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por el contrario pretenden que los alimenta bastante y que
asa demasiado presto. . e
- Muy probable es que los primeros no deban achacarlo S{l-
no @ si propios, y que el chocolate de que usan sea de mla a
calidad 6 mal fabricado; pues el chocolate bueno y bien 1de-
cho debe pasar a todo estomago donde exista una poca de
facultad digestiva. ; :

En cuanto 4 los otros, ficil es el remedio: es necesario que
refuercen su almugerzo con el pastelillo, la costillita o el ri-
fioncito 3 la brocheta; que sobre el todo viertanuna bu;ana d}l-
cara de soconusco y que den gracias a Dios por haberles da-
do un estomago de una actividad superior. :

a pié jonar aqui una observacion en

Esto me da pié para consignar aq :
cuya exactitud se puede fiar. : :

Cuando ha almorzado uno bien y copiosamente, sl embo-

ca encima de todo una crecida taza de buen chocolate, alas

tres horas ya habra digerido perfectamente, y comerla €omo
i tal cosa. ... Por celo por la ciencia y & fuerza de elocuen-
cia he hecho hacer esta prueba & mas de cuatro senoras‘;que
asecuraban que les costaria la vida, y el'caso ‘esi :lluedzl‘if}lo
pre les ha prolbaxdof maravillosamente, y nunca han ja
salzar al profesor.
deLes;a;zrsonaf que hacen uso del chocolate son las gas 20~
zan una salud mas conslantemente 1gual, y estan mem?:,: ex-
puestas & infinitos achaques que echan a perder la feli(‘:id&d.
de la vida;su robustez es tambien mas permanentez‘estf)a s_{l).n
dos beneficios que cualquiera puede pro_l’éar entre su familia
tre aquellos cuyo régimen es conocido. Fo
- eljﬂtqui%ziene- com}; de Dmolde_ el hablar de las propledadgs
del chocolote con ambar, propiedades que he comprobado
-por multitud de experimentos, y cuyo resultado ofrezco en-
vanecido 4 mis lectores (1). _ :
Ahora bien, todo hombre que haya bebido algunos tragos
de demasia en la copa del deleite; todo hombre que haya pa-
sado trabajando una parte notable del tiempo que debe fanl::
plearse durmiendo; todo hombre de 1nte_11genc1a’que se ;311:113
ta temporalmente hecho un bestia; todo hombre quct .
hiimedo el aire, largo el tiempo y pesada la atmosfera; to

(1) Véase en las Variedades.
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hombre & quien atormente una idea fija que le quite la liber-
tad de pensar; todos estos, decimos, administrense un buen
cuartillo de chocolate ambarado, & razon de sesenta a setenta
y dos granos de ambar por libra, y verin qué primor.

En mi manera particular de especificar las cosas, nombro
al chocolate con ambar “chocolate de los afligidos,” porque
en cada uno de los diversos estados que he designado, se ad-

vierte no sé qué sentimiento que les €s comun y que tira i
afliccion. |

DIFICULTADES PARA HACER EL BUEN
CHOCOLATE,

En Espaiia se hace muy buen chocolate; pero en Fran-
cia se han disgustado de mandarle traer, porque todos los
fabricantes no son igualmente habiles, y que cuando se le
recibe malo, es preciso consumirle cual es. :

El chocolate de Italia no agrada a los franceses; en ge-
neral el cacao esta demasiado tostado, lo cual hace que el
chocolate sea amargo y poco nutritivo, porque una parte de
la almendra ha pasado al estado de carbon.

Habiendo llegado a generalizarse completamente el cho-
colate en Francia, todo el mundo le hace; pero contados son
los que le hacen con perfeccion, porque su fabricacion esta
lejos de ser sencilla.

Primeramente es necesario conocer el buen cacao y que-
rer usarle en toda su pureza, puss no hay caja alguna de lo
mas exquisito que no tenga sus inferioridades, y un interés
mal entendido deja con frecuencia pasar algunas almendras
averiadas, las cuales deberian desecharse ya que se quiera
hacer la cosa como Dios manda. La operacion de tostar el
cacao es delicada; exige cierto tacto, cisi una inspiracion.
Hay fabricartes & quienes la naturaleza les da ese tacto y
nunca yerran. :

Tambien se necesita un talento particular para arreglar
bien el aztcar que debe entrar en la composicion, pues no
debe ser invariable y “utinera, sino que ha de determinarse
en razon compuesta del grado de aroma de la almendra y
del de torrefaccion en que se ha fijado uno. '

La trituracion y la mezcla no requieren menos cuidado,
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porque de la perfeccion absoluta depende en parte lo mas 6
“menos de la digestibilidad del chocolate. st
Otras consideraciones deben presidir la e eceiD ly sl
sis de las sustancias aromaticas, que nf) debe ser : ;} ent;)l
para los chocolates desl.;mados’a tomalﬁse comoOF abina ! g{
para los que estin destinados a comerse c?m(? b% ! -b() b
‘he variar tambien segun que la masa ha cciz 1t eci3 ;1 oo
nilla; de suerte que para labrar un chocolate 11;uq g
menester resolver una c;}ntldad de 8CL13.C‘10EGS .e);mad,o
que nos aprovechamos sin advertir que se nal €] _

Desde hace algun tiempo se han empleado las maquinas
ara fabricar el chocolate: no pensamos que este método au-

pero disminuye mucho el trabajo cor-
doptado este. método podrian dar mas
Sin embargo, venden ordinariamente
mas caro, lo que harto nos advierte que el vgrdadero e;pll‘l-
l L o 4 - L
tu come;'cial todavia no se ha congatuzahzado en Fran
i en ricorosa justicia la facilidad que dan las maqui-
e d al consumidor.
nas debe aprovechar al mercader y al ¢ o /<
Amantes al chocolate, hemos recorrido sobre poco - 8
1 e;lqas 1a escala de los fabricantes y hemos dado lil prefer gré-
o 5 M. Debauve, calle de los Santos Padres numero f ;
cia & M. ; e Sodngt e
chocolatero del rey, regocijandonos de que el rayo solar ha
i ; mas digno. £
L Emdo Dhet Qab"nﬁrarse' M. Debauve, farmacéutico
1\20‘!‘;‘&‘}’ pi}i que’)“g:'z a la P.l-li)oracion del chocolate las
muy distinguldo, apitd < 5t Sedaae e
‘-;mf* que tenia adquiridas para emplearlas en otra estera
Tabos LU Lcl
mas vasta. : ek
[ ( : estoa la c
T.os que no se han puest 1 N0isoICE g 2 5
las diﬁgﬂtades que se encuentran par a}lil.,i..;ﬁmt dtld pi;f;g
1o - " i ) e = 3 Lm {ado aCO V H
i  oualquiera materia, ni del cuidado, \ :
eion. “en cualqulers ; 0, 180 ‘
f..,_,]":-l yara presentainos un chocolate que ('—j'me_dui(,e“ﬁ{l
S firme sin ser acerbo, aromatico sin ser mat-

mente su perfeccion,
poral, y los queé han a
barato la mercaderia.

Hhra no se hacen cuenta de

ser empalagoso, 1
' 11 n ser feculento.

0. v compacto s S : g AL
sai%["ﬁ?es sonplos chocolates de M. Debauve: deben la supre
e suva a una buena eleccion de materiales, a und}-?-
?‘mtt‘»la firme de que nada inferior salga de su fabrica y a 12
untad firme : le ca 5,418
intelicencia del maestro que abraza todos los pormenor
MGl Tl
de 1a obra. ‘

Siguiendo 1as luces de una sana

doctrina, M. Debauve
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procura ademés ofrecer & sus numerosos parroquianos me-
dicamentos gratos contra algunas tendencias morbosas, Asi,
a las personas que carecen de robustez, ofréceles el choco-
late analéptico de salep; a las que son delicadas de los ner-
vios, el chocolate antiespasmodico de azahar; 4 las com-
plexiones propensas 4 irritaciones, el chocolate de leche de
almendras; a lo cual agregara sin duda el “chocolate de los
afligidos,”” ambarado y dispuestas las dosis secundum aréem.

Pero su mérito principal consiste particularmente en ofre-
cernos a precio modico un excelente chocolate usual en que
por la mafiana hallamoes un desayuno bastante sobrado; de-
leitandonos a la hora de comer con las eremas, y regocijan-
donos tambien & la caida de la tarde con los heludos, los se-
quillos y otras golosinas de salon, sin contar la grata distrac-
sion de las pastillas y diablotines, con motes y sin ellos.

No conocemnos nosotros a M. Debauve si no es por sus
preparaciones, ni siquiera le hemos visto nunca; pero esta-
mos bien impuestos de que €l contribuye poderosamente &
libertar & Francia del tributo que antafio pagaba a Espa-
na, por cuanto a que surte 4 Paris y a las provincias de un
chocolate cuya fama crece cada diamas. Sabemos ademas
que continuamente estd recibiendo de paises extranjeros
nuevos pedidos: bajo este respecto, y como miembro funda-
dor de la Sociedad de Fomento de la Industria nacional, le
otorgamos aqui upn sufragio y una mencion que ya se habra
advertido no damos & roso y velloso.

MANERA OFICIAL DE PREPARAR EL CHOCOLATE.

J.ios americanos preparan sin azilcar su pasta de cacao.
Cuando quieren tomar chocolate, mandan traerse agua hir-
viendo, cada cual raspa en su taza la cantidad de cacao que
le parece, viértele encima agua caliente, y afade el aztcar
y las sustancias aromaticas conforme lo cree conveniente.

No es para nuestras costumbres ni para nuestros gustos
este método, pues queremos que nos llegue ya hechecito el
chocolate.

En este estado, la quimica eminente nos ha ensefiado que
no se debe ni rasparle con cuchillo ni majarle, porque la co-
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licion seca que se efectiia en ambos casos, almidoniza algu-
nas porciones de aziicar y pone desabrida esta bebida.

Por lo tanto, para hacer chocolate, es decir para disponer-
le de manera quc este propio péra el consumo inmediato, t6-
mase cosa de una y media onzas para una taza, lo cual ‘se
hace disolver suavemente en agua & medida que se calien-
ta esta, moviéndola con una espitula de madera; déjasela
hervir durante un cuarto de hora para que tome consisten-
cia la solucion, y se sirve caliente.

—_Caballero, me decia ahoramas de cincuenta afios mada-
ma de Arestrel, superiora del convento de la Visitacion en
Beley, cuando usted guste tomar chocolate, méndele hacer
desde la vispera, en una cafetera de loza, y déjele ahl. El
reposo de la noche le concentra y le da un afelpado que le
poune mejor. Dios no puede ofenderse de esta pequefia re-
finadura, pues él mismo es todo excelencia.

TEORIA DE LA FREIDURA.®

38.

Erase un hermoso dia del mes de mayo. Derramaba el sol
los mas amorosos de sus rayos sobre los techos ahumados de
la ciudad de los gustos, y las calles, jcosa extrafa! no tenian
ni lodos ni polvo.

Las ponderosas diligencias habian cesado, tiempo hacia,
de hacer temblar el empedrado; los macisos chirriones des-
cansaban todavia y no se veian ya rodar sino esos carruajes
descubiertos de donde las beldades exdéticas € indigenas,
abrigadas con los gorros mas elegantes, tienen costumbre
de arrojar miradas tan esquivas a los infelices y ' tan hala-
giiefias @ los buenos mozos.

Eran pues las tres de la tarde cuando el profesor vino a
sentarse en el sitial de las meditaciones.

Estaba su pierna derecha apoyada sobre el suelo; la iz-
quierda, extendida, formaba una diagonal; tenia los lomos
convenientemente recostados, y descansaban sus manos so-
bre las cabezas de leon que rematan los brazos de este mue-
ble venerable.

Su erguida frente indicaba el amor & los estudios severos,

(1) Esta voz Freipura se aplica 4 la accion de FRER y al medio em-
pleado para FREIR, .




