlcar. refina y 5

‘REFRESCO DE PALO

BRASIL

Pelar el palo y extraerle el
introducirle
en un recipiente con agua, dor.

- de debe permanecer 24 horas,

‘Luego agregarle azGcir y co-
larlo. Con 3 libras del procuc-
to, 10 de azdcar y 25 litros de
agua y '/, litro de esencia ob-
tendremos 100 refrescos.

Baguano., Hoiguin.

REFRESCO DE TUNAS
[CHUMBO)]

Mezclar el zumo de las tunas
con azucar v agua. El refresco
elaborado queda con sabor a
guarapo, Para 100 refrescos de
230 ml se deben utilizar 2 cu-
charones medianos de zumo de
tuna. 6 libras de azucar ¥
11600 ml. de agua.

Caimanera, Guantanamo.




REFRESCO DE CARA
FISTULA '

Pelar la cana f{istula y ex-
traerle las semillas, Preparar
un almfbar clara y mezclarlo
todo en la batidora. Con 8 li-
tros de pulpa 20 de agua y 12
libras de azucar, obtendremos
100 refrescos.

Baguano, Holguin,

REFRESCO DE ALMENDRA

Retirarle las cascaras a las
almendras y pasar la fruta por
la batilora. Luego adicionarle
az.car y agua

C - i.a, Granma.

- R-FRZSCO DE FRUTA DE
}V‘s.;%\‘{»A

Salar las frutas, sacarle Ga
masa 3 pas-rla per la batic. -a
con un poco de agua,  Despues
se cutla pira obtener el jugo
y unirlo cun azdear.

Guisa, Syranma.

_ afio,

-

REERESCO DE HINO:O

Hervir 50 libras de yerbas de
hinojo hasta obtener un axtrac-
to. - z3-egarle después 1L libras
de ar.uar y 23 litros de agua.
Da 140 raciones.

Bégnuzano , Jlolguin.

“

REFRESCO DE CLAVO DE
CANELA

Hervir 30 libras de las hojas
verdes hasta obtener un extrac-
to. Agregarle después 14 libras
de aztcar y agua. Da 100 ra-
ciones. ’

Baguanc , Holguin.
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JUGO DE ZANAHORIA Y
PLATANO

Ingredientes:
734 g de zanahoria
587 g de mermelada de pla-
tano’ ~
1028 g de agua
2 g de sal

.Rallar y batir las zanahorias,
luego colarla y ligarla bien con
el resto de los componentes,
Guardarlo en recipiente de cris-
tal. Da 10 raciones de 150 g
cada. una.

Cumanayagua, Cienfuegos.

NESCAFL DE CANABALIA

Este es un cultivo de todo el
aunque la . mejor cosecha
corresponde a .a de frio. Cons-
ta e tres vamedades de granos::
biancos, negros y rosados, pero
este Ultimo de mayores rendi-
mientcs. Cuando ya las vainas
estin secas son desgranadas y
puestas a tostar igual gue el
café (debe taparse el recipien-
te). Resulta de muy .agradable
sabor al tomarse unido con le-
che, incluso es preferible mez-
clar el café natural con esta
planta antes de hacerlo con chi-
charos porque el color, rendi-
mientos y sabor son superiores.

Cueto, Holgu{nf

LICOR DE ANIS
ESTRELLADO

Ingredientes:

148 litros de agua
92 kg de azucar .

- 96 litros de alcohol

Maceracién: Sumergir 35 kg
de anis estrellado -en 15 litros
de alcohol.

Mezclar el azicar con el agua,

agregarle luego el alcohol y el
macerado de anis. Dejarlo re-

posar.
Baracoa, Guantdnamo.

LICOR DE MENTA
AFRICANA

Ingredientes:

148 litros de agua
92 kg de azicar
96 litros de alcohol

Maceracién:.  Surrlergir 35 kg
de hojas de menta africana en
15 litros de alcohol.

Unir el azicar y el agua,
después incorporarie e! alcohol,
fa maceracidon de hojas de men-

" ta  dejarlo rejosar.

Haracoa, Guantanamo.

BATIDO DE BONIATO

Pelar los boniatos y hervirlos,
Tuego pasarlos por la batidora

- con la misma agua donde se

cocinaron. Agregarle leche de
coco y aziicar a gusto.
producto sélo debe permanecer
24 horas a temperatura am-
biente,

Maisi, Guantianamo.

Este’ .para dejarlo fermentar.

VINOS DE FRUTAS

[ngredientes:

200 litros de jugo de frutas
160 kg de azGear parda

450 g de levadura

100 g de urea

800 litros de agua

300 g de sal comun

Disolver el azlucar en el agua.
agregarle la levadura, sal y la
urea, comprobandose- con el
dencimetro Brix que marque
20/21". De ser asi adicionarle
el jugo y taparlo con una malla
Al ca-
bo ‘de 10 6 12 dias colario, en-
tonces. debe afnadirsele un poco
de benzoato, dejandolo reposar
una semana.
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Una vez transcurrido ese
tiempo, vertirle 5 litros de miel,
azucar refino segun la norma

(dulce, semi-dulce, y semi-seco)

vy un 2 % de aleohol.

Para clarificar el. vino, puede
emplearse 150 g~ de agar por
cada 1000 litros de vino; 50
claras de huevos y 1000 g de
bentonita.

-

Cuando el vino esta clarifi-
cado 'se traslada a otro reci-
piente, dejandolo reposar no
menos de tres meses.

Con esta formula se obtienen
1 000 litros de vino.

Contramaestre, Santiago de Cuba.
De manera similar lo hacen en Tu-
nas. Las Tunas: Rodas, Cienfuegos
y Minas de Matahambre.

Pinardel Rio.

~

pay ~

<%,

VINO ‘DE REMOLACHA Y
DE TORONJA

Ingredientes:

222 litros de jugo de remo-
lacha ;.

66.7 libras de azticar

0.35 libras de levadura
70 litros’ de agua

Mezclar los ingredientes en un
tanque preferiblemente de ma-
dera y dejarlo.reposar durante
tres meses.

La toronja esta lista a los. 30
dias.

Con esta receta se obtienen
100 litros.

(:ei'ro, Ciudad de la Habana.

. de platano..
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YINO DE COCO

[ngredientes:

{2 kg de azucar crudo

200 g de fosfato de amonio

200 g de sal coman

1.37 de dcido tartarico

375 g de acido citrico

20 litros de agua de coco

230 u de levadura

250 litros de agua

250 g de metabisuifito de po-

lasio -

Mezclar todos los ingredien-

tes y dejarlos reposar 48 horas.

Barucca. Guantinamo.

VINO DE PLATANO
BURRO -

Emplear la misma cantidad

‘agua y azucar.

Ademads, agregarle un poco de

levadura (la punta de una cu-
chara). Disolver y batir bien.
Dejarlo en reposo durante 41.
dias.

Encrucijada, Villa Clara.

VINO DE HOJAS DE
GUANABANA

Ingredientes:

60 libras de azuecar
80 litros de agua-
4 g de sal -

25 g de levadura

Un cubo'de hojas de guana-
banas desmenuzadas

El tanque donde se vaya a
elaborar el vino, debe de estar
a 50 cm de altura sobre un par-
le para lograr una mejor de-
cantacién. Luego de vertir los
componentes, taparlos con tela

fina' y dejarlos reposar durante

28 &6 30 dias. Extraer el vino
con una manguera.

Se obtienen 90 litros.

Sagua de Tanamo, Holguin.

YINO DE HOIJAS DE

GUAYABA

Ingredientes: )
50 libras de azdcar
80 litros de agua

1 g de sal

25 g de levadura

Un cube de hojas de guayaba
desmenuzadgs.

Unir los ingredientes en un
recipiente de madera, plastico o
cristal y colocarlo-a 50 cm del
piso para obtener una mejor
decantacion. Dejarlo reposar
durante.28 6 30 dias.

Se obtienen unas_72 botellas
(730 ml). .

Sagua de-Téqamo. Holguin.

VINO DE CEREZA

ingredientes:

3 litros de pulpa de cereza

12 libras de aztcar turbinada

[ cucharadita de 'sal (3)

2+ litros de caldo” ferments=
tivo (agua}l,

I cucharadita. de levadura

Mezelar los componentes, ta-
parlos con tela fina y dejarlos
reposar 30 dias. Puede ser
clarificado durante 4 dias em-
pleando 2 claras de huevos ba-
tidas. -

Guane, Pinar del Rio,

YINO DE PALMA DE
ARECA

»

kg de pulpa de esta ffuta
kg de.azicar blanca

1 ¢ucharadita -de levadura
20 -botellas (de ron) conte-
niendo agua

[V

Dejarlo fermentar durante 41
dias. N

Se puede clanfxcar con clara
de huevo

Guane, Pinar del Rio.



YINO DE RAIZ DE jBA
{SECO]
Ingredientes:
4 litros de raiz de jiba her-
vida - .o
12 libras de aztcar blanco
| cucharadita de levadura

20 botellas (de ron) conte-
niendo agua -

Dejarlo fermentar durante 41
dias.

CGuaae, Minar del Rio.

YI:') DE PAIZ DE LA
INT A Y JABONCILLO

. .gredientes:

5 libras de raiz de la India
10 libris cde jaboncillo

0 librzs Je azidcar crudo
3 litres d» agua
1 onzas e levadura

oner a herir el agua junto

. la Raiz de la India y el
_-woncillo, uejo dejarlo repo-
‘&7 duranie .1 horas. Agre-
~ 1z el a.'rar y la levadura,.
. .asitand. o i~do en el reci-
r.onte donate vaya a fermen-
Lal Debf B
. © oscurs .3 dias, Termi-
ni o> ~ste proceso se aplica la
dc -angweion v iizande una.man-
guera plastier.

Ja 135 boiellas de 750 ml

Tyelw, Holguin.

V.10 DE TANA

Isgredientes:

170 libras de aztcar

0.25 libras de levadura

200 botellas (de ron) conte-
niendo agua

5 canas cortadas en trozos

Mezclar los componentes y

dejarlo .fermentar- durante 45
dias,

Baracoa, Guantinamo.

TTNAnecer en un |
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VINO DE AJMES

Ingredientes:
6 libras de ajies
12 libras de azucar parda

19 botellas (de ron} conte-
niendo agua

Dejarlo ‘fermentar en un re-
cipiente de madera por espaclio
de 45 dias.

Pilon, Granma.

YINO GASIFICADO
RONCALI

Ingredientes:

20 litros de agua mineral
20 libras de azucar

§ libras de arréz (con paja)
16 g de levadura

" 72zciar los componentes, ta-
P2 vy colocarios en un lugar
oscu. donde deberin perma-
necer dias en reposo. Al
termino .. - este tiempo embo-
tellar ¢l -ino, dejando siempre
de 3 a 4 cedos de espacio entre
el liquido y la boca d> la bo-
tella, tapar biem y. si*.arlo en
posicién  hcrizontal.  durante
tres dias. Cuda botells aleanza
una presion interior ge 3 a 4
atmésieras,
en congeladores.

Sandino, f’inar del Rio.

No debe _situarse.

4

VINO DE ARROZ (SECO]

6 latas de leche condensada
T con arroz (aproximada-
mente 3 1b)
12 libras de aztcar blanca
1 cucharadita de pasta de
levadura
Agua hasta completar un
. recipiente de 20 botellas
(750 ml c/u)
Embotellar a los 41 dias
después de puesto a fer-
mentar para- gonerlo a
anejar ’
Puede clarificarse con cla-
ra de huevo

Guane, Pinar del Rio.

VINO DE MARARON

" 4 litros de jugo de marandn
12 lb de azucar blanca
1 cucharadita de pasta de

levadura )
Agua hasta completar un
recipiente de 20 botellas
Embotellar 41 dias después
de puesto .a fermentar y
ponerlo a afejar ’
Puede clarificarse con cla-
ra de huevo

Guane, Pinar del Rio.

SAOCO DULCE

Mezclar 148 l‘itr\osde agua de
coco, 92 kg de aztcar y 96 li-
tros de alechol. Mezclarlos y

ponerlos en reposo.
Baracoa, Guantidnamo.

SAOCO SECO
Unir 148 litros de agua de

coco y 96 litros de alcohol
Mezclarios 'y ponerlos en re-

poso. :
Baracoa, Guantdnamo.

Poner a hervir en ‘un reci~
piente adecuado agua, azicar
parda, hojas de pimienta bomba
y bejuco de jaboncillo. durante

una hora a fuego intenso. De-
jarlo refrescar y al caho de las
2 horas agregarle mas azhcar
de acuerdo con la cantidad de
agua que haya quedado en la
paila, luego.se deja fermentar
por espacio de 48 horas para que
obtenga la calidad necesaria y
pueda tomarse cOmo refresco
echandole unas gotas de limén.

S¢gundo Frente, Santiago de Cuba.
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ANEJAMIENTO DE RON
POR IONIZACION

Utilizar un ozonidor, equipo
que acelera el proceso natural
de anejamiento producido antes
en las soleras. Al encenderse
esta méquina produce una des-
.carga silenciosa dentro del ozo-
nidor transformando parte del
oxigeno en O3. A su vez e} Oa.
cuando entra en contacto con el
destilado pasa a ser Oz y pro-
duce oxigeno naciente oxidante
muy fuerte, donde las sustan-
cias indeseables del aguardien-
te desaparecen aumentando la
acidez y los ésteres.

En el reactor se afiade cierta
cantidad de aguardiente (200
litros) y seglin el grado, reali-
zan la dilusién de agua suavi-
zada. Puede alcanzar hasta 36°.
Luego le afiaden 30 g de carbén
activado, encienden la bomba y

comienza la recifculacién. Es--

te reactor en su interior posee
un tubo en forma de L con per-
foraciones a 80° de su capacidad
donde es introducido el tubo de
0zono que permanece en fun-
cionamiento durante 35 minutos
para oxidar las sustancias in-
deseables que afectan el sabor
del aguardiente.

Tanque de decantacién: Des-
pués del aguardiente ser trata-
do con ozono pasa a este tanque
donde se mantiene durante 24
horas con el objetivo de que
todas las particulas y sucieda-
des oxidadas anteriormente de-
canten al fondo del mismo.

Filtro de arena: Luego de la
-decantacién se pasa por el fil-
tro para:eliminarle las particu-
las de carbén gque le- fueron
anadidas; obteniéndose un
aguardiente tratado de 36°.

Tanque de almacenamiento:

Tiene por finalidad almacenar el
aguardiente tratado.

Columna de afiejamiento:
En su interior posee virutas de
roble blanco americano por don-
de pasa el aguardiente tratado
con la finalidad de obtener
aguardiente ariejado con su sa-
bor caracteristico.

Tanque de aguardiente afie-
jado: Segin pasa el aguar-
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dierite por la columna, se alma-
cena en este tanque para utili-
zarlo luego en la elaboracién
de ron, Después contintan el
proceso conocido en la elabora-
cién del ron. Con este sistema
el afejamiento se produce en
35 minutos,

San Cristébal, Pinar‘del Rio.

AGUARDIENTE DE
TORONJA

Mezclar el jugo de toronja
con agua y poco a poco ir afna-
diéndole azicar. litevolver con
una paleta, hasta dejarlo todo
disuelto, Agregarle la levadu-
ra y tapar el redipicnte dejando
siempre una abertura para el
escape de los gases. Debe per-
manecer en reposo 7 dias y des-
pués destilarlo mediante el sis-
tema de evaporacién.

Da 31 botellas de 750 ml con
aproximadamente 56°C.

Pedro Betancourt, Matanzas.

RON YUNQUE
Ingredientes: ~
31,3 % de alcohol
24,4 % de aguardiente
43,3 % de agua
0,6 % de vino de frutas
0,2 % de color caramelo
0,2 % de maceracién de
jengibre

Mezclar bien los ingredientes
y dejarlo anejar 180 dias

El aguardiente utilizado lo
preparan de -esta manera:

207,5 litros de alcohol

287,5 litros de agua”

1 litro de maceracién de jen-
gibre

1 litro de color caramelo

3 litros de vino de frutas

Baracoa, Guantanamo.

AGUARDIENTE DE PAPA

agua, azicar y un poco de
vadura., Tapar el recipient:
donde wvaya a fermentarse |:
mezcla, . dejando una abertur:z
para la emanacién de los gases
‘Mantener en reposo 7 dias en lz
oscuridad y al cabo de ese tiem-
po, destilarlo por el sistema de
calentamiento y evaporacién.

" Pedro Betancourt, Matanzas.

Moler la papa y ligarla ci;

COGNAC-GALA

Ingredientes:

2000 cc de agua- corriente
15 g de canela

5 g de clavo de olor

2 g de nuez moscada

Hervir todos los ingredientes,
después ponerlo a refrescar y
agregarle el caramelo (azucar
derretida para darle color). A
esta mezela puede anadirsele
20" gotas-de extracto de men*
Extraer 1200 cc_y adicionar_./
700 cc de alcohol de 90°. El

producfo obtenido ‘debe perma-
necer en reposo 24 horas.

Da 2,5 litros.
Sandino, Pinar del Rio.
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SALSA DE MAYONESA
HECHA CON VIANDAS
[PAPA, YUCA, BONIATO O
MALANGA]

Delar la vianda seleccionada
y ponerla a hervir hasta que
esié blanda. Luego se bate
junto con un huevo, ajo, vina-
gres sal y un~ cantidad minima
de’ acaite,
Newar el
turrse por agzua. -
" Biguano, Hc'zu.n, También la fa-

bi:can de mar -ru simuiar en Urbano
Norms v Ban .

s eite puede susti-

€:i5A DE REMOLACHA
s J\NI"

a cllz de presisn
ingredientes:

Jonar en un
les sigujer:-
Ajles pic.
jes le cecol.
a9 ;achacac
zas viradas

s en tiras. roda-
., dos cabezag de

+ otras nortali-
zravigmente. Los
vege n=s df a situarse por
capcs ca la ¢ ., alternando, 7a-
da .na con remolachas picadas
. en Jonsjas, A todo esto se le
agr:7+ zal, una cucharada de
ace’’ 1 .:ra de vinagre y lo de-
jamos >:inar a presién durante
3 minutos. Cuando esté frio lo
paszmos por- la licuadora y que-
da una salsa roja escarlata muy
Gtil para. sazonar y colorear
cornidas. Sustituye al tomate,

Banes, Holguin.
a3

<
/’\) oce°

VINAGRE

De la misma agua en que se
lava el arroz, tomar un litro y
agregarle 3 cucharadas de azu-
car -y unas rueditas de pan.
Echarlo en un recipiente de
cristal tapado con una tela de
mosquiteroc y dejarlo en reposo
durante 45 dias. Mediante una
manguera de suero extraerle la
parte clara, entonces puede ¢o-
larse y ya hay vinagre dispo-
nible para usar en las comidas,
ensaladas y elaboracién de otros
productos.

Béguano., Hoiguin. Te manera si-

milar lo elaboran en el Cerrs,
Ciudad de La Habana.

PURE L3 AJI

Batir 20 kg de pimientos,
luego col.rlo para quiterle las
semillas ; la corteza. Cocinar-
io a- fuego ler.to hasta dejarlo

aspesar. - i

-7 Mantua, Pirar deél Rio.-

CEBOLLITAS ENCURTIDAS

Ingredientes:

13 % de cebolla
" 35 % de vinagre

1'% de aceite vegetal

1 % azdcar

1 % sal

0,1 % benzoato de sodio
48,9 % agua

Mezclar todos los componen-
tes v ponerlos al fuego. Dejar-
los hervir durante 10 6 15 mi-
nutos.

Los Arabos, Matgnzas.

‘soya:

SALSA DE PIMIENTOS

Ingredientes:
40 % de pimientos o puré
-7 de aji

12 % de azdcar
20 % de vinagre

2 9% sal
2 % aceite
6,50 % ajo

0,10 % pimienta
0 20 % comino
0,10 % benzoato de socho

Mezclar todos los mgredxer?—
tes y cocinarlos durante 15 mi-
nutos.

{L.os Arabos, Matanzas.

SALSA SABORIZADA
NATURAL “GEOMIN"

Ingredientes:

0,1 % de 4cido benzoico

0,5 % de percolado de soya
fermentado

0 % sal comiun

6 % azucar

1,5 % vinagre.

.4 % macerado de especias

84 9% vino seco

Preparacién del percolado de
- Cocinar a punto de ebu-
1licién durante 15 minutos 500 g
de frijoles de soya y mezclarlos
con. 200-500 g de harina de tri-
go. Molerlo todo hasta formar
una harina, dejandola fermen-
tar durante ¢4 ¢ 7 dias. Previa-
mente le fueron anadidos 500 ml
de salmuera del 15-20 %. Debe
ser agitada periédicamente. Al
concluir la fermentacién se per-~
cuela para obtener el percolado
de soya.

Preparacién del macerado de
especias; Seleccionar las espe-
cias aromaticas nacionales (cu-
lantro, orégano, pimienta, clavo,
jengibre, pimiento -y otras).
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Luego de triturarlas o molerlas
se le anade agua a temperatu-
* ra de 40-50°C, dejandolo mace-
rar durante 5 a 8 horas para
colarlo después. Debe guardar-
se en frasco de color dmbar y
herméticamente cerrado en re-
frigeracién. -

El§boraci6n: mezclar los in-
gredientes segin el orden en

que aparecen en la relacién a.

una temperatura de 60°C. Fil-
trarlo cuando esté fresco y en-

vasarlo en frascos dmbar her-
méticamente cerrados.

Nota: El vino seco pue(ie

sustituirse total o parcialmente .

por zum0 de tomate, De no
contarse con percolado: de soya
puede usarse el sodio monoglu~
tanato.

Mina; de Matahambre, Pinar del Ria
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SALSA CRIOLLA

Ingredientes:

20 % aji

10 % ajo .
4 9% orégano fino

4 Y% orégano gordo

4 % cebolla

5 % cilantro

céscara de fruta bomba
2 9% sal

colorante

aceite

acido citrico.

.benzoato de sodio
agua

ES B OOt Ny
PSR RCRCRS

Moler las especias y ponerlas
a cocinar junto a los demds com-~
ponentes durante 10 minutos.
Después se envasa en pomos

bien tapados y a baja tempera-
tura. ) "

Baracoa, Guantinamo. También s

elaboran de forma similar en
Arabos, Matanzas y Bdguano . 1 >

GRASAS -

~

-

MANTECA DE TILAPtA

De las tripas-de la tilapia .

pueden é&xtraerse unos filones
blancos que al freirse expulsan
. grasa. [Esta puede servir para
cocinar el propio pescado.
* Gibara, Holguin.

(-

<

o. ACEITE DE COROJO

Batir o moler bien tantos co- -
rojos como aceite desee extraer,
El juge obtenido debe exprimir-
se con un pano himedo para
separar la corteza. Luego po-
nerlo a hervir hasta que consu-
ma el agua y sdélo quede una
nata de grasa. Para darle me-
jor- sabor puede adionionarsele
un sofrito mientras hierve o
afiadirsele una naranja agria
peladd. Finalmente, al inclinar
el recipiente donde fue cocina-
do, recogemos el aceite y lo de-
positamos en el lugar deseado.

Béguano , Holguin,

N

MANTECA DE COCO
PARA COCINAR'

Rallar los cocos secos y ex-
primir la relladura con un pafio
.hasta extraerle la leche, la cual
debe ser hervida a fuego lento.
Mientras hierve se le .adiciona
un buen sofrito para eliminarle
el sabor caracteristico del coco.

Cuando la leche ha desapa-
recido y sélo queda la grasa, se
inclina la vasija y sacamos la
manteca para_ envasarla en el
recipiente deseado. Esta grasa
puede utilizarse en cualquier ti-
po de comida. = -

Nota: En caso de no contar
con suficientes especias para el
sofrito, puede emplearse una ta-
pa de naranja agria pelada y
surte el mismo efecto.

Béguano , Holguin:
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ALGUNOS UTILES DE LA GASTRONOMIA

POLYOS DE HORNEAR

Ingredientes:
9 onzas de bicarbonato de
amanio
4 onzas de acido citrico
J onras de- maicena
Mezclar, los componentes y
lu2zo cernirlos. Seutiliza en

la =laboracidén de dulces de todo
tizo.
E: :-ucijadé. Villa Clara. También

lo .orican de manera similar en el
C -rrn, Ciudad de La Habana.

COAGULANTE PARA LA
PRODUCCION DE
COMPOTAS

Este producto sustituye el
agar-agar (producto de impor-
tacién) por la maicena, la cual
no altera las propiedades qui-
mico-fisica ni érgano-eléctricas
de este alimento.

En la elaboracién de la com-
pota de zanahoria y naranja se
utilizan los siguientes ingredien-
tes: -

30 % de pulpa de zanaho-

ria 5 % SS
5., % de jugo de naranja
. 62 % SS
13 % azlcar refino
3,3 5 harina de maicena
0,04 % _.cido ciirlico

46,96 % «gua

También puede usarse sagl
en idén‘icas. proporciones, - pero
deja en el producto algunas
particulas oscuras, zdvertida a

través de los envases de cristal;

Gg'ie provocan el rechazo de la
roblacidn, , ’

San Cristdbal, Pinar del Rio.

=

BAGAZO DE CARA COMO
FIBRA DIETETICA

Este producto tiene una com-
posicién de 46,52 % de agua,
43,52 % de fibrayde2 a6 %
de sélidos solubles. RBien mo-
"lido o tamizado puede absorver
hasta 20 dias su propio peso y
adquiere entonces el nombre de
bagacillo dietético, cuyo uso es
similar al del salvado de trigo
utilizado en carnes, dulces. cal-
w'dos y en la elaboracién de pa-
nes.

Bajo prescripcién facultativa
puede ingerirse en forma de
cépsu_las.

Lisa, Ciudad de La Habana.

EQUIPOS IDEADOS PARA MEJORAR

LA PRODUCCION DE ALIMENTOS

SORBETERA MANUAL

Partes integrantes:

Tanque: Construido a partir
de tablillas y aros provenientes
de pipas de madera con dimen-
siones de 510 mun de alto y
355 mm de diametro. En el
fondo se inserta una guia me-
talica para unirla con el vaso.

Vaso: Elaborado a partir de
un tubo para riego con 8 pul-
gadas de didmetro con un largo
de 405 mm. En su fondo tam-

[y

bién se inserta una guia para
permitir el -acople del tanque
exterior-y que a ia vez le sirva
de guia a la paleta,

Paleta: .La conforma un eje
central (tubo de 16 mm interior)
y 415 mm de largo soldada por

ambos extremos y de forma al- ~

alterna. a .45° hélicos. Tiene
30 mm de ancho y 65 mm de
largo. Estdn situadas a 70 mm
una de otras. En la parte supe-
rior del eje central se -encuen-
tra un cuadrado de 12 X 15 mm,

-

el cual fija la paleta a la caja
de engrane, A ambos lados de
la paleta lleva dos barras de
madera en forma trapezoidal de
14 X 30 X 355 mm fijadas al
eje por las primeras y ultimas
hélices, soldadas ademas, en for-
ma opuesta. Las hélices de la
parte superior no llevan incli-

* nacién ‘de 45°

Tapa: Confeccionada en alu-
minio, lleva un borde de 20 mm.
En la parte superior esta fijado
un satélite de diferencial aco-
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plado a la caja de engrane con
un planetario, esto permite el
giro del vaso,

Caja de transmisién: Esta
formada por una viga U de
100 X< 180 mm. A ambos lados
se le suelda una viga en U.de
50 X 100 mm. En su centro
la viga de 100 X 180 mm lleva
una guia de 25 mm donde fijan
el cuadrante del eje de la pa-
leta y la tapa del vaso.

A un lado de la caja y por
una de las vigas en su parte
interior lleva dos cojinetes pla-

. nos de bronce por donderpasa
un eje de 16 X 90 mm donde
se acopla una manivela de
6 X 25X 215 mm y por el otro
extremo, parte interior, lleva
fijado un planetario transmisor
del movimiento de rotacién del
vasc a través del satélite.

Fijado de la transmisién:

Para fijar la caja de trans-
misién -al tanque de maders,
debe. colocarse por la parte de
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la manivela y a ambos lados de
la viga en su parte inferior, dos
pines de 10 X 15 mm, los cua-
les penetran en dos orificios
tuados en una placa metil
fijada al tanque de madera. Al
otro extremo .de la caja de
transmisidon se perfora la viga
con un barreno de 16 mm para
pasar el pin fijado igualmente
al tanque.

Uso:

Para preparar 112 litros de
helados hay que verter en el
vaso 2 litros de pulpa de frutas,
4 litros de leche (existen frutas
que no lo requieren), 3 kg de
azicar, 0,4 kg de maicena o ha-’
rina de trigo (hacer.previamen-
te-una natilla). Suministrar al
tanque de madera !/ plancha

- de hielo picado y 2 kg de sal en

grano. Comehzar a dar movi-
mientos lentos e ininterrumpi-
dos por un-intervalo de 45 a 50
minutos.

Autor: Sergio Martinez Castillo.
Urbano Noris, Holguin.

B

'RALLADORA DE COCO

Construida a partir de mate-
riales: de desecho recuperables
{acero- y. bronce) de recorteria.

La maquina. estd compuesta por -

varias piezas parecidas a las de
moledoras de carne. Su altura
es de 400 mm. Después de con-
feccionar todas sus piezas, seis
en total, se ensamblan mediante
soldadura.

Pinar ‘del Rio. Pinar del Rio.

-
.

BATIDORA ‘CRIOLLA

Consta de un motor elécttico
- recuperado de una lavadora, ta-
pa de cedro, tapa de goma, as-
pas de acero y un cubo para
utilizarlo como recipiente.

La Palma, Pinar del Rio.
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TINTURA DE MNARANIA
AL 50 %

LCascara de naranja
dulce .. .. .. .. .. 500 g
Alcohol puro (CSP).1000 ml

Técnica:

—1.as cdscaras se ponen a
secar y se muelen,

—Macerar este polvo en al-
cohol por 7 dias.

-~Filtrar la solucién, que de-
be quedar, transparente y
brillante.

Uso: Colerético y protector de
los pequenos vasos.

Dosis: 20 gotas tres veces al
dia.

Lic. Argelio Fernandez.
Santa Cruz del Norte, provincia La
Habana.

TINTURA DE CANELA.

Exiracto fluido de
Conela .. .. .. .. 20 ml
Alcohol (70 %)...100 ml

Uso:
Dosis>

Estimulante.
20 gotas 3 veces al dia.

3anta Cruz del Norte, provincia La
Habana.

JARABE DE DREGANO.

Orégano (extracto

fluido) .. .. .. .. 40 ml

Jarabe simple .. . 100 ml .
Usos: Expectorante, antitusi-
vo, antinflamatorio de las vias
respiratorias.

Cienfuegos. Cicnfuegos.
Ciro Redondo, Ciego de Avila.

COLUTORIOS DE
OREGANO.

*

Extracto fluido de
Orégano . .. .. .. 20 ml
Alcohol (40%). ... 40 ml

Uso:  Alviolitis, gingivitis.
Dosis: Uso topico, 3 veces al
dia.

Autor: Tte. cor. (SM)

Gonzalez Bosch.
ISMM. Dr. “Luis Diaz Soto™.
C. Habana.

Reynaldo
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EXTRACTO FLUIDO DE
LLANTEN.

© Semqitlas de Llantén . . . 100
gramos.

® Solucion hidroaleohélica:
30 % de aleoholt y 70 9% de
agua.” -

Técnica: Adicionar tanta solu-
cién hidroalcohdlica, segun ab-
sorba ia planta; por el método
de repercolacién, se obtendran
100 ml de extracto fluido.
Usos: Laxante y tratamiento
de yleeras gastricas.

San Crstébal, Pinar del Rio.

-

POMADA DE All

PICANTE.
Aji picante .. .. ... 50 g
Alconfor .. .. .. .. 9 8
Men:ol .. ...10 g
Vaselina .. .. .. ..50 g

Ungiento hidréfilo. 50 g

Técnicz. Se pasan' los ajies
por el mortero llevandolos a
una pasta, se cuela por una ga-.
sa .moiada con agua destilada,
haciéndgole presion para que
salga' en forma liquida.

Diluvase con el ungiiento hi-
drofile,posteriormente se le agre-
ga el alcanfor y el mentol y
por ultimo. se le anade la va-
selina. Agitar hasta convertir-

lo en una masa uniforme.

Nota: Debe de unirse prime-
ramente el aji con el ungiliento
hidréiilo.

Uso:

Autores: Niurka Castro Fuentes e
Israel Maya Montejo.
Santa Cruz del Sur, Camagley.

Pomada antirreumatica.

GOTAS PARA ULCERAS.

Tintura de Rome- .
rillo (20 %) ... 60 ml
Tinwura de Menta
Americana (20 %). 60 mil

Uso:
nal.

Gastritis, udlcera deude-

Dosis: 10 gotas. 15 minutos
antes del desayuno, almuerzo y
comida. Si hay dolor, epigas-
tragia se pueden ingerir hasta

20 gotas. Siempre se deben to-
mar disueltas en agua.

Autor; Tte. cor. (SM) Reynaldo
Gonzdlez Bosch.

{SMM.  Dr. “Luis Diaz Soto”,

Ciudad de la Habana.

PINOSOL.

Extracto fluido de
Pino Macho .. .. 40 ml
Alcohol (40 %) .. 80 ml

Técnica: Mezclar el extracto
fluido en el alcohol

Uso: Intertrigo, pitiriasis, mi-
cosis.

Dosis: 3 veces al dia.

Autores: Tte. cor. (SM) Reynaldo
Gonzilez Bosch. -
Cad. (SM) Rodolfo Aren-
cibia. .
ISMM. Dr. "Luis Diaz Soto™.
C. Habana.

EXTRACTO FLUIDO DE
GUAYABA. .

Extracto fluido de
Guayaba .. .. .. 1008

Solucién hidroaleohdlica (30 %
de alcohol y 70 % de agua).
‘Técnica: Adicionar tanta solu- |
cién hidroalcohdlica, segun ab-.
sorba la planta. Por el método
de repercolacion, se obtendran
100 m! de extracto fluido.

Uso: Antidiarreico.
Dosis: 25 gotas en 10 cc de
agua.

San Cristébal, Pinar del Rio.

ELIXIR DE GUAYABA.

Extracto fluido de
guayaba .. .. .. . 20 ml-
Jarabe simple .. . 80 ml

Uso: Antidiarreico.

Amancio Rodriguez, Las Tunas,
Similar en Catin}ete, Matanzas.

PAPELILLOS DE
GUAYABA.

Se toman hojas de guayaba
mediante un horno rustico o un
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autoclave, s¢ secan 3 posterior-
mente se trituran en un mor-
tero. Luego se pasan por una
gasa fina. Los papelillos se
pueden hacer desde 1 a 10 g.
Santa Cruz del Sur, Camagtley.
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ulada hasta el volumen plani-
ficado.

Usos: Antihipertensivo, anti-
espasmodico y antiasmatico.
Calimete, Matanzas.

EXTRACTO FLUIDO DE
CANA SANTA.

Hojas secas de cana
santa .. .. .. .. . 100 g

Solucién hidroalcohdlica: 70 %
de agua y 30 % de alcohol.

Técnica: Adicionar tanta can-
t:;dad de solucién hidroalcoho-
lica, segun absorba la planta.

Por el método de repercolacién®
se obtendran 100 ml de extrac-
to fluido.

Uso: Antihipertensivo.
San Cristébal, Pinar del Rio.

ELIXIR DE CARA
SANTA,

Tintura de Cafia
Santa (20 %) .. . 30 ml
Jargbe simple .. . 90 ml
Saborizante (menta
0 naranja) .. .. .. 1 gota

- Uso: Expectorante.

“Dosis: 1 cucharada cada 8

horas.

Autor: .Tte. cor. (SM) Reynaldo
Gonzélez Bosch.

ISMM. Dr. “Luis Diaz Soto”, C.

Habana.

v

EXPECTORANTE DE
CARA SANTA.

Extracto fluigdo de

Catia Santa .. .. . 48 ml
AzQear .. ..... .. 40 g
Glicerina .. .. .. 55 ml
Aceite - esencial N
(menta piperita) . . 10 g
Agua destilada . 240 ml

Técnica;, Mézclese el extracto
fluido, la glicerina y los 120 ml
de agua destilada. Afadir el
aceite esenciil de menta piperi-
ta. Filtrar hasta que quede
claro. Disolver el azdcar por
agitacién y afiddale el agua des-
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JARABE ANTICATARRAL
COMBINADO.

Extracto fluido de
Cafa Santa .. .. . 10 mi
Extracto fluido de
Orégano .. .. .. . 10 ml

Extracto fluido de
Sabila .. .. .. .. 10ml

Técnica: Se extraen los ex-
tractos fluidos por el método de
percolacién, con solucién hidro-
alcohélica al 70 %, luegg se
prepara el jarabe al 10 %.

Uso:

Dosis: Una cucharada cada 6
u 8 horas (adultos). -~

Anticatarral.

Una' cucharadita cada 6 u 8 ho-
ras (nifios).

Amancio Rodriguez, Las Tunas.

A}

une el sumo de glira con agu:
destilada y se disuelven en |
sacarosa por ebullicion, lueg
se le anade la glicerina y sc
completa con agua desti!
cantidad suficiente para_ 6
mililitros.

Uso:

Encrucijada, Villa Clara.

Anticatarral.

TE PARA LOS RIRONES.

Se cogen hojas de:
~—AImMOr seco.

-Coronilla.
~—Platano.
—Palo de rinén.
-—Nitro. .

Haga un cocimiento y témese
como agua comun.

Autor: Estrella Bueno Figueroa.
Songn-La Maya, Santiago de Cuba.

EXTRACTO FLUIDO DE
TE DE RINRON.

Hojas secas de té .
de riftén .. .. .. . 100 g

*Solucién hidroalcohélica: 30 %
de alcohol y 70 % de agua.

Técnica: Adicionar tanta can-
tidad de solucién hidroalcohdli-
ca, segun absorba la planta.
Por el método de repercolacién
se obtendran 100 ml de extracto
fluido.

Uso: contra la litiasis renal
{célculos).

8an Cristébal, Pinar del Rio.

JARABE DE GUIRA.

Sumo de Giiira . . 600 ml
Sacarosa (azucar) . 4800 g

Glicerina .. .. 600 ml
Agua destilada
CSP .. vv vr 2v .. 270u ml

Con estos ingredientes se ob-
tienen 6 litros de jarabe. Se

ACEITE DE COCO
[LAXANTE].

Se utiliza el aceite de cor
quemado, con una colaracic )
amarillo-carmelita, lo cual evita
que se ponga rancio.

Ventajas: - Elimina el extre-
fiimiento y permite crear una
educacion higiénica, en cuanto
a las necesidades fisioldgicas
del individuo.

Uso: Laxante,
Dosis: Dos cucharadas, una
hora antes de acostarse.

Autores: Dr. Emiliano Rivera Salas.
Lic. Jorge Luis Céaceres.

Mantua, Pinar del Rio.

JARABE DE.IMEFASMA.

Flor de Majagua
rojas y frescas .. ... 12
Penca de sabila
grande .. .. .. .- .. 1
Hoja de platano .. .. 1

Frambuesa ({sabor) ., , 20 gotas
Azucar blanca o

prieta .. .. .. .. .. O libras
Técnica: N |

Servir en 2 litros de agua la
sabila picada y la hoja de pla-



tano, luego hervir lo suficiente
retirar del fuego y tapar. Pi-
car el pistilo y la corola de la
flor de la majagua, y utilizar
solamente los pétalos. Hervir
1 litro de agua y después de
retirar del fuego introducir los
pétalos y dejarlos en reposo,
durante 15 minutos. Pasado
este tiempo, se cuela y se ana-
de el almibar, que -se prepara
con 5 libras de azucar en 2 li-
tros de agua. Por ultimo, afna-
dir las 20 gotas de frambuesa
y colorear con rojo amaranto y
- guardar en f{rio.

Uso: anticatarral y antias-
matico.
Desis: 3 cucharada al dia en

adv.to y 3 cucharaditas al dia
en ninRos.

Santa Cruz del Sur, Camagiley.

Robado del archivo del Dr. Antonio Rafael de la Cova
http://www.latinamericanstudies.org/cuba-books.htm

man las ramas completas y tras
ser molidas se someten a un
proceso de percolacion simple,
usando como menstruo solucién
hidroalcohdlica 15-70 %.

Extracto fluido 1:1. Des-
pués de pulverizar la raiz del
afil cimarron, la percolamos
por el método fraccionado, uti-
lizando como menstruo solucién.
hidroalcohdlica 15-70- %.

Ambos compuestos son utili-
zados para hacer productos far-
macetticos, tales como lociones,
cremas, champq, todo con mar-
cada accién pediculicida y con-
tra todos “los hectoparasitos.

Autor: Lic. Sergio Martinez Miran-
da.

Minas de Matahambre, Pma.r del
Rio.

-

CREMA DE
MANZANILLA AL 5 9%.

Dintura <¢¢ Manza-

nida (20 %) .. 50 ml
Rase universal .. . 100 g

Técnica: Mezciar uniforme-
mente,

Jso: Celuil® s, antiinflama-
WG

C.nfuegos, Cienfuegos.

EXTRACTO FLUIDO DE
M INZANILLA,

Flcr:s de manzanilla . . . 100

gramos.

Soiucién hidroalcohdlica (50 %
de ulcohol ¥ 50 % de agua).

Tecnica: Adicionar tanta solu-
cion hidroalcohélica segun ab-
sorbs la planta. Por el méto-
do de repercolacién se obten-
dran 100 ml de extracto fluido.

Uso:
San Cristobal,

Antiespasmaédico.
Pinar del Rio.

*

PINCELADAS DE ARIL.

Raiz {e afil .. .. 200 g

Alcolksl (70 6 96
grados) .. .. 100 ml

Técnica: Tritarese la raiz del
aiil y pdéngala a macerar du-
rante 15 6 20 dias, después se
cuela.

Nota: No agregar todo g al-
cohol a la maceracién, después
de extraido sc completa.

Uso: Contra la Pediculosis
(piojos). . .

Sagua de Tdnamo, Holguin.
Guantdnamo; Guantinamo.

Infantil: 1 cucharadita 3 veces.

al dia, hasta concluir el frasco.

Autor: Tte, cor. (SM} Reynaldo
Conzélez Bosch.

ISMM. Dr. “Luis Diaz Soto”,

Ciudad de la Habana.

TINTURA PEDICULICIDA
Y EXTRACTO FLUIDO.

Técnica: Tintura al 20 por
ciento de anil cimarréon (indi-
gosfera suffruticesa). Se to-

ARTEMISOL.

-

(Artemisa Absinthiun) .
gramos.

. 100

Se decoce lx planta en 1000 ml
de agua, hasta obtener 120 ml
de extracto, ..

Jarabe simple .. . 680 ml
Menta .. .. .. .. 1 gota

Se mezcla y da 7 frascos por

120 ml para adulto 6 14 infan-

tiles.
Uso: QGiardia lambia y amel,
Dosis: Adulto: 1 cucharada 3

veces al dfa, hasta concluir el
frasco.

.JARABE DE INCIENSO.

Témese 10 cucharadas de la
planta (incienso), bien picaditas
y pdngalas a hervir en un li-
tro de agua. Después de colar-
la reduzca su volumen en barno
de Maria, hasta llevarla a una
tacita de café, luego se diluye
en un litro de almibar.

Uso: Antiparasitario, (g;ardxa
lambias y ameba).

Dosis: Adultos.
das diarias).

(tres cucharaditas dia-

{tres cuchara-

Nifios.
rias).

Autor: Tte. cor. (SM)
Conzilez Bosch.

Reynaldo

. S8anta Cruz del Sur, Camagliey y

en el ISMM. Dr. “Luis Diaz Soto”,
Ciuddd de ta Habana,

EXTRACTO FLUIDO DE
TILO.

® Hojas y tallos secos de Tilo
100 g.
® Solucién hidroalcohélica
(30 9% de alcohol y 70 % de
agua).
Técnica: Adicionar tanta solu-
cion hidroalcohdlica, segun ab-
sorba la planta. Por el méto-

~do de repercolaciéon se obten-

dran 100 ml de extracto fluido.

Usos: Sedante.
~»
San Cristobal, Pinar del Ric.

JARABE DE TILO AL
10 %.

® Jarabe simple . . . . 100 mi
¢ Extracto fluido de Tilo 10 ml
Uso: Ansiolitico (sedante).
San Cristébal, Pinar del Rio.
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SABILA COMO
ANTISEPTICA
CICATRIZANTE.

Solucién gel de sdbila al 50 %
Alcohol (50 grados) . . . 50 %

Uso: Antiséptico y cicatrizan-
te.
Autor: Dr Rcesider Ribes Carbalio,

Guaimaro, Camagiiey.

SABILA
HIDRO ALCOHOLICA.

Se toma un 20 % del extrac-
to de la planta (sabila) y se di-
suelve &n una solucion hidro-
alcohélica al 70 % para 500 ml.
Uso: Acné juvenil.

Santa Cruz del Sur, Camagiiey.

POMADA DE SABILA.

Agua .. .. .. .. .70 ml
Bentonita .. .. .. 15 g
Lanolina anhidra . 10 g
Glicerina ... .. . 20 ml

Extracto fluido de
Sabila (1 afo. de
vida) .. 10 ml

Técnica: Descascarar y moler
la sabila, exprimir en una gasa
estéril, medir el volimen total
y agregar el 25 % de solucién
hidroalcohélica. De este modo
se obtiene el extracto fluido de
sabila, al cual se le anaden los
ingredientes de la base farma-
céutica, posteriormente se ho-
mogeniza hasta lograr la poma-
da.

,Sé obtienen 185 g. -

Usos: Curaciéon de heridas v
quemaduras.

“e a4 o2 e

Los Patacios, Pinar del Rio. -

*

UNGUENTO DE SABILA.

Sabila (sustancia in~
colora que contie-
nen las hojas) .. ... 40 660 g

Ungitento hidréfilo, . 100 6200 g

Técnica: Desechar la cascara o
parte exterior de las hojas de
sabila para utilizar el conteni-
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do interior (gelatina o cristal)
mezclar la cantidad indicada
con el ungiiento hidréfilo,

Usos: Tratamiento de vdarices
hemorroidales y otros procesos
inflamatorios.

San Luis, Pinar del Rio. Similar en
Calimete, Matanzas,

UNGUENTO DE SABILA.

Extracto de fluido

de sdbila .. .25 ml
Lanolina anhidra .25 g
Petrolato solido . .50 g

Uso:  Antisoriatico, diversas
afecciones . de la piel.

Autor: Seérgio Martinez Miranda.

Minas de Matahambre, Pinar del
RiO. - )

CREMA DE SABILA AL

5%.
Sabila (cristal) .. . 5 ml
Base apropiada .. . 100 g

Técnica:

Quitar la corteza de 1a sabila
y obtener sus cristales, batirla
y con, un panoc que puede ser
gasa, colar la pulpa. Tomar
5 ml y en un mortero mezclar-
la con la base de manera uni-
forme,

Uso: Cicatrizante,

Autores: Leydi Sotolongo y Martha
E. Sanchez.
Calimete, Matanzas.

bar, puede 0 no conservarse e¢n
refrigerador.

Patologias donde se aplica: _)
-—Parasitismo vaginal,
—Afecciones de la piel.

Forma de aplicaciéon y dosis.
Parasitismo vaginal: Se aplica
en la vagina de forma profunda
500 mg del producto.

Dosis: Dos veces al dia.

Afecciones de la piel:

Se apli-
ca en la zona afectada.

Dosis: Tres veces al dia (fro-
tindose). No exponerse al sol.
Precauciones:;

Este producto debe proteger-
se de la luz, por las propiedades
fotosensible de la sabila.

Autores: Dr. Juan Emilio Veldzquez
Fernandez,

Lic. Marcelino Matos.
Lic Daimis Rosa Guerra.
Niceto Pérez. Guantanamo.

UNGUENTO DE

SABILA-COCO.
Gel Sabila .. . 200 ml
Aceite de Coco .. . 100 ¢
Vaselind .. .. .. . 200 g

‘Lanolina anhidra . 100 g

Técnica: Se mezclan la vase-
lina y lanolina, agitar constan-
temente hasta lograr uniformi-
dad. -posteriormente adicionar
el aceite de coco y por ultimo,
el%el de sabila. Continuar re-
ioviendo hasta lograr una total
uniformidad.

Envasar en frasco de color am-

JARABE DE SABILA.

Extracto fluido de -

D

sabila .. 200 ml
Jarabe simple .. . 1000 ml
Técnica: Mezclar el extracto

fluido con el jarabe simple

Se obtendrdn 6 frascos de
120 mi del medicamento.

Nota: Tiempo de duracién 10
dias.
Uso: Ulceras (aduitos).

Los Palacios, Pinar del Rio.

JALEA DE SABILA PARA
ULTRASONIDOS.

Cristales de sabila . 200 g

Agitese por medios mecani-
cos (batidora o licuadora), du-
rante 10 minutos, luego agré-
guesele un agente espesante; en
este caso lubricante hidro-so-
luble, batase nuevamente y -
obtiene el producto deseado. -~

Autores: Odalys Toranzo Avilas.
Magdalena Cordovi Pérez.

Puerto Padre, L.as Tunas.



JARABE ANTICATARRAL
DE SABILA Y OREGANO.

Extracio acuoso de-

Sibila . ... 100 ml
Extracto acuoso de
Orégano .. . -. 100 mli

Jarabe simple (csp). 1000 ml

Duspués de quitarle la cas-
cara a la sabila, se corta en
pedacitos, posteriormente expri-
miria en una gasa, para obte-
ner el extracto. Igual proce-
dimiento se le aplica al orégano.

Incorporar los dos extractos a
el jarabe simple, hasta llegar a
la cantidad necesaria.

. Nota: 5i no se utilizan pre-
servos, debe hacerse sélo para
el tratamiento.

Us~s:

Cal.mete, Matanzas.

Anticatarral.

C/ULOS Y
SUPOSITORIOS DE
SABILA.

Congélese la penca de la sa-
bila. 2510 le permitird de forma
facii quitarle la, cascara. Lue-
g0 con un bisturi estéril, corte
el cristal -de asta planta, en
forma de supositorio o de ovulo.

Cebe’ conservarse en conge-
lacion, protegidos por un nylon.

Uso:  Supositorios para las he-
morroides,

Cvulos, comoe cicatrizantes.

Santa Cruz del Sur, Camagiiey.

San José de las Lajas, provincia
La Habana.

POMADA *S".

Agua de Sabila

(20 %) .. ... 25 ml
Agua de rosas .. .. 25 ml
Lanolina anhidra . 20 g

Usos: Para el tratamiento de
afecciones en la piel (ulceras).

Autores: Dr. Emiliano Rivera Sa-
las. Lic. Jorge Luis Ca-
ceres,

Mantua, Pinar del Rio.
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CHAMPU DE SABILA,

sulfato de
sodio .. ... . 30 g

Mie] de abejas . . 30 ml

Extracto fluido de
la planta (sabila) . 100 ml

Agua destilada o de
Huvia... CSP . . 1000 ml

Uso: Dermatolagico.
Santa Cruz del Sur; Camagiiey.

Launel

POMADA *“'SB”
(SABILA BUA].

Sabila (solucién

acuosa 20 %) 25 ml

Pulpa de Bija .. . 25 ml

Lanolina anhidra . 20 g

Aceite de Coco . . 10 ml
Usos: Para el tratamiento de

afecciones en la piel y quema-
duras.

s e wa

Emiliano Rivera

s. Lic. Jorge Luis
Ca:eres.

Mantua, Pinar del Rio.

Autores: ur

PR

JARABE DE ALOE

COMPUESTO.

Gel de Aloe .. 360 mi
Miel de abeja .. 100 ml
Macerado de Maja-

gUa .. ee oe e 50 ml
Alcohol etilico .. 70 ml
Agua destilada

CSP .+ v+ - .. .. 1000 ml
Uso: Bronquitis, antiasmatico

y anticatarral.

Dosis: 2 cucharadhs tres veces

al dia.

Autor: lIsrael Morales.

Santa Cruz del Norte,
I.a Habana.

provincia

JARABE DE ALOE.

Aloe extractc -cuo-
SO vh as vh ve e .. 500 mi
Metilparaber > ..

06 g
Propilparabeno .. . 0,1 g
Alcohol etilico . . 10 ml

Carbocimetil celu-

losa .. .. .. .. .. B
Sacarosu .. .. .. . 400
Agua destilada
CSP .. .. ..
Uso:

Dosis:

g
g

. 1000 ml
Anticatarral.

3 cucharadas al dia.

Santa Cruz det
f.a Habana.

Norte, provincia

CREMA DE ALOE.

Ingredientes:

—UUngiento hidrd-
filo .. .. .. ..
—Triturado de sa-
bila (parte gelati-~
nosaj .. . 120 g

Técnica: batir la parte gelati-
nosa de la hoja_de.cabila y co-
larla. Después se mezcla -con.
el ungiento hidréfilo.

120 ml

Usos: dermatitis atipica y cos-
mético, sustituye la crema cor-
ticoides.

Autores: José A. Soto.

Luis Rodriguez.
Mercedes Villalén,

Los Palacios, Pinar del Rio.

CREMA DE ALOE AL
50 %.

® Ungiiento hidré-
filo ..".. .. .. 5%0¢g

® Extracto acuoso
de Sabila .. .. . 50 ml
Uso: Soriasis.

San Cristébal Pinar del Rio.

ALOE 50 %. CREMA
DERMICA.

Aloe extracto acuo-

SO .v vv es .. .. 400 ml
Ungiiento  hidréfi-

lo .. .o 0 oo .. 400 g

Técnica: Mezclar los dos pro-
ductos hasta lograr su homo-
genizacion.

Vence a los 15 dias.

Uso: Antiinflamatorio, cicatri-

zante y suavizador.

Autores: Lic. Marta Tocoronte
Martinez.

Tee. Iliana Ramirez
Sénchez.

San Nicolds de Bari , provincia La,
Habana.
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LOCION CITROALOE.

Limon .. 150 mi
Sabila .. .. .. .. 50 ml
Glicerina .. .. .. 60 mi
Agua destilada .. . 60 ml

Uso: <Apliquese en la tlcera y
déjese vendado, hasta el préxi-
mo dia.

Autor: Lic. Lelina Pérez

Ciro Redondo, Ciego de Avila.

1
LOCION DE ALOE.

Gel de Sabila .. . 50 ml
Alecohol . .(70 gra-
dos) .. .. .. .. .. 50 ml
Aceite vegetal .. . 50 ml
Uso: Dermatitis cebgrreica.
Soriasis.
Dosis: 2 6 3 veces al dia.

Santa Cruz del Norte, provincia La
Habana.

LOCION CAPILAR
DE ALOE..

Sabila (gel) .. .. .50 g

Alcohol (70 %) .. . 50 ml

Aceite vegetal .. 750 ml
Maceracién de la sabila con al-
cohol, durante 24 horas.

Se le incorpora el aceite vege-
tal.

-~

Agitar hasta convertirlo en una
solucién uniforme.

Se debe almacenar a témpera-
tura ambiente, sin luz.

Garantia 3 meses.

San José de las Lajas, provincia
La Habana.
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rante 24 h y otros el alivio
iotal.  Esto depende de la pato-
logia pulpar que posee.

Se coloca el ungiliento scbre
:a  cavidad terapéutica, como
‘ondo de la cavidad, y luego se
sella con cingenol, este es reab-
sorvido por el organismo, pues
4l retirar- el sellado no se ob-
serva. Luego e] paciente reci-
be el tratamiento conservador
indicado. una vez sedado el
diente en cuestion.

Se ha zplicado a un univer-
:2 de 40 pacientes, de ellos, to-
40s. © casi todos. con resultados
rositivos. solo 3 con resultados
negativos, por poseer patologias
zvanzadas. como: pulpitis su-
cturadas ¢ muy rebeldes que
desde luego se alivian, por bre-
ve tiempo.

El método de preparacién es
=l tradicional, para forrmar o
~acer ungiiento. con inclusién
£2 extracto de lanolina anhidra.

Este “preparado galérico”,
sardoban con sal, también se
utiliza c¢omo hemostatico en

.25 hemorragias post-extraccio-
rales, (después de la extrac-
c:dn), posee efectos magnificos
i momento, ahorra el 'uso del
“espongostan”, medicamento del
irea délar.

Todos los pacientes a los que
sz les ha aplicado como medida
srofilactica. es decir, para
svitar la hemorragia, no han
zresentado ningun caso de he-
Torragia severa.

~utores: Lic. Farmacia. Sergio
Martinez Miranda, esto-
meiologas Liana Gonzalez
Revolta. estomatodloga
Maria E. Galvez Carbo-
netl

Y:nas "de A\latahambre, Pinar del
oo,

CORDOVYAN CON SAL.
(ESTOMATOLOGIA].

Uso del Cordoban con sal en
el tratamiento de Qdontologia,
en este caso, dolor de muela,
. como analgéstico en caries de
2do, 3ro y 4to grado, este .con
resultados alentadores, el pa-
ciente refiere alivio al instante
de ponérselo. Muchos pacientes
refieren el cese del dolor du-
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TAMO REAL.
[ESTOMATOLOGIA]L

Uso del {tamo Real en forma
sz tintura al 60 $¢ de solucidn
s:droalcoholica como analgé-
w0, astringente y clcatrizante
£n tratamiento de aftas bucales
v queilosis angulages (cuartea-
arat lateral de los labios). - Se
clica en forma de pinceladas
veces al dia sobre la lesion.
. universo ha sido de 11 pa-

13]

[ T 8

cientes, de ellos '9 con resul
tados positivos, aan hay ma:
universo, eso fue sélo en e} ~x-
tudio preliminar realizado. )

Requiere mayor universo
un estudio mas profundo que
se esta realizando.

Preparacion:

LLa preparacién tradiciona:
utilizada con los ‘“preparados
galénicos” hidroalcohélicos me-
diante la maceracion de 1z
plania molida (seca, verde o
parte de ella).

Autores: Lic. Farmacia, Sergio
Martinez Miranda.
estomatologa Maria E.
Galvez.
estomatdloga Liana Gon-
zalez.

Minas de Matahambre, Pinar de:

Rio.

YERBA MORA

(ESTOMATOLOGIA].

El uso de yerba mora, en for-
ma de tintura hidroalcohdlica,
como astringente y. analgésico.
en tratamientos de aftas bxpj
les vy estomatitis aftosa, se apre-
ca en forma de pinceladas 2
veces al dia sobre la lesion; el
universo de pacientes tratados
hasta la fecha de investigacion
o estudio preliminares es de &
pacientes con 3 resultados po-
sitivos, después de ésto ha au-
mentado el universo.

Requiere de un estudio mas
profundo, que se estd realizan-
do, scbre el origen de la pato-
logia vy factores que influyen o
agravan la lesion.

Se prepara tradicionalmente
como se preparan los “prepa-
rados galénicos” hidroalcohdli-
cas mediante la maceracion de
la planta molida (seca, verde o
parte de ella).

Los resultados requieren de
mayor universo de trabajo y
un estudio prolijo mas deta-
{lado.

Autores: Lic. Farmacia,
Martinez Miranda,
Estomatdloga Liana G

Sergio

»‘

zalez Revolta. e
Estomatotoga Maria E.
Galvez.

Minas de Matahambre, Pinar del

Rio



LLANTEN.
[ESTOMATOLOGIA].

Llantén, tratamiento de esto-
matitis aftosas.

El uso de llantén en forma
de tintura, en solucién hidroal-
cohodlica. como astringente en
tratamiento de estomatitis af-
tosa, se aplica en forma de pin-
celadas, tres veces al dia, sobre
la lesién. El universo de pa-
cien:es es escaso, por la poca
frecuencia de la enfermedad,
en nuestro servicio hemos tra-
tade 3 ninos de meses de vida
con resultados alentadores, so-
bre oo en ninos con GAHA
{gingirn  estomatitis hepitica
~1u.a, 2 de ellos con el medi-
~ementd sélo y el Balsarmo
Sansctakovsky (Ruso) vy 1 de
e:ios con antiviral local.

Requiere de maéas universo de
paciente y de estudio detalla-
de.

L2 preparacién es la tradicio-
nal 4z los preparados galénicos
hidroalcohélicos, la planta ma-

 cerarda seca, verde o parte de

elie 1

Aulc. st " .2, Parmacia,
rartinez Miranda.
Z:tomatéioga Liana Gon-
réiez Revolta.
Zilomatdloga Maria E.
(alvez Carbtonell.

Zergio
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un tanto reservados. Preten-
demos estudiar con profundi-

dad la efectividad del “prepa-

rado galénico™ de acuerdo con
la etiologia (origen) de la pa-
tologia {enfermedad) y las cau-
sas que puedan variaria. Se
han aplicado a 8 pacientes, de
ellos 5 con resultados positivos.

Se prepara tradicionalmente
como se realizan los “prepara-
dos galénicos” hidroalcohdlicos
mediante la maceracion de la
planta molida (seca, verde o
parte de ella).

Los resultados requieren de
un estudio mas profundo.

Autores; Lic. Farmacia: Sergio
Martinez Miranda,
- Estomatdéloga: Liana

Gonzilez.

Minas de Matahambre, Pinar del
Rio.

. cavidad dentaria; en los demas

son proporciones de polvo, se-
gun criterios del estomatélogo,
aunque casi siempre son pro-
porciones iguaies, alendiendo a
la experiencia del fabricante.

Autor: Roberto Monscerrat Somoza.
Tercer Frente, Santiago de Cuba.

Minas e Matahambre, Pinar del
Rio.

ROMERILLO
(ESTOMATOLOGIA].

Remertllo: tratamiento de quei-
losis angular.

Forma de hacerlo y de em-
pleario:

El uso del romerillo es en
formma- de tintura.

Sclucion  hidroalcohélica co-
mo antiséptico y astringente, en
tratamientos de queilosis angu-
lar (cuarteaduras laterales de
los labios). Se aplica en forma
de pinceladas 3 veces al dia so-
bre la zona, el universo de pa-
ciente es estrecho aungue hay
muchos que no se incluyeron en
¢] estudio preliminar que hemos
realizados.

Los resultados positivos son

CALCIDENT
(ESTOM.TOLOGIA].

El prod.ro se obtiens a par-
tir de un rroc=so con el casca-
rén de huevo ce gallina; el cual
posez un aito por ciento de hi-
dréxice de calcio (£ 60 %).

Para la elaboracién se toma
la can.idad de == 100 cascaro-
nes, se ponen a secar al sol, du-
rante 3 dias sobre una bandeja
metalica. Después de secos se
pasan -por una licuadora y por
ultimo. mediante una tela me-
talica, bien fina obtenemos el
polvo de unas pocas micras de
diametro.

Técnica:

# q necesita + agua desti-
lada - recubridor pulpar

## q necesita -+ engenol
— accién analgésica-rege-
nerativa

- 3 q necesita 4 oxido de
zinc - engenol — accidn
de cura sedante

3 q necesita + cingenol
— sellante temporal

(# q necesita) refiere la can-
tidad del producto

Calcident, en el primer caso,
es necesario para rellenar la

INSECTICIDA LIQUIDO
PARA  CUCARACHAS.

Con 200 g de semillas de pa-
raiso trituradas. mezclamos un
litro de agua, luego se pone a
fermentar durante 15 dias.
Posteriormente colocamos este
liquido y le agregamos 50 g de
azucar prieta y 100 cc de liqui-
do de palo de tabaco (sulfato de
nicotina). Se rocia por donde
frecuenten las cucarachas.

Autor: Ing. Rolando Gald3 Rodri-
guez.

Sandino, Pinar de! Rio.

METODO PARA EL
CONTROL BIOLOGICO
EVITANDO GASTOS
DE PETROLEQ Y
PLAGUICIDAS.

Para la produccién del bacilo
(Baeillus) se usa como medio
de crecimiento almidén, leva-
dura torula y aceite vegetal co-
mo antiespumnante; éstos en pe-
quehnas proporciones, este medio
se esteriliza dentro del fermen-
tador y una vez ya estéril, se
baja la temperatura de la masa
hasta 28°-30°%. siempre sumi-
nistrandole aire, con vistas a
mantener una presién positiva,
dentro el mismo, para que no
ocurra una contaminacién. A
esta temperatura se inocula, con
una pequefia proporcion del ba-

.cilo y comienza 1a fermentaciéon

siempre, suministrandole aire
estéril, a una proporcion de 1
litro de la masa por minuto,
una vez cumplido esto, por ob-
servacion microscopica cada
cierto tiempo se produce la es-
porulacién de la fermentacion.

Modo de usarlo:
Una vez llenos y tapados los
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_pomos, se usa a razon de 15 mi
por metro cuadrado de criadero
a tratar con rociamiento por
mochila, que debe hacerse en
rios, arroyos, zanjas, fosas, le-
trinas y pantanos, o sea, luga-
res donde se acumula agua vy
son criaderos de mosquitos de
cualquier especie.
Autores: Lic.
rez.
Téc. Omar Ronddn Gar-
cia.
Dra. Luisa Alonso Bravo.
Camagliey, Camaguey.

Angel Vazquez Sua-
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MEDICO DE LA FAMILIA. —

Se coordina con el Consejo Popular, |a forma de una mejor
atencion a la poblacion en el periodo especial, se decide con-
centrar las urgencias en el consultorio, el cual se equipd
con el personal y medicamento necesario, logrando como un
cuerpo de guardia. siempr¢ teniendo en cuenta no perdex el
sentido del médico de la (amilia.

Servicio de cuerpo de guardia en el meédico de la [amilia

Para una mejor atencior a la poblacién en el periodo espe-
cial. el médico de la familia (local) se dota con personal, me-
dios y medicamentos. necesarios para darle servicio de cuerpo
de guardia al pueblo.

Cienfuegos, Cienfuegos.

EXPERIENCIAS DE SALUD PUBLICA EN LAS TUNAS

La respuesta de Salud Publica en Las Tunas en interés del

periodo especial se ha dirigido fundamentalmente en las si-
guientes direcciones:

—La provincia cuenta con 8 laboratorios para la produc-
cién de medicamentos a partir de las plantas medicinales.
En 1991. trabajaron en 32 renglones, produciendo 6 437
frascos de medicinas. En los primeros cuatro meses de
1992 desarrollaron las investigaciones a 49 renglones, pro-
duciendo 25 190 frascos.

Estos medicamentos. asi como la planta seca y fresca se
venden en las farmacias pilotos de los municipios. con excep-
cién de Menéndez y Las Tunas, donde existen farmacias de-
dicadas a la venta exclusiva de estos productos.

La fabricacién de otros tipos de medicamentos (mercuro
cromo, yodo, azul de metileno, alcohol boricado y otros) la
han extendido a los municipios. elaborandose en el primer
cuatrimestre de 1992, 187 922 unidades.’

—Para el desarrolld dc¢ la acupuntura en todos los munici-
pios, mediante un curso provincial, se preparan a 23
meédicos en esta especialidad. Hasta mayo de 1992 apli-
caban esta técnica en dos departamentos en hospitales
generales y uno en un policlinico. También en otros
centros asistenciales existen departamentos para la apli-
cacion de fangos medicinales.

—Han adaptado 5 laboratorios clinicos vy un salén de ope-
raciones para el trabajo sin necesidad de energia eléc-
trica de la red nacional (empleando la energia edlical.
Al mismo tiempo han logrado la esterilizacién con adap-
taciones de autoclaves con lefia en dos hospitales, asi

como la adecucacién de dos equipos dentales que traba-
bajan con baterias.

—Todas las unidades asistenciales estan dotadas de coci-
nas de lena. aserrin o carbdn y el abastecimiento a estos
lugares se garantiza con carreiones,

—E} acercamiento de los servicios de la salud a la pobla-
cion forma parte del programa provincial. En este sen-
tido hasta mayo de 1992, ofrecian en los municipios 4
especialidades médicas. que antes s6lo se realizaba en el
hospital provincial. Asimismo. se ubicaron dos especia-
listas de medicina legal que dan atencion a los munici-
pios del norte v sur de la provincia.
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Con la apertura de los hospitales de Amancio ¥ Jobabo “han
exlendido los servicios de ortopedia, cirugia y anesteseologia.
Trabajan, ademas, para lograr la descentralizacion de los che-
queos médicos a cuadros, peritajes médicos a escolares y li-
cencia de cunduceién, a los policlinicos. ' :

—En el programa maternc infantil se ha garantizado la
alimentacion, en los comedores de empresas y organismos
estatales de cada locelidad, a 438 mujeres emnbarazadas
v 202 ninos menores de un ano con problemas nutricio-
nales v sociales.

En Amancio la zona rural estd cubierta con 23 médicos de
la familia. Sin embargo, en la zona urbana, como aun no
estad concebido este servicio, van a crear 36 casas de salud,
donde vivirdn igual nimero de enfermeras, quienes daran la
asistencia primaria. Los organismos municipales participaran
en la construccién de estas casas con materialfas rusticos.

En Colombia donde no hay médico de la familia han esta-
blecido en la zona urbana la enfermera de la circuscripeién.
Estas realizan e] trabajo de terrenoc en el programa materno
infantil, 2l controlde nifo recién nacido.curaciones e inyectan.

El municipio de Menéndez hasia mayo de 1992 tenta 4 mé-
dicos de la familia pero han creado las enfermeras de la loca-
lidad. Estas viven en sus casas y atienden un area determi-
nada. < Los 20 médicos de la familia que recibiran tendran sus
casas rusticas y locales adaptados.

En =] Hospital Provincial Pediatrico de Las Tunas han
preparado condiciones que le permiten desarrollar su trabajo,
incluso bajo condiciones de opcién cero. En este sentido,
construyeron 3 pozos criollos y 7 artesanos, 6 cocinas de ase-
rrin y una de carbén y lena, 12 lavaderos para lavar a mano,
una caldera de lefia sobre la base de una autoclave china, 2
ambulancias de tracciéon animal empleadas diariamente para
el traslado de pacientes, en un recorrido de 1,5 km. En 8
meses han recorrido 700 Km.

El hospital tiene una reserva de alimentacion.para 90 dias
destacandose el bacalao de tenca y tilapia y el casabe, con-
feccionado por sus trabajadores. Aseguran la iluminacién de
las salas y los equipos de laboratorio con baterias, cargadas
con Un bicigenerador. Tienen su laboratorio de medicina ver-
de y un autoabastecimients de 3,3-caballerias de tierra.

Las unidades de salud publica de Manati tienen sus pozos
de agua y molinos para extraeria. Tienen creado una reser-
va propia de medicamentos para 45 dias; esterilizan dos veces
a la semana en marmitas. con carbdn y lena. de cuyos pro-
ductos se autoabastecen: utilizan localmente una embulancia
de traccién animal. Crearon 2 laboratorios clinicos mas para
evitar el movimiento de pacientes a la cabecera del munici-
pio. En julio de 1991, construyeron una dOptica que evita el
traslado hacia Las Tunas. También aumentaron de 3 a 10
los sillones de estomatologia. Abrieron un saléon de cirugia
dental y un departamento de fisioterapias, servicios estos que
antes solo se ofrecian en el municipio cabecera de la provin-
cia. Al mismo tiempo, crean un Hogar Materno en una co-
munidad rural y 2 departamentos estomatoldégices en zonas
suburbanas. Ademas el trabajo de los laboratorios se ase-
gura cen energia edlica.

En Puerto Padre todas las unidades de salud cocinan con
lena, emplean ambulancias de traccién animal para tramos
cortos. redujeron e! horaric de las calderas de 12 horas dia-
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rias a 6, tncrementandose el lavado a mano v el secado de ro-
pa al sol, y construyeron una caldera, en el Hospital Guiller-
mo Dominguez de 430 camas, que funciona con lena. También
-adaptaron los equipos de los laboratorios clinicos para tra-
bajar con baterias y utilizan marmitas de leche para estere-
lizar y destilar agua. en las pequenas unidades de salud, me-
diante la colocacion de vialvulas de presion, realizando la
funcién de autoclave y destiladora de agua. ’

En este municipio, los médicos de la familia, al no poderse
construir los consultorios, se han ubicado en las zonas rurales
en las casas de los campesinos y en locales adaptados para
vivienda y consultorio de los médicos. Aunque esta aproba-
do la construccién de 30 consultorios rusticos de piedra y
cocoa con muy poco cemento.

D)

FARMACIA DISPENSARIAL

A v .
JARABE DE TILO. 'MIELITO DE TILO. - MIELITUS

~ ) ) ESTIMULANTE.
Extracto fluido de Estracto fluido de tilo? 400 ml :
Tilo .. .o .. .. .. 350 ml Metilparabeno .. . 24 g Cola extracto fluido 200 ml
Glicerina .. .. .. 430 ml Propilparabeno .. 04 g Jengibre tintura -
Metilparabeno .., . 125" Aceite esercial de (50 %) -+ .. .- . ?.Q ml
Esencia de fresa .. 3ml  naranja ........ . 05g Naranja dulce (acei- os >
Jarabe simple .. . 50 ml Miel o jarabe sim- télfeserfczat) ottt .0’ Llw
¥ la mas utilizada es: - ple ...esp.. .. .. 1000 ml lc‘erma .- iUm
Extracto fluido de Uso: Anciolitico. (sedante). Metxl.parabeno .- 248
Tilo .. .. .. ..o 70 ml Dosis: 1 cucharadita cada 4 ho- Propilparabeno .. . 04 g
Alcohol .. .. .. .. 100 ml  -ras. . _ Alcohol etilico . . 10 ml
Metilparabeno .. . 1,80 g- Santa Cruz del Norte, Provincia Miel de abeja o ja-

) La Habana.

Propilparabeno .. . 020 g - rabe .. . 1000 ml

Ciro Redondo, Ciego de Avila,
‘Esencia de fresa ..  0.60 ml . :

Jarabe... csp .. . 1000 1l

Usos: sedante y antitusivo. MIELITUS SEDANTE.
Ciro Redondo, Ciego de Avila.

~

~

Manzanilla ext. fluido. 0,4 kg

Valeriana ext. fluido . 0.6 kg

Metabisulfato de so-
dio .. .. .. .. .. 0025 kg
Menta piperita acei-

MIELITUS PROPOLEO.

Tintura de Propéleo

(50 %) .. .. .. .. 10 kg te esencial .. .. .. 0025 kg
Propilénglicot .. . 5 kg Metilparabeno .. . 022 kg
Metilparabeno .. . 0.03 kg Propilparabeno .. . 0,030 kg
Propilparabeno .. . 0.02 kg Alcohol etilico (cla-

Miel de abeja csp . 100 It LT3} I 3 1
Uso: anti-inflamatorio, antivi-  ABua desionizada . 1o
ral, antimicrobiano, cicatrizante. Talco .. .. .. .. . 0.020 kg
Uso: interno. Miel de abejas .. . 100 |
Cienfuegos, Cienfuegos. Cienfuegos, Cienfuegos

110

Uso:. Estimulante,

Dosis: 3 cucharaditas al dia.

Santa Cruz del Norte,

{.a Habana.

provincia

MIELITUS AMARGO.

Tintura Genciana .

Canela (extracto
fluido .. ..

Naranja dulce {acei-
te esencial) .. .. ..

Glicerina .. ..
Alcohol 60 % .
Metilparabeno ..
Propilparabeno ..
Alcohol etilico ..

300 ml
6 ml

0.3 g
10 g

40 ml
24 87
04 ¢
10 mi
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Miel o jurabe sun- JARABE  Uso: Trastornos de la circulacién
ple PR T AL A 1000 ml EXPECIORANTE; periférica. RN

Uso: Anti-anoréccico. ANTIHISTAMINICO Y Dosis: 20 gotas, 3 veces al dia.
Dosis: | cucharadita lres veces BRONCODILATADOR. Santa Cruz del Norte. Provincia La
al dia. Habana.

Cloruro de Amonio 48 g

Santa Cruz del Norte, provincia

La Habana. Efedrina clorhidrato 0.12 g o
Difenhidramina BALSAMO
clorhidrato .. .. . 03 g AROMATICO.

MIELITUS DE Metilparabeno .. . 0216 g Ace‘ite. esencial de
IPECACUANA, Propilparabeno .. . 0024 g menta .. .. .. .. 18 g
Ipecacuana tintura 20 mI R AiCOhOI etillco e e 1.2 m! gligir:?oresencial d'e 8 g
TolG solucién .. .. 100 ml! Color. (caramelo) . 1 ml Aceite e;;:n.c.iai. de
Glicerina .. .. ... 40 g Jarabe de Tolu ... 2o oy Eucalibto .. ... 8 g
Propilparabeno .. . 04 g esp e e e m Aceite esencial de .
Metilparabeno 9 4 Usos: Enfermedades respirato- Canela .. .. .. .. 6 g

conol etilic * 8 rias alérgicas. Mentol .. .. .. .. 17T g
AACO ol etilico e 10 ml Esmeralda, Camagiiey. Alcapfor .. .. .. 13 g
Miel o jarabe sim- Vaselina .. .. .. 15 g
plecsp .. .. .. .. 1000 ml - Parafina .. .. .. 225 g
Usos: Anti-catarral y expecto-  JARABE ANT!TUSIBO Cera de abejas .. 3,5 g
rante. INFANTIL. Amoniaco puro .. 10 gotas
Dosis: En"adultos tres cucha- Ipecacuana ef .. .. .. 2,6 ml 50 Contusiones, luxaciones.
radas al dia. 1.4 ml .

.. ) Belladona ef .. .. .. ! Cienfuegos, Cienfuegos.

En nifos una cucharadita ca-  Gjtrate de potasio. - 90 8
da 4 horas. ) Aleohol .. .. .. .... 10 ml *
S C del Norte, inci i
L paaey del Norte. provincia A, E. Anis .. .. ...  93mMl cuerryciON DE LOS

Benzoato de Sodio-: 5 &  ¢pOSITORIOS DE

Agua purificada .. .. 150 ml
Jarabe--de Tola .. .. 400 ml INDOMETACINA.

Jarabe simple csp --1000 ml Indometacina base- .. 50 mg

JARABE DE TOLU.

Tintura de balsa- Uso: Contra estados catarrales, MantZca de cacao en cantidad
mo de Tola .. .. .., 50 ml expectorantes, fluidifica las se- suficiente en volumen para un
Carbonato de Mag- © Creciones. supositorio.

nesio .. .. .. ... 10g Dosis: De media a dos cucha- Nota:

Sacarosa .. .. ... 820g raditas diarias. Elimina el uso del carbomax de

- importacién y son inherentes a la
via en relacién con reacciones ad-
versas.

i 100
Agua destilada. csp . 0 mi Autor: Lic. Rogelio Fernandez

Argiielles.
Habana Vieja. Ciudad de la Habana.

Dosis: En nifios 3 cucharaditas Autores:  Pablo A, Chiu Chang.

al dia. Adultos 3 cucharadas al - Ca::men Perdomo Miranda.
dia. Cienfuegos, Cienfuegos.

Uso: anti-catarral.

Santa Cruz del Norte, provincia HEDRASTJS

La Habana. COMPUESTO, [GOTAS). USO DE LA VIT-B{
Extracto fluido de COMO REPELENTE
amamelis .. .. .. 100 ml! [DIODERMITIS]. '
Extracto fluido de
hidrastis .. .. .. 100 ml Locién DASAL.

Extracto fluido de . .
Vibufno o 100 mi V!tamma BL .. ... 25 g
- Alcohol alcanfora-
Técnica: Mezcle los extractos do .. .. .. cv oo, 10 ml

fluidos ¥ estabilicese con el 2 al Agua destllada csp . 1000 m)
3% de acido citrico y aproxima-
damente el 10% de glicerina, US0° Externo (tépico).

Filtrece. Nuevitas, Camagliey.
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dejamos en reposo tres dias y se
lava con agua purificada hasta
la neutralidad al tommasol

El azufre sublimado indus-
trial, se cumple con los requisi-
tos del National Formulary y la
Pharmacopeia britdnica y es
punto de partida para obtener
el azufre precipitado.

Minas de Matahambre, Pinar del Rio.

LOCION CAPILAR DE
MALOE.

Flor de Majagua ... 200 g
Céscara de Sabila, 500 g

Alcornl (70%) .... 100 ml
Acico Salicilico .... 10 g
Resorsina .. .. .... 20 g
Esencia aromaética.. § ml .-

*“acerar la flor de majagua y -

la cédscara de sabila durante
7 dias en un recipiente de cris-
til color ambar, con tapa de
crist.l,  Agitar 1-2 veces'al dia.
Cola e incorporar el acido sa-
Licilico, 1a resersina y la esencia
aromatica.

Agitar hasta homogenizar.

Almacenamiento: Temperatura
ambien.2 sin luz directa

Grorantia: 3 meses.

San José de las Lajas, provincia La
Habara,

LUBRICANTE
HIDROSOLUBLE,
SUSTITUTO DEL
UNGUENTO
HIDROFILO.

CMC (Carboxi metil
celulosa) —baja vis-
cosidad— .. ....

Glicerina .. ..

S8
«« 60 mi

Esta base hidroéfila sustituye
al unguento hidréfilo cuyos in-
gredientes sondeficitarios y ade-
mas muy secantes. ’

La consistencia puedé gra-
duarse a deseo del farma-
céutico, cambiando la propor-
cidn dél carboxi metil celulosa
{CMQC), su tipo (AV, MV &6 BV).
Se ha usado con éxito con dexa-
metazona, clotromazol, trivagin,
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miconazol, hidrocortizona.
Uso: Afecciones dermatoldgicas.

‘Minas de Matahaimbre, Pinar del Rio.

BASE UNIVERSAL.

Manteca de cerdo 330 mi
Alcohol (70 grados) 330 ml
Cera de abejas .. 80 g
Almidén de maiz.. 100 g
Metilparabeno .. 6 g
Propilparabenc .. 2 g

Se parte para la confeccién de
la crema base universal,” de la
manteca de cerdo, aungue se
puede sustituir, con el aumento
de la cera, para lograr la solidez
_del extracto acuoso de sabila
200 ml.

Autor: Tte cor Pedro Regalado-
Ortiz Gonzalez

Guisa, Granma.

CRISALBEM.
Acido salicilizo .. 2,5g
Acido benzoico .. 3 g
. Acido crisafénico ..150 mg
Vaselina ¢sp .. .. 45 g

Uso: Contra la tifia circinada y
‘otras afeccicnes- micéticas.
1 -

Esmeralda, Camagiiey.

CLORFENIR AMINA
*JARABE.

Clorfeniramina

maleato .. .. ... 04 8
Esencia de na-

ranja .. .. .. ... 0,2 ml
Esencia de ca-

nela .. .. .. ... 0,1 ml

Esencia de anis. 0,1 ml
Alcohol etilico
(clase B) ... 350 ml

Jarabe -simple ... 350 ml

Solucién amaran-
to 1% .. .. ... 4 ml

Agua “destilada .
CSP +» v +ete- .0 1000 ml
Dosis: 5 ml cada 12 horas.

Uso: Enfermedades alérgicas.
Esmeralda, Camagtiey.

CALMAFEN (POMADA|.

Mentol sintético ... S5 g
Alcanfor .. «v .. ... 108
Fenol licuado .. ... 24 ml
Resorsina .. .. ... 98

Azufre precipitado. 100 g
Balsamo de Peru ... 25 g
Aceite Ricino .. ... 25 ml
Vaselina esp .. ..+-400 g

Uso: Afecciones en la piel, pro-
ducidas por hongos y bacterias.

Esmeralda, Camagiiey.

FENOL-ONICOMICOSIS.

Fenol al 50% en solucién hidro-
alcohdlica. A

Uso: Efectivo en el tratamiento

. de la onicomicosis.

Esmeralda, Camagtey.

COLIRIO.

Se emplea agua sulfurada.
Se aprovecha las acciones bac-
tericidas y antinflamatorias:

Usos: Conjuntivitis bacteriana.

Blefaritis. -

Sustituye colirios antibiéticos.

Autores: José A. Soto
Luis Rodriguez.

Los Palacios, Pinar del Rio.

~

TALCO. ANTIMICOTICO
Y ANTISEPTICO.

Zinc Oxido .. .. 9,10 g
Acido Bérico .. .. 4,53 g
Zeolita .. .. .. ..8045 g

El zinc éxido, de -produccién
nacional (CIMQ, Empresa Geo-
logominera, Pinar del Rio) cum-
ple exigencias USP

Se sustituye el talco y el al-
midon (importados), por zeolita,
de produccién nacional.

Usos: Antiséptico en heridas;
contusiones, abrasiones y der-
matdsis.

Minas de Matahambre, Pinar del Rio.
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TALCO MENTOLADO. moderado. Anadir solucion de LOCION DE ZINC
acetato de zinc al 10% y carbo- ALCOHOLICA.
Mentol .. .. ... 18 - nato de magnesio al 5%, en re- o
Alcohol “C" .. ... 50 ml cipientes separados. Luego se (Z’fcd:ffé?: Hacio- )
Zeolita (325 mesh). 20 g decanta y se lava hasta lograr n;:xl()) wecion 15
una reacciéon ligeramente alca- ~ EEEEI IR g
Se sustituye el talco importa- lina. Colocar el papel de filtro Zeolitz (323 mesh)
do por Zeolita Tasajera (de  sobre el lecho de zeolita, hasta (yacimiento
Sancti Spiritus), la Gnica auto- el secado completo. Envasar en Tasajera) .. .., 15 g
rizada para su utilizacidon -en  recipientes herméticamente ce- Alcohol etilico 40 m.
salud humana y animal. . rrados. Agua suavizada 100 -
Minas de Matahambre, Pinar del Rio. Minas de Matahambre, Pinar del Rio.

El zinc 6xido producido en
Empresz Gedlogo-minera de C
cidente. cumple las exigenci:

CREMA DE FANGO. LOCION DE ZINC Y N de la United State Pharmacope
CALAMINA. {USP). mientras la zeolita n
Vaselina .. .. .. 140 g . cronal sustituye al talco impeo.
Lanolina .. .. .... 4g . Zing éxido ‘ad‘?-
Polvo de fango .. 100 g (groduccién na- Uso: Emoliente.
Agua sulfurada .. 260 ml cional) .. .. ...6258 Minas de Matahambre. Pinar del R:
Aceite ricino .. .. 100 ml . Calamina
Usos: Fonoforeses (ultrasonido) . gf;ggﬁc?ion na- 6,25 g . -
y estados inflamatorios de arti- trosr e 0'2080 DESINFECTANTE
culaciones. Alcanfor .. :..0, g OLORIZANTE. .
Sustit la hid .t' QGlicerina .. ...398 g
ustituye la . : o .
ve idrocortizona. Alcohol  etilico Agua corriente .. .. 41
Autores: José A. Soto, Luis Rodri- “C oL oo e 52 ml Formol 11
guez, Mercedes Villalén y ; Tt o e
Marisol Gamez. : Agua suavizada_. {(csp) 100 ml Sulfzato de cobre .. 25 g
Los Palacios, Pinar del Rio. El oxido de zinc es de pfo- Sulfz:o de zine R 45 g
! duccién nacional 'y la calamina Acetzio de metils . 10
se obtiene del mismo con 0,5 | . . o o B
POLYO DE SULFATO 1% de laterita calcinada (oxido ~ Locmic® Dlsolver el suitato =
DE ZINC: COMPUESTO. giim;l;;erro de produccién  na- izual forma se hace con el su
Salicilico acido ~. 5 g . fz10 de zinc. Posteriormente, <
Fendl 19 g - Las mencionadas sustancias.,  unen esias dos soluciones y :
E 1.” 1 e © 8 cumplen los requisitos de la  zgrega gpor ultimo, acetato ¢
ucaliptol .. .. .. 1 g United State Pharmacopeia. metilo. Dejar en reposo 24 .
Mentol .. .. .. .. 1. g Uso: Emolient Por cacz litro del preparado. :
Timol .. .. .. .. 1 g so: tmofiente. L le agrezan 100 litros de agua.
Z_lr?c sul’fa_tc . .. 125 g Minas de Matahambre, Pinar del Rio. | Usos: Cooacas, letrinas, serv
Acido bérico .. .. 400 g cios saritarios y lugares dond
Zeolita .. .. .. .. 500 g , rh:van znimales muertos.

Se puede sustituir el 60% del

Autor ni. Rolando Gald
acido bdrico. por zeolita Tasa- Rzxdriguez.
jera nacional (autorizada en la LOCION DE ZINC Szadino. Finar del Rio.
aplicacion de la salud humana vy ACUOSA. . N
animal). .
Usos: Antiséptico en contusio-  Zinc 6xido .. .. 20 g INSECTICIDA (SOLIDO].
nes, -cortaduras, abrasiones vy Zeolita pulveri- ) .
dermatosis. Inhibe el Stphilo- zada (0,037 mm). 20 8 Bérax en polvo ..50 g
cocus Aureos. Glicerina .. .. 10 ml Almidén .. .3 ..30 g
Minas de Matahambre, Pinar del Rio. Fenol licuado .. 02 ml AzGeer .. .. .. ..20 g -
Agua .. .. .. .. Cantidad Técnica: Se pasan por colad

. : . suficiente estos productos y se colocan «

ESTEARATO DE ZINC para 100 ml forma de punaditos en los I

gares donde existan los ins '

'Y MANGANESIO. -7 Usos: Emoliente. En esta for-  (cycarachas fundamentaimen

Se utiliza jabon sédico o po- mula la zeolita sustituye al talco e )
tsico, o se fabrica a partirpde farmacéutico. uer e O

Rodriguez,
sebo y sosa. Derretir a fuego ‘Minas de Matahambre, Pinar del Rio. Sandino. Pinar del Rio.
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