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OTRA VEZ LHARDY,

Asi que Agustin Lhardy se ha enterado de que estaba
en prensa este tomo, me ha dirigido el siguiente despa-
cho telefénico que voy & transcribir integro, y al que
contestaré en la serie dé CoKFEEWSBOrAS Colinarus del
mes que viene, pues en esta falta espacio.

Léase lo que dice Lhardy;

fingel 37uro.

COXPMIREXCMAS CcLtXAttrts, muy deacui-
dada» desde aigun Uetupo. jUe parece luuy
fugo eso. Corrigele, y si quieres un consejo
de artista, pide «Recelas» & sefioras, que tu
conoces muchas y m%tg amables.

Recibe un abrazo de tu Coufrére

/f. LRjiRDr.

Uailritt SS de Oieiembre de tS9i.



ADVERTENCIA A LOS LIBREROS.

Como en los comienzos de la publicacién, los
libreros de Madrid y los de provincias, pueden ha-
cer sus pedidos directamente & la Administracion
deconferencias Cutinarias, establecida en Madrid
en la plaza de Chamberi, nim. 9, en casa de su
Unico propietario D. Angel Muro.

Desde 100 ejemplares en adelante, el descuento
concedido & dichos sefiores, sin distincién alguna,
seréa de 35 por 100. n

Hasta 24 ejemplares inclusive, la bonificacion
serd de un 20 por 100. _

En preparacién, la edicién popular, & precio mé-
dico, L los 26 tomos de la coleccién, anteriores
4 éste.

Agotadas en la Administracion de conferencias
cutinarias las primeras ediciones de los tomos 20
V 26, estan en prensa las segundas, para servirlas
al que las pidiere, con presentaciéon de los demas
tomos, con un 50 por 100 de rebaja.



DOS PALABRAS.

Dos palabras, s6lo dos palabras, como dice el conquis-
tador callejero en la piececita E| afio pasado por agua,
me bastarian & mi para decir al lector lo que ba tiempo
tengo ganas de contarle; pero como abrigo el temor de
que no sean suficientes para que se pueda estimaren lo
que vale mi. desahogo, las dos palabras pueden ser dos-
cientas y hasta dos mil, segin convenga & la mejor com-
prension.

El éxito de estos libritos me valié hace afio y medio el
ser solicitado por el editor Eaquineto para escribirle un
Diccionario general de Cocina, cuyo primer tomo, en
4® mayor, de 1.019 péginas, terminé hace dos meses, y &
la horapresente, tengo concluidas250 paginas del tomo IlI.

La obra es pesadita de verdad. Me obliga & trabajar
muchoy me ha producido bastantes disgustos; y el con-
trato que con ol editor me liga, y mi nombre, que estimo
en mucho, me imponen el deber do concluir la penosa
tarea.

Contra la costumbre, que deriva de las relaciones en-
tre autores y editores, yo nada debo al editor y nada me
debe él.

Si algtn dia hubiera deuda entre los dos, de fijo seré
yo el acreedor por lo adelantado que vivo con la entrega
anticipada de originales.

Pero haciendo cuentas, qne siempre se hacen & fin de
afio, resulta en contra mia, que el Diccionario general de
Cocina, que durante afioy medio me ha absorbido todo
mi tiempo, quebrantando mi salud y causandome gastos,
ha venido, desde hace unos meses, & perjudicar un poco
la marcha boyante de mis CoNPEaENCiis Culinaeias, 6 lo
que es lo mismo; por cuidarme de intereses ajenos he
llegado & descuidar los mios.

Todo tiene remedio en este mundo, y el que & mis
labores culinarias le esta prescrito, es eficaz.

El Diccionario general de Cocina, es ya en parte, y
serd pronto, un libro de fondo que contiene y contendra
cuanto & su titulo y enunciados importa, tomado de aquf
y de all4, do todos los autores en que yo «studio, y con
que me hallo familiarizado, barajado ademas con frutos



de mi cosecha, y todo ello sujeto & la Gltima edicion del
IHcdonario dé la Lengua Castellana, de la Academia Es-
pafiola.

CoDCluidala obra por mi, 6 por otro, tendrd un Talor
menor 6 mayor, pero s6lo & su conclusién; porque libros .
de tal naturaleza, no son 6 no deben ser de los que so
compran al detall, y larazén al canto. A

Yo no doy al Diccionario general d? Coancfcosa alguna
propia que no se haya publicado en Confebesoias Ciili-
BABIA8 mucho antes; y un tomo de mis libritos, que vale
<l peseta, distribuye su parte técnica, en 192 paginas del
"Diccionario general de Cocina, que valen por entregas
8 reales.

El chcmnarlo general de Cocinay Conferehmas Ouli-
BABIAS, son dos cosas distintas.

El primero, sirvo para los que de cocina se ocupany
que de elia entiendan.

Las segundas, para estos y para los deméas mortales.

Para terminar. Cuando el Diccionario general de Cocina
esté concluido, la coleccion completa de Cobferekcias
Cdlinaeias valdra méas como libro, y costard 6 habra cos-
tado mucho menos.

Para mejor demostrar cuanto queda dicho, y en obse-
quio & los lectores de Cobfebencias Ctn-iSASIAS, todo
aquel que esté suscripto & mi publicacién, siquiera por
un trimestre, recibira, si los deseay por miconducto, loa
tomos del Diccionario general de Cocina, con una rebaja
de 25 por 100, sobre su precio en la Casa editorialy en
las librerias.

Ahora, que el publico juzgue.

Asgel Mubo.
Diciembre de 1892.

P. D. La labor diaria del Diccionario general de Co-
cina, me habia obligado también & dejar en manos de
editores los Gltimos tomos de Oonfebescias Coldjabias;
y desde éste, como se puede ver, vuelvo & las andadas, y
alrecobrarmipersonalidad de editor, me vuelvo conarmas
y bagajes & la imprenta de Fortanet, cuna de esta publi-
cioén, que nacié en Abril de 1890.

Al cabo de los afios mil | .
vuelven las aguas por do solian ir.



CONFERENCIAS CULINARIAS.

LX 1.

A pesar de los pesares y de lo que dicen
muchos que, mi cocina resulta cara y solo
sirve para las casas en donde se gasta mucho
dinero, el que lea todos los tomos de Confe-
rencias Culinarias que llevo publicados, vera
que he seguido siempre los buenos y mejores
métodos conocidos y usados por cocineros y
cocineras inteligentes que en cumplimiento de
su deber han de hacer un gasto médico, en
relacion siempre con los recursos de cada
familia, proporcionandoles asi los manjares
mas confortables y excelentes.

Poco importa que la cocina sea espafiola,
francesa ¢ italiana. Hoy que es del dominie
universal cualquier manjar reconocido bueno,
no es pues cuestién gastronémica tomar de la



cocina de cada pais lo que ella tenga de bueno
y de nuevo para nosotros.

La higiene ensefia que la variedad de los
alimentos contribuye eficazmente 4 mantener
firme la salud, el primeroy el mas apreciable
de todos los bienes de la tierra, puesto que,
proporciona el bienestar y coloca al hombre
en disposicion de cumplir sus deberes consigo
mismo y con el préjimo.

Francia, por esa variedad afortunada que
tiene en los suelos y climas de su fértil terri-
torio, retne todos los elementos del mejor ré-
gimen alimenticio para todas las clases de la
poblacion.

Espafia no le va en zaga por este concepto,
pero nuestro pais no tiene por desgracia 6 por
fortuna, eso no lo sé yo, la gloria que tiene
Francia de preconizar el arte de preparar me-
jor que en otras partes los alimentos, de ma-
nera que resulten més agradables y mas Utiles
las propiedades nutritivas, y esto lo hace
Francia desde hace mucho tiempo con extra-
ordinaria perfeccion.

Tiempo es ya de metodizar nuestro trabajo
que en medio de la algarada del éxito que obtu-
Vo en su comienzo y que ha seguido creciente
tuvo una marcha algin tanto desordenada que



no puedo menos de deplorar al prometer la
enmienda y al ponerla en préctica.

Para condimentar los manjares como Dios
manda, para hacer bien las comidas, 6 como
dicen los franceses, para hacer una buena
cocina, la primera preocupacion debe ser
la de reunir los elementos propios para
este fin.

Excepcién hecha de algunos recursos ali-
menticios de localidad y de regién y de que
ya hemos dado muestra y seguiremos dan-
dola, cuando sea menester, la cocina en ge-
neral utiliza los articulos siguientes:

1." Carne de matadero.—Comprende, la
vaca, la ternera, el carnero, el cordero y el
cerdo.

2® A oes.—Son las de corral y los volatiles
de agua criados en casa.

3® Caja.—La de peloylade pluma.

4® Pescado.—Consta de tres divisiones:
pescado de mar, pescado de agua dulce, con-
chas, moluscos y crustaceos.

5® Legumbres. — Son también tres sus
clases; legumbres secas, legumbres frescas y
ensaladas.

6® Harinasy pastas alimenticias.

7® Sazonesy alifios.
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Esto es todo y venga quien venga no encon-
trard mas, y esto nos serviréd en lo sucesivo de
pauta para llevar al conocimiento de los menos
entendidos en el arte culinario todas nuestras
manifestaciones en Beneficio de la gastrono-
mia y de la higiene.

Voy & emprenderla hoy con el carnero, con
esa carne que por desgracia en Madrid no
se puede comer en buenas condiciones, si no
se compra en determinados sitios 6 se hace
venir de ciertas localidades que tienen la es-
pecialidad deja crianzay del deguello.

La carne de carnero para ser buena ha de
tener un color rojo obscuro muy subido sin
exceso de grasa; la mejor época para comer
carnero en las mejores condiciones gastron6-
micas, empieza en otofio y concluye al final
del invierno; son los pastos del otofih los
que prestan & la carne del carnero un sa-
bor exquisito. Los carneros pequefios, mas
bien cortos que largos de patas, son los me-
jores. Por eso tienen tanta reputacion los car-
neros de Navarra, de la Rioja, de Burgos, de
Cuenca y del alto At;agén en Espafia-, y en
Francia los que viven pastando en la sierra
de k)S Ardennes y en las praderas & orillas
delmar, en Bretafiay en Normandia en donde



las hierbas nutridas con la sal que en la tierra
se contienen dan el nombre de presalé al
carnero que alli pace.

La carne del carnero de todas las razas y
de todas las especies, y bien entendido, cas-
trado, no es buena sino cuando sin haber su-
frido alteraciéon alguna ha sido bastante morti-
ficada, & fuerza de golpes con un rodillo de
madera. De otro modo aunque la carne seade
calidad excelente si estd recién muerta resul-
tara dura y de dificil digestion.

Como alimento habitual el carnero, sobre
todo cuando estd asado, davigoral cuerpo,sin
hacer engordar al que lo come.

Aquellos que tienen predisposicién & la obe-
sidad, & criar barriga, como se dice vulgar-
mente, bien por estar dedicados & ocupaciones
sedentarias 6 exigirles ,su modo de vivir un
gasto grande de fuerzas fisicas, si tienen por
costumbre alimentarse con, grandes'raciones
de carne de vaca, de cerdo 6 de ternera, el
mejor remedio para contrarrestar lagordura ¢
disminuirla consiste en proscribir de su mesa
las susodichas carnes,y durante algun tiempo,
por lo menos, no comer mas que carnero; pero
nada mas que carnero.

El remedio es seguro. Conservando todas
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sus fuerzas y hasta aumentandolas cesaran de
engordar como por encanto.

Del carnero la parte mas selecta, es sin
duda alguna la pierna, el gigot que llaman los
franceses y que en la culinaria universal es
palabra familiar.

La pierna de carnero que tiene guisos y ali-
flos que s6lo para enumerarlos necesitariamos
un tomo, tiene consignados en el arte culina-
rio los de ritual gastronémico, y aunque ya
hayamos hablado de pasadaalgunavez de este
manjar, vamos ahora & hacer desfilar ante
los ojos de nuestros lectores las férmulas
mas selectasy méas usadas en la cocina mo-
derna para la mejor preparacién do las pier-
nas de carnero.

Pierna de carnero asada.

La pierna do carnero es aquella parte de la
res mas delicada y méas preferida porque es
la que contiene mejor carne.

Cuando se comprauna pierna de carnero en
la carneceria es bueno mirar la longitud del
hueso 6 mango. Si este es largo y la pierna de
carnero no tiene un buen volumen con rela-
cién & su total tamafio es que proviene de un
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carnero de patas largas y de calidad inferior.
Después de haberlo dejado mortificarse mas—
y por mortificarse entiendo dejar que pase
tiempo después de muerta la carne—colgada
en la fresquera 6 despensa durante dos dias
en verano y tres 6 cuatro en invierno, se lo
golpea con viveza por ambos lados con el ro-
dillo-batidor de madera, con objeto de ablan-
dar la carne y asi preparada se coloca en el
asador de fuego vertical. EI fuego ha de ser
vivo en el comienzo, y si el asador no tiene
movimiento mecénico hay que cuidar de dar
vueltas & la carne con bastante frecuencia.

Al presentar la carne ante el fuego se en-
grasa ligeramente con manteca de vacas muy
fresca y se espolvorea con sal molida toda la
superficie con objeto de preparar y precipitar
el jugo con que hay que estar regando de con-
tinuo el manjar.

Es costumbre afieja incrustar en el mismo
mango de la pierna de carnero asada algun
diente de ajo; pero el ajo no gusta a todo el
mundo y hay que ser muy andaluz 6 muy bor-
delés 6 marsellés para que se aprecie y estime
el sabor.

Son sin embargo la pierna de carnero y la
ensalada de escarola los Gnicos njanjaceg, que



pueden tener acceso en la alta cocinaen unién
<iel ajo, al menos segln précticas y gustos de
todos los paises y segun mi.modesta opinion.

Cuando la pierna de carnero ha empezado &
tomar color, se modera el fuego y se sigue la
coccion lentamente hasta conseguir el punto
<jue consiste en que no quede en el interior de
la carne parte alguna de color rojo violaceoy
que cuando se corte no resulte ni seca por de-
masiada coccién ni demasiado sanguinolenta,
por el defecto contrario.

No se puede fijar tiempo para la coccién do
una pierna de carnero asada, y esto lo com-
prenderd todo el mundo, pero aproximativa-
mente para una pieza de cinco ¢ seis libras
bastard hora y media.

Se sirve del asador & la mesa en una fuente
muy caliente y el jugo aparte en una sal-
sera.

Para adornar el.hueso 6 mango de la pierna
de carnero se le pone generalmenteun moifilo
de papel rizado; pero yo aconsejo que se en-
vuelva el hueso de una manera artistica y ele-
gante con.una servilleta de té sujeta con una
cinta. Asi se podrd empufiar con la mano iz-
quierda y.cortarla bien 6 trincharla sin auxilio
de tenedor.



Pierna de carnero adobada y asada.

Es el condimento mas costoso y méas com-
plicado de que es susceptible una pierna do
carnero.

Se elige una pieza mas bien delgada que
gorda; se despelleja y se mecha con tiras de
tocino que han estado en salmuera anticipa-
damente. *

La pierna de carnero asi mechada se su-
merge en un escabeche que se compone de
vinagre y caldo del puchero, sin grasa, por
partes igualeSj sal, pimienta, finas hierbas y
chalotes picadas con un par de dientes de ajo.

La pierna de carnero ha de permanecer tres
dias en este caldo, que la ha de bafiar entera-
mente.

En el momento de asarla se saca, se escu-
rre, se limpia con un pafio, y después se frota
toda su superficie con'aceite fino clarificado.

Durante la coccion se moja de continuo la
carne con su propio jugo, y se sirve con él.

Las piernas de carnero chiquitas de tierra
de Burgos y de Cuenca, son las mejores para
esta preparacion.

Claro que en las casas en donde no hay
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asador y en donde no se emplea mas que la
hullay el cok para guisar, se puede asar en
el horno, pero es més dificil, porque hay que
tener un cuidado exquisito y no distraerse,
para estar dandole vueltas sin cesar & la pier-
na de carnero, humedeciéndola constante-
mente con su jugo, sin lo cual se tostaria
por fuera 6 se quemaria y estaria cruda
por dentro.

Pierna de carnero en agua.

En una olla do brasear, que no es otra cosa
que una cacerola de metal de hoja fina, de
gran tamafio y con tapa, se colocan en el fondo
un par de tiras largas de tocino, algunas za-
nahorias partidas, tres 6 cuatro cebollas, un
ramillete de finas hierbas y la sazén corres-
pondiente de sal y pimienta. Se coloca encima
de todo esto la pierna de carnero deshuesada
6 sino bien zurrada con el rodillo y cortada la
parte de hueso saliente sin arrancarla en tota-
lidad del pedazo de carne & que estd adherida.
Esto, con objeto de poder reconstituirelmango
para la buena vista en el momento de servir.

Se llena de agua la ollay se espuma asi
que empieza & cocer el agua; se deja hervir



hasta reduccion de tres cuartas partes dei li-
quido; se saca la pierna de carnero de la va-
sija, se cuela 6 pasa por tamiz el caldo, y
vuelta & la olla, carne y liquido, cociendo &
partir de este momento con mucha lentitud
hasta que llegue & su punto.

Si el caldo resultara claro 6 largo, como se
dice en términos de cocina, se reduce aparte.

En el momento de servir esta pierna de car-
nero se agrega & su caldo un poco de salsa
espafiola 6 bien jugo de carne asada con una
copa de vino blanco.

En este mismo tomo diré como se hace la
salsa espafiola, pues voy & dedicar algunas
paginas al articulo de salsas, que tanto gusto
dan en la gastronomia universal y que para
mi estdn demés, sea esto dicho, sabiendo
como yo sé, que al lector no le importa.

Pierna de carnero braseada.

Se deshuesa la piernay se mecha con tiras
de buen tocino, sujetdndola luego con bra-
mantillo de cocina para que no se desforme.

Se pone la carne en la olla de brasear, con
muchas tiras de tocino, zanahorias, cebollas,
finas hierbas y saz6n exagerada de sal, pi-



mienta, clavo y nuez moscada. Se vierte por
encima buen caldo desgrasado en cantidad
bastante para que bafie la carne.

Se rompe quebrantando la pierna en tres
pedazos y se hace cocer & fuego vivo hasta
que la ebullicion se anima bastante, y desde
entonces, a fuego lento; se pone la tapadera
con brasas encima y se deja hasta su buen
punto que se tantea, introduciendo en la carne
de cuando en cuando una aguja de mechar.

La verdadera manera de operar con este
plato consiste en que se consuma todo el cal-
do, por la coccién lenta, yque al servir la
carée resulte hasta escaso el jugo que la
acompafie en la fuente.

Fiema de carnero estofada.

Deshuesaday preparada como he dicho para
el condimento anterior se cuece la pierna de
carnero, siempre a fuego lento, y tapada la
cacerola, con sal, pimienta, cebollas, zanaho-
rias, etc., y nada méas que el caldo preciso
para que la carne no se pegue & la cacerola.

Se le da vueltas a4 la pierna de cuando en
cuando, para que cueza por igual, y sin des-
cuidarse con la cacerola que ha de estar siem-
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pre tapada con papel de estrazay su tapadera
por encima.

Se sirve con el poco jugo que quede des-
pués de la operacién.

Pierna de carnero de las siete horas.

Poca diferencia hay entre esta formulay la
precedente.

Consiste en hacer durar la coccion durante
siete horas, en no deshuesar la carne y en
colocar en el fondo de la cacerola una magra
de buen jamo6n de gran superficie y otra igual
por encima de la pierna.

Pierna de carnero & la provenzal.

Se incrustan con simetria en la parte carno-
sa de una pierna de carnero, de buen tamafio,
doce dientes de ajo y el doble de filetitos de
anchoas bien lavadas, 4 guisa de mechas de
tocino. |Asl dispuesta la carne, se asa del
mismo modo y con el cuidado que he recomen-
dado para la pierna asada.

Mientras se asa la carne, se monda un litro
de dientes de ajo.

Digoun litro, y no me equivoco, y en la coci-



na en que no haya semejante medida se suple
con vasos de & cuartillo que miden medio litro
cabal cada uno.

Se blanquean los ajos escalddndolos en
agua hirviente, sumergiéndolos repetidas ve-
ces en aguas distintas y después se dejan en-
friar en agua fresca, para cocerlos en seguida
en un tazoén de caldo.

Cuando la pierna de carnero estd asada en
su punto, se desgrasa bien el jugo que ha sol-
tado y se sirve la carne con la guarnicién de
ajos.

Este manjar, no es soportable méas que para
bocas y estémagos meridionales y es en Mar-
sella en donde por primera vez lo comi, hace
tres afios de vuelta de un viaje & Italia y es en
todas aquellas costas en donde se usa y abusa
de este plato en el que muchas veces cuesta
trabajo encontrar la carne entre los ajos.

Pierna de camero & la Hortensia.

Mechada la carne con tocino fresco y prepa-
rada como para hacerse en cacerola, se tiene
4 remojo en aceite durante doce horas, con
bastante sal, pimienta y finas hierbas muy pi-
cadas.
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Se coloca la pierna en una cacerola con
medio litro de vino de Jerez. Se afiade una
guarnicion de cebollas pequefias y de salchi-
chas en rastray se hace cocer lentamente du-
rante cinco horas, bien tapada la cacerola, y
se sirve, como plato de almuerzo, que puede
completarse con setas & la bordelesa y ensa-
lada de lechuga al natural alifiada con cebo-
ilotas.

Pierna de carnero 4 la ama de llaves.

Se deshuesay se ligay sujeta bien con cor-
delillo. Se rehoga en manteca de vacas hasta
que se dore bien por todos lados. Se afiade
sal, pimienta, dos 6 tres cebollas y otras tan-
tas zanahorias, una taza de caldo desgrasado,
y se cuece con lentitud sobre fuego flojo por
espacio de seis horas.

Cuando & la pierna le falta poco para estar
cocida, se cuela 6 pasa la salsa y se liga con
media cucharada de harina ¢ de fécula de
patata, pero esto después de bien desgra-
sada.

Se termina la coccion sin cambiar la inten-
sidad del fuego, y se sirve.



Pierna de camero

con judias secas 6 con otras legumbres.

Este es el plato clasico de los aficionados &
las piernas de carnero, y el manjar obligado
en la tierra que abunda el carnero.

La pierna de carnero con judias, en Fran-
cia, es, como el arroz y gallo muerto en Espa-
fla, y aqui como alli, las judias dicen muy
bien con la suculenta carne.

Hay que preparar ésta como acabo de de-
cir y tenor cocidas de antemano y en agua
las judias, para incorporarlas media hora
antes de servir, en la carne y en su jugo,
después de bien escurridas y vaporizada el
agua que contienen, haciéndolas rehogarse,
cociendo lentamente unos quince minutos,
durante los cuales absorben el jugo de la
carne.

En lugar de judias, y por el mismo proce-
dimiento, se puede servir la pierna de carnero
con coliflor, puré de guisantes, pasta de ace-
deras 6 de espinacas, lentejas, etc.

Naturalmente,- una pierna de carnero refor-
zada con un acompafiamiento de legumbres,
puede ser plato suficiente para una familia
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numerosa que habria menester del doble de
carne hecha & secas y presentada & solas.

Pierna de carnero & la inglesa.

Se toma una buena pierna, y sin despelle-
jarla, se quiebra el mango, con objeto de do-
blarle sobre la carne y sujetarle & ella con
muchas vueltas de cordelillo.

Se espolvorea totalmente la pierna con hari-
na y luego se envuelve en un lienzo de hilo
blanco, como si se enfundaray sin dejar parte
alguna al descubierto. Se mete en unaollay
se brasea con veinte nabos recortados en ro-
dajas y bastante agua hirviendo y salada para
que bafie la carne.

Se cuece & la sordina durante dos horas.
Se sacan los nabos y también la pierna con su
jugo, y mientras concluyen de cocerse bien
los nabos en agua apartoy se pasan por pa-
sadera fina.

Cuando el puré de nabos tiene buena con-
sistencia, se afiade un par de cucharadas de
crema espesa, se forma pirdmide y se sazona
con sal, pimientay nuez moscada rallada.

Al mismo tiempo se le quita la envuelta &
la pierna. Se derrite manteca da yacas y. se



mezcla con alcaparras, y se sirve la carne con
su guarnicién de nabos en puré, sobre el que
se derrama el jugo.

Esta manera, esencialmente britdnica, de
preparar una pierna de carnero, tiene la ven-
taja de concentrar en la carne todo su jugo,
que brota en el momento de meter el cuchillo
para trinchar, y que se Junta con el jugo de la
coccion para su mayor excelencia de gusto.

Algunas preparaciones mas se pudieran
enumerar y explicar, propias del manjar sufi-
cientemente manipulado hoy, pero creo que
ya habré quedado harto el lector de piernas de
carnero, y que si para muestra bastaun botén,
ahi tiene ufia botonadura completa en las for-
mulas explicadas.



Lxri.

Se acabaron las fiestas del cuarto Centena-
rio de Colon.

Se acabaron ya por completo, y para no
volver hasta que hayan transcurrido otros
cuatro siglos.

Ya no queda mas que el recuerdo de una
sarta de majaderias que han servido & muchos
para farolear, y que si nohubiera sido por al-
gunas perlas engarzadas en aquella, habria
que condenar en absoluto.

Total, nada. Mucha percaiina, mucha luz
artificial, poco sentido com(n en la organiza-
cién de todos los festejos de todas partesy
una mala sombra alternando con la suerte
aciaga, presidiéndolo todo desde el 3 de
Agosto hasta el 12 de Noviembre.

Mé&s descontentos que satisfechos; y como
resultado practico para el pais, nada; absolu-



tamente nada en el orden moral, y una canti-
dad negativa en el material.

Pero en cambio se ha banqueteado de lo
lindo, se ha discurseado copa en mano, & pla-
cer, y se han dicho més simplezas de sobre-
mesa que cafiamones dan por 100 pesetas.

El dichoso Centenario ha hecho sangre.

Ha partido por el eje 4 gobernadores que no
lo tenian muy recto—el eje.

Ha destrozado y maltrecho & un alcalde que
no habia sido del gusto de muchos, pero que
ha hecho muy buenas cosas y, por ultimo,
echdle al Gobierno la zancadilla para que tro-
pezando en Granada se rompiese la crisma
con su escolta de 107 infanzones ante las gra-
das del palacio real.

Y todo ello ha ocurrido comiendo y bebien-
do & destajo en Lhardy, en Fornos, en el In-
glés (hotel y café), en Rusia, en Roma, en
Petit-Fornos (fondas), en las embajadas y en
algunas moradas particulares.

Un derroche de comidas y un disloque gas-
tronémico.

¢;Para qué?

Pues para que la renta de consumos fuese
menor que en igual época del afio anterior.

La cuestion del pan, vino después de las



fiestas & preocuparnos a todos los que pan
comemos y pan compramos, y en tanto que
la politica imperaba en el municipio, los sefio-
res tahoneros, siempre en libertad para hacer
de su capa un sayo, subian el precio, diciendo
que aumentaban el peso, 6 bajaban aquel, dis-
minuyendo éste, con todo el aparato que su
argumento.requeria.

En plazas y plazuelas, en fondas y cafés,
en tabernas y figones y sobre todo en las
tiendas de ultramarinos se siguen vendiendo
al publico articulos sin fiscalizacién previa,
sin la asidua vigilancia que prescribe la higie-
ne, y sin que los sefiores concejales se pre-
ocupen p”ranadade los abusos y faltas que se
cometeny que cuando les toca & algunos da
ellos oficiar de tenientes de alcalde pudieran
muy bien corregir.

Y el matute?

iSiempre en alza y flamante la industria que
ha enriquecido & tantos!

Se persigue el fraude por consumos, cuan-
do se persigue, en la linea sembrada de ga-
ritas del fielato de la zona fiscal, pero se deja
maniobrar fuera de puertas una legion de ma-
tuteros que cargan en Vallecas, en las Ven-
tas, en Tetuan, en los Mataderos y otros pun-
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tos y que descargan en Madrid en ciertasy
determinadas tiendas de géneros ultramari-
nosy... de matute.

Pues alli, en los depésitos de origen y en
las estaciones de llegada es en donde el Ayun-
tamiento debe funcionar. Alli, para tomar de-
rrotero y luego acé en Madrid para que zozo-
bre en el propio fondeadero todo barco con
patente sucia.

Yo me rio cuando leo en los periddicos que
tal 6 cual concejal en la sesi6n del Ayunta-
miento, de un dia, ha dicho 6 dejado de decir,
y propone que se haga 6 no se haga lo que &
otro compafiero que no sea de su mismo par-
tido politico, se le ocurra.

Me rio & mandibula batiente porque digo
para mi capote: «pues lo mismo que yo sé que
en un pueblo cercano de Madrid hay indus-
triales que almacenan & diario comestibles y
bebestibles en cantidad que bastaria para abas-
tecer su localidad durante un afio, lo mismito
lo pueden saber los del Ayuntamiento y sus
delegados, y hasta seguir la pista & las referi-
das mercancias, cuando se mudan do casa.

Y decir que esto durara mientras duren
los Ayuntamientos del corte que han tenido
todos los que en esta villa y corte se han
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sucedido hasta hoy desde hace cincuenta
afios!

;Qué tendra de bueno la concejalia que todo
el mundo quiere ser concejal?

Todo el mundo no; porque todavia hay en
Madrid y fuera de la capital de Espafia quien
no ha pensado nunca en semejante posicion
social.

iY ay de aquel que & la fuerza le ahorquen,
porque entonces ni lapazy caridad le levantan!

Ha habido alcaldes buenos y alcaldes malos
y coOn unos y con otros, matute y mas matute;
servicios municipales en completo abandono;
contratas para enriquecer & fulano y & men-
gano, y el pobre, comiendo siempre mal y
pagandolo todo muy caro.

En cambio cada tres afios cambio do traje &
los guardias municipales.

iPobre Madrid!

¢Pues y el bombo obligado al teniente ele
alcalde X cuando decomisa una banasta de
pan falto de peso y al mismo tiempo deja
pasar por su lado al carbonero con su sera de
carbén, de encina 6 de cok, sin pesarle la
mercancia?

Malo es robar en el peso del pan, pero yo
creo que es peorrobar en el del carbén, y &
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esos sefiores carboneros es & quienes bay
que atar corto. EIl remedio es facil y descono-
cido para muchos, y yo lo revelaré cuando
vea 4 algun edil preocupado con la cuestidon.

Demos punto & las cosas del Ayuntamiento
y sigamos los buenos madrilefios contribu-
yendo como inocentes paganos & las cargas
concejiles.

En hablando ahora de la Casa de la Ciudad,
sin querer piensa uno en el amigo Sr. Dato.

Este comié en fraternal banquete la otra
noche, ofrecido por los periodistas que acu-
dian diariamente & su despacho de la Subse-
cretaria del Ministerio de la Gobernacion.

Reiné alegria, presidio el sentido comun, y
no se dijeron vaciedades. N

En Lbardy, veinte rusos, como llama Cavia
4 los silvelistas, comieron también el otro dia
con exquisita correccién, seglin dijeron des-
pués los noticieros; y con dolory pena, digo
yo, por no haber llegado U 80 el nimero de
los comensales, como se esperaba.

Esta comida de amigos no tuvo nada que
ver con el proyecto de otra que preparaban
para Navidad 107 diputados de la mayoria en
la misma casa de Lbardy.

En Burgos también se come, y se come
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bien, aunque en la lista de la comida que si-
gue no figuren ni el rico cordero ni el sabroso
queso burgalés.

Con motivo de las fiestas de la Santa Bér-
bara los jefes y oficiales del regimiento de
artilleria de guarnicién en Burgos celebraron
el santo de su patrona con un animado ban-
quete, cuyo menu ha llamado la atencién.

Hélo aqui:

Elecciones de Sania Barbara.
Distrito de Burgos.—Escruiiniopor lista.

ENTREMESES.

Salchichonprisméatico.— Aceitunas & gran
Pepinillos antiguos.
Pimientos fulminantes, etc.

SOPA (en urnas de doble fondo).

Lenguas de Babel.
Pastel depéajaros gordos.
Pescado & bragas enjutas, con mayoria.
Coles de la huerta.—Pavo triunfal.

POSTRES.

Charlotte ruse & la cataclisme.
Quesos centrales.
Frutas: Pinas, cocos, granadas ordinarias,
manzanas de la discordia
y otros explosivos.
Cabello de Angel (de laplaza de idem).



VINOS.

Salt6 y vino Riscal.
Tiro rapido con cafiones Roederer.
Moka de 6 & 10 miUmeiros.
Cofiac tercero montado (sin estrellas).

CIGARROS.

Mausser espafioles.

El corresponsal que transmitié la noticia
decia que durante la comida, reiné la mayor
cordialidad entre los comensales.

miComo no! Sies gente que se quiere mucho
y que tiene educacioén.

Para remate de este capitulo una noticia
triste:

Ha entregado su alma & Dios en Trieste,
confortado con todos los socorros espirituales
de nuestra santa religion, José Troitifio, coci-
nero que habia sido toda la vida del primer
D. Carlos, carlista, y de lareina Maria Teresa.

Troitifo formaba ya parte de la servidum-
bre de los infantes D. Carlos Maria Isidro y
Dofia Maria Francisca, cuando fueron deste-
rrados por Fernando VI, y con aquellos
sefiores sali6 del Palacio real de Madrid para
Portugal.
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Sesenta afios de expatriacion le daban dere-
cho al titulo, que, le enorgullecia, de decano
délos emigrados carlistas, y, segln cuentan
las crénicas, era un gran cocinero que asaba
las aves con primorosa mano.



LXITI.

(A quién le gustan las ostras?

¢A todos mis lectores?

iPues nada, sin cumplido, atibérrense ellos
con la racién que les sirvo, que yo respondo
que no les haréa dafio!

La ostra es uno de los moluscos mas des-
heredados de la naturaleza.

Siendo acéfalo, es decir no teniendo cabeza,
no posee ni el 6rgano de la vista, ni el 6rgano
del oido, ni el 6rgano del olfato. Su sangre
es incolora; su cuerpo esta adherido & las dos
valvas de su concha por medio de un musculo
muy fuerte con auxilio del cual el animal lo
cierray lo abre.

Tampoco tiene la ostra drgano de locomo-
cion; su unico y solo ejercicio consiste en
dormir, y su Unico placer es comer; como la
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ostra no puede ir en busca de su alimento, su
alimento va & buscarla & ella 6 bien le es lleva-
do por el movimiento de las aguas.

E! alimento de la ostra se compone de mate-
rias animales en suspension en el agua.
M. Bedan prob6 en 1816 que se podria conse-
guir gradualmente que vivieran las ostras en
el agua de los rios.

Los griegos buscaban con preferencia las
ostras de Sestos, comarca que se encuentra
en aguas del Bosforo.

Oyobse decir una vez; Los dioses se van, y
todo el mundo admir6 esta elocuente excla-
macion y se encogi6é de hombros.

Pero hé ahi que ultimamente no hace aiin
muchos afios se oy6 un grito que aterré la
humanidad entera; jLas ostras se acaban!

A decir verdad no existe ninguna relacion
entre el molusco hermafrodita que vive en el
fondo de los mares dentro de su concha pega-
do eternamente & su roca y los habitantes del
Olimpo.

Pues bien, aquel famoso grito de Bossuet,
famoso por su elocuencia: jLareina se mue-
re! jLareina ha muerto! no produjo una im-
presion tan dolorosa en Francia como aquella
voz quejumbrosa que anunciaba el principio
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del fin de las ostras... A 0,CO céntimos la do-
cena para pagarlas después a 1,50 peseta.

La sensacién fué profunda.

La ostra, este tesoro de los gourmets, se
escapaba de sus manos 6 de su boca.

iLa ostra, que segln el doctor Reveillé—
Paris, es la Unica substancia alimenticia que
no produce indigestiones! jLa ostra iba & des-
aparecer! desastre general.

Verdad que la ostra es un manjar de todos
los tiempos, y se ha buscado inatilmente la
época en que fué presentada en las mesas de
los indios y de los egipcios, esos bisabuelos
y abuelos de la civilizacion.

So6lo se encuentra rastro de origen entre
los griegos; y la primera vez que comieron
ostras fué cuando la proscripcion de Aris-
tides.

Los romanos, mas glotones que los grie-
gos, tributaban honores divinos & las ostras.
No celebraban festin sin ostras crudas, hela-
das a4 fuerza de nieve, 6 sin ostras cocidas,
alifiadas con el famoso Garum de Plinio, cuya
receta dicen que se conserva en los Museos
pompeyanos,

Las ostras tenfan entre los romanos su
categoifa de excelencia. Las primeras eran



del lago Lucrin; venian luego las de Téarenlo,
después las de Circei.

Mas tarde, las ostras de las costas de la
Gran Bretafia fueron las preferidas.

Apicio, aquel célebre glotén que se degollé
porque no le quedaban méas que 6 millones de
sestercios, 6 lo que es lo mismo 2 millones de
francos, encontré el medio de conservar las
ostras.

Si hubiera vivido entre nosotros, habria
tomado privilegio de invencién y se hubiera
hecho poderoso.

La ostra se pesca en Francia con draga, y
los pescadores tenfan la costumbre, con ob-
jeto de no agotar los bancos, de dividirlos en
zonas, que eran explotadas sucesivamente.
Mientras que en una de ellas se pescaba du-
rante algunos afios, la otra se multiplicabay
llegaba al tamafio apetecido.

Durante los meses do Mayo, Junio, Julioy
Agosto, la pesca de las ostras estaba vedada.
Dicen los gastrénomos que no se pueden co-
mer las ostras durante los meses que no
tienen i?.

En cambio en estos meses es cuando las
almejas son mejores. Las ostras no se comen
recién sacadas del mar, 6 por lomenosno se
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deben comer, segln prescribe la doctrina de
Liaculo y las reglas de Brillat-Savarin. Para
comer las ostras hay que estancarlas y colo-
carlas en parques & un metro de profundidad
sobre arena 6 sobre cantos rodados.

Fué un romano, llamado Sergio Orata, que
vivio tres siglos antes que Jesucristo, que
ide6 por primera vez estancar las otras en el
lago de Lucrin, para engordarlas. Hizo un
gran comercio con el molusco, y se enri-
quecio.

La ostra que se come en Francia es la ostra
idula. La ostra de Ostende, la ostra verde y
la de Marennes no son méas que variedades de
aquella.

Los grandes parques de Francia se estable-
cieron en un principio en Marennes, en Tre-
port, en Etretat, en Fccamp, en Dunkerque,
en el Havre y en Dieppe.

Luego hablaremos del do Regneville, Arca-
chon, La Teste, etc.

Un tio de Mirabeau, dijoihablando del mar:

«Esa llanura que se labra sola.»

Pero no dijo:

«El mar, esa llanura que se siembra ella
misma.»

Durante mucho tiempo se ha creido que el
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mar era inagotable; pero empezando por la
ballena, se ha notado que decrece la poblacién
de cetaceos.

Las ballenas desaparecen, la sardina no es
tan abundante, las ostras se acaban.

Se puede hacer del Océano una fébrica in-
mensa de viveres, un laboratorio de subsis-
tencias mas productivo que la tierra. Fertili-
cese todo, mares, rios, arroyos, estanques, y
las naciones conseguirén grandes beneficios.

Esto decia Eugenio Noel en un arranque de
entusiasmo excitando & todos los Gobiernos
para que fomentaran el crecimiento del pes-
cado comestible.

Desde los tiempos més remotos se practica
en China la piscicultura.

Alli, en donde viven aglomerados 400 mi-
llones de habitantes, no se puede confiar en
la tierra, que se deja llevar las cosechas por
vientos locos y que las tormentas arrasan de
continuo.

Alli, pues, los frutos del mar prosperan y
se multiplican, gracias al vientoy & las tem-
pestades respectivamente.

Los cronicones de los romanos, que de-
muestran haber sido estos, antes que los chi-
nos, maestros en piscicultura, hasta el punto
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de criar en agua dulce el pescado del mar; los
trabajos recientes del aleméan Jacobi, que ‘des-
cubrié la fecundacion artificial practicada en
Inglaterra y después en Francia por Remy,
obligando indudablemente & Coste y & Pon-
chet & hacer de la piscicultura una ciencia,
fueron causa de que M. de Chaillé y Mme. Sa-
rah Félix, crearan en Regneville el primer es-
tablecimiento ostricola de Francia.

Pidieron al Gobierno, que las. concedié en
el acto, diez hectareas de costa.

Diez hectareas, en Madrid, en los alrededo-
res de la Puerta del Sol, 6 en Paris cerca do
la Plaza de la Concordia, abultarian mucho en
dinero, pero veinte fanegas do tierra (diez
hectareas) enfrente del Océano, ni se ven; son
un punto en la inmensidad.

Los dos concesionarios pusieron manos &
la obra y acometieron su empresa con verda-
dero conocimiento.

Para que se aprecie la importancia de ta-
mafia tarea, conviene saber como se reprodu-
cen las ostras.

Como se ha dicho ya, la ostra es hermafro-
dita. Sus dos se.xos, en la época del celo ¢ de
la friega se abren como una flory se inundan
de un agua blanquecina, que es la que hace



decir que las ostras no estan buenas cuando
estan lechosas. Pues bien, el agua en cuestion
es el licor fecundador de las ostras.

M. Davaine ha encontrado hasta 1.200.000
huevos, en una ostra de esas grandes que se
llaman en Francia casco de caballo.

Esos huevos son invisibles 6 casi casi, por-
que se necesita 1 millon para formar el volu-
men de un garbanzo.

Las ostras, al salir do la concha de la ma-
dre, tienen la facultad de moverse, como la
tienen en la naturaleza todas las larvas de
animales fijos, para fijar mientras viven su
domicilio en el mundo, 6 mejor dicho, el terre-
no de su domicilio, que llevan & cuestas.

En el parque de Regneville se empez6 la
crianza de las ostras valiéndose de faginas de
lefia que se suspendian entre dos aguas, pero
hubo de adoptarse en seguida el procedimiento
de la teja que tan buenos resultados dié y ha
venido dando luego en Arcachon, Cancale,
Ostende, Betanzos, Deva y otros puntos de
Bélgica, Francia y Espafia.

¢Cuénto viven las ostras?

Yo sé decir que pocas ostras mueren viejas
y las que asi mueren, mueren desconocidas.

Ahora, si hay que creer & la gente dedicada



& la ostricultura en Arcachon, que es en donjie
yo he comido mads ostras y durante mucho
tiempo, el animalito que no tiene ojos, nina-
rices, ni orejas, vive de diez & doce afios.

Los pescadores dicen que a los tres dias de
nacer tienen tres lineas de diametro, la cuarta
parte de una pulgada; & los tres meses, la cir-
cunferencia de una moneda de una peseta; &
los seis la de medio duro y al afio son mayo-
res que un duro.

La ostra se come como rico y selecto man-
jar alli en donde se vende cara, y se come
como pan en donde abunda y en donde natu-
ralmente es mas rica y selecta. Para el buen
comedor de ostras no hay méas que un modo
de comerlas.

Abrirlas uno mismo & medida de irselas tra-
gando, sin otra cosa que su propia aguilla.

Pero es general el servirlas abiertas en las
mesas y con cuartos de limon paraacidularlas
en el momento de comerlas.

Los glotones en Francia, preparan una es-
pecie de salsa con vinagre, pimienta y chalo-
tes muy bien picadas. Se sueltan las ostras de
sus conchas y se van mojando en ese cal-
dillo.

También se acostumbra & asar las ostras.
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poniéndolas sobre laplaca bien caliente de una
cocina econémica; pero todos esos modos de
estropear las ostras para comerlas, no mere-
cen que yo las mencione.

En la alta cocina y entre cocineros de mu-
cho vuelo se conoce el formulario para guisar
las ostras, en picadillo, en pepitoria, fritas,
rellenas, en escabeche, con queso parmesano,
al minuto, en artaletes etc., y no quiero hablar
de la cosa, por ser contraproducente todo ali-
filo, guiso 6 preparaciéon que se haga sufrir a
la ostra para ser comida.



LXIV.

Tan s6lo en la alta cocina es en donde se
emplean hoy las llamadas salsas mayores 0
madres. Son preparaciones costosas, de que
la cocina antigua se servia para sazonar y
guarnecer los manjares delicados, llamando-
los jugos, y bien llamados, por ser las carnes
que los suministran, tanto para alifiar legum-
bres como, pescados.

Yo no puedo prescindir de indicar el for-
mulario de las salsas madres, porque tengo
que contentar & todos mis lectores, entre los
cuales hay muchos ricos que gastan bastante
en la mesa.

Las salsas madres, no son mas que cinco:
aspic 6 salsa mayor, salsa espafola, salsa
romana, granjugo y glaseado.

La salsa mayor, entre las mayores, 6 sea la
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salsa abuela entre las salsas madres, se de-
signa también con el nombre de aspic pala-
brita que algunos fondistas y cocineras bara-
jan en sus manipulaciones sin saber el sig-
nificado.

Esta salsa es cara de verdad y no se debe
preparar mas que estrictamente la cantidad
necesaria, pues se echa & perder en seguida.

Los tres elementos, esenciales de la salsa
mayor, son una buena gallina, una hermosa
perdiz y una libra de jamoén bien curado,
recortado en magras muy delgadas.

Se echan en la olla estas tres cositas con
una libra de cadera de ternera, media docena
de patas de ave requemadas antes sobre las
parrillas, un ramito de finas hierbas, dos
zanahorias, dos cebollas y algunas cuchara-
das de caldo consumado.

Se cuece todo esto & fuego lento y cuando
el jugo ha tomado buen color, se alarga con
caldo en cantidad bastante para que bafie todo
cuanto en la olla se contiene.

Se deja cocer durante tres horas sobre
fuego suave, después de espumar y de sazo-
nar convenientemente.

Se pasa después el jugo hirvlente & través
de una servilleta mojada y se deja enfriar.



En este estado, estd hecha la salsa mayor
y tiene todas las propiedades gastronémicas
apetecidas para ser empleada en el condi-
mento de diversos manjares.

Lo Gnico que le falta es la transparencia 'y
esa es facil darsela del modo siguiente:

En una tartera se rompen 6 cascan dos hue-
vos, y triturando bien las céascaras, se baten
juntamente con las yemas y las claras, un
par de cucharadas de caldo, una copa de vina-
gre y otra de buen vino blanco. Se afiade
todo esto & la salsa mayor, cuando esté fria
y bien desgrasada y se coloca la olla sobre
fuego vivo.

Para que la salsa aclare es preciso apartar-
la del fuego antes que empiece & cocer, tapar
la olla con una cobertera sobre la que se pon-
dra buena brasa, y tener la vasija al amor de
la lumbre.

De cuando en cuando se destapa la olla
para ver como marcha la operacion del clari-
ficado y asi que estd en buen punto, se cuela
otra vez por la servilleta mojada.

Esta salsa se solidifica por el enfriamiento
y se ajaledna en seguida, pudiendo moldearse
y cortarse, de donde viene el abuso que se
hace de la palabra aspic, cuando para la guar-
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nicién de un manjarse emplea la salsa mayor
en su estado sdlido.

Esto es un decir, porque las fondas y res-
taurants no conocen ni do vista la salsa ma-
yor. Con cola de pescado hacen una cosa pa-
recida que no se puede comer, pero que ador-
na mucho las galantinas y otras fiambres, y
hacen muy bien los duefios de tales estableci-
mientos, porque no hay parroquianos por aca
para corresponderd semejantes refinamientos
gastronémicos.

En las casas particulares ya es otra cosa,
y recuerdo haber comido, no hace mucno,
en casa del general L6pez Dominguez, unas
malvises asadas, y en salsa mayor 6 aspic,
que pudieran muy bien dar dentera & cocine-
ros de punta de Madrid y de Paris, por aque-
llo de no saber ellos hacerlas tan bien.

1,3 salsa espafiola se hace echando en una
cacerola media libra de tocino y una libra de
jamon, todo ello recortado en pedacitos 6
tiras. Se coloca por encima un par de li-
bras de rifionada de ternera sin hueso y sin
grasa y se hace sudar el manjar con algu-
nas cucharadas de caldo concentrado. Es
decir, se hacen cocer lentamente las vian-
das hasta que sueltan el jug” iweorrrecando
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algunas cebollas y zanahorias durante la
coccion.

Se pincha la carne en diferentes sitios con
un cuchillo de punta para que salga todo el
jugo, y después se alarga con bastante caldo
concentrado para bafiar el contenido en la ca-
cerola. Se afiaden finas hierbas en un ramito,
sal, pimienta y algunos clavos de especiay se
deja cocer muy despacio un par de horas.

Se pasa por tamiz esta salsa, y para darla
consistencia se liga con harina, pero haciendo
la liga aparte y obscura, y sabiéndola hacer.
Mezclada-la liga conla salsa, se pone al fuego
la cacerola y se reduce por coccién lenta de
una cuarta parte.

La salsa espafiola, cuando esta bien hecha,
se conserva bastante tiempo, y es en cocina
la mas socorrida, sobre todo en la industria
gastronémica.

En el momento de emplearla en un guisado,
por ejemplo, se echan dos cucharadas de esta
salsa en un cazo con una copa de Jerez 6 de
Champagne. Se deja apurar bastante sobre
fuego vivo. Se le incorporan tropezones de
trufas y de setas, y cata el plato que se puede
llamar en la lista, como se le antoje al que lo
ha hecho y ha de cobrarlo.



La salsa romana, que algunos cocineros
llaman italiana, es una salsa también de re-
pertorio que se confecciona con media libra
de manteca de vacas, otro tanto de jamon
magro, una libra de ternera y dos patas de
una gallina bien cebada. Las viandas han de
partirse en pedacitos menudos. Se sazona con
sal, pimienta, clavo, laurel, dos 6 tres cebo-
Illas y zanahorias.

Cuando estd rehogado el todo, se afiade
una docena de yemas de huevos duros bien
despachurradas y se menea bien para que la
mezcla sea perfecta; se moja con dos cuarti-
llos de leche, sin dejar de remover con la
espatula, y se hace cocer durante una hora
sobre fuego lento, pero sin cesar el meneo.

Se pasa por tamiz, y no debe prepararse
esta salsa sino en el momento de servirla,
pues es la que se conserva menos tiempo.

El granjugo constituye la salsa mas usada
en la cocina. Es la que mas éxitos propor-
ciona & un cocinero y es la que menos cuesta.

En el fondo de una cacerola de bastante
capacidad, se coloca una buena capa de man-
teca de vacas y encima media libra de tocino
y una de jamo6n, recortados en hojas muy
delgadas, con dos libras de carne de vaca,
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partida en lonchas de media pulgada de
grueso.

Se coloca la cacerola sobre fuego vivo; se
deja que se peguen un poco las viandas, pero
sin que se quemen y se moja con un cacillo
de caldo concentrado.

Se pinchan las lonchas de vaca para que
no conserven nada de jugo, y se alarga con
dos cuartillos de caldo, incorporando, finas
hierbas, sal, pimienta, clavo y respaduras. de
setas.

Se deja cocer durante tres horas & fuego
lento, se desgrasay se pasa por tamiz 6 por
una servilleta mojada.

Por loque queda dicho seveque la prepara-
cién de las salsas madres 6 mayores, se apoya
en el mismo principio.

Hacer cocer las viandas mas selectas, con
mucha lentitud, para extraerles el jugo; alar-
gar éste con buen caldo, sazonar como se
quiera y reducir por coccién lenta la salsa.

La salsa romana, es la Unica que hace ex-
cepcién de la regla y porque su confeccién es
excéntrica, es sin duda por lo que se usa muy
poco y no gusta & los que no estdn acostum-
brados 4 la cocina italiana.

El glaseado es una salsa madre, que no es
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buena sino cuando se puede preparar en gran
cantidad.

Véase sino:

En una cacerola se echan dos buenas galli-
nas, tres libras de rifionada de ternera, cuatro
zanahorias, dos cebollas grandes en que se
han incrustado algunos clavos de especia, un
cacillo de caldo concentrado y un ramillete de
finas hierbas.

El punto importante para la preparacién dcl
glaseado estd en que las viandas no se peguen
4 la cacerolay que no tomen color.

Cuando el jugo, empieza & espesarse, se
moja con un poco de caldo consumado y se va
afiadiendo poco & poco, hasta que bafie bien
las viandas.

Se pincha por de contado)con un cuchillo,
la carne para que suelte eljugo y se deja cocer
a fuego lento.

XSe hace aparte liga blanca de harina en la
que se cuece un buen pufiado de setas bien
mondadas, recortadas y sazonadas de ante-
mano, en frio, con sal y zumo de limén. Se
mezcla con el caldo en que cuecen las viandas,
la liga blanca. Sigue cociendo el todo durante
dos horas. Se espuma y desgrasa y se cuela
por colador de tela metalica.
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Si la preparacion esta bien hecha, el gla-
seado resultara blanco.

Esta salsa, es salsa distinguiday para usos
de la cocina high-Ufe.

Ahora, tengo que decir que estas formulas
que dejo escritas son las que sirven 6 pueden
servir en las buenas cocinas, pues no habra
cocinero que las rechace, y estas férmulas
repito, no se parecen a las que figuran en los
grandes libros de cocina, empezando por el de
Gouffé, en donde se dan recetas para hacer
algo que quiere parecerse a las salsas madres
pero que no es eso.

Consulte el que quiera y vera si tengo 6 no
razon.

Otro dia, en otro tomo, hablaré de las salsas
pequefias 6 comunes, que si quiere el lector
las llamaremos salsas hijas 6 salsitas.



LXV.

El suceso del dia 6 del afio, que interesa ai
objeto de esta publicacién, es, sin duda algu-
na, el banquete monstruo que celebr6 al arma
de Infanteria el dia 8 del actual con motivo de
la festividad de su Santa Pairona.

Desde que se anunci6é el gran festival yo
me puse en situacion de averiguar como y en
doénde se iba & dar esa comida, para la que
ya estaban inscritos 1.300 comensales.

Sin que yo me asustara del nimero, habia
de parecerme dificil y costosa la mise en scéne
de la funcién, pues & todos los que leyereny
4 mi, se nos alcanza que no habia en Madrid
industrial que contara con un material sufi-
ciente para el buen desempefio del encargo
que se le diera.

La Comision organizadora del banquete
designé el Café Inglés para tamafa faena, y



con la base de diez duros por cubierto y una
previsiéon de que pudiera aumentarse el na-
mero en cien mas; los duefios del Café Inglés

se pusieron en facha, como decirse suele,
para llevarla & cabo honrosamente y & gusto
de todos.

La minuta habia de ser la siguiente:

ENTREMESES
Salchich6n.—Aceitunas dedos clases.— Variantes.

Sopa depuré de cangrejos.

Salmoén en salsa de crema.
Solomillo & la Richelieu.
Esparragos & la Beamesa.— Galantina trufada.
Jamoén en aspic. — Ensalada rusa.
Perdices al erosion.

DULCES
Pina de América.— Bizcocho bafiado y glaseado.
HELADOS.
Ponches & la romana.
Quesitos de todas frutas.
POSTRES.
Quesos de Gruyére, de bolay de Roquefort.
Frutas del tiempoy «ecas.— Pastas.

VINOS.

Jerez Gonzalez Byassy C.A
Sauiernes.— St. Julien.— Chateau Margaux.
Champagne.

Café.—Licores varios.— Cigarros.
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Si fuera menester decir qué cantidades hi-
cieron falta para confeccionar lo que esta lista
supone, lo dirfa con una exactitud matematica,
pero no es del caso jugar ahora con nimeros
ni copiar tampoco una cuenta &priori que pu-
blico La Correspondencia de Espafia.

Yo me concreto tan solo & consignar que el
banquete se celebré en su diay & la hora pre-
fijada, con asistencia de 1.400 personas pro-
ximamente, mas bien mas que menos, en los
andenes de la nueva estacién del Mediodia.

Estaban estos transformados con verdadero
buen gusto en inmenso salén capaz para que
1.500 personas pudieran comer con desahogo
y ser atendidas con relativa prontitud por cen-
tenares de criados, y ofrecian en esa noche
deslumbrador aspecto.

Nada menos que trece mesas, contando la
presidencial, bastante esta para 30 cubiertos,
y colocadas aquellas paralelamente, ocupaban
el centro del improvisado salén, bellamente
adornado con maceteros, grupos de tiestos 'y
ramos de flores, en las cornisas colgaduras
moradas, en el testero principal pabellones
formados con banderas espafiolas, y sobre la
mesa presidencial, cubriendo el muro, cinco
riquisimos tapices de la Real Casa formaban



un espléndido dosel de inapreciable valor ar-
tistico.

En el otro frente, que lo constitufa un tabi-
que de madera cubierto con colgaduras, se al-
zaba la tribuna destinada & las musicas mili-
tares que amenizaron el acto.

Era espectaculo realmente curioso el que el
inmenso comedor ofrecia. La luz vivisima de
los arcos voltaicos y de las lamparas incan-
descentes caia sobre la masa brillante de los
uniformes, arrancando destellos a4 los dora-
dos; el estrépito de las conversaciones, elcho-
car de los platos, el eco de las musicas, el ir
y venir incesante délos criados, formaban un
conjunto extrafio que verdaderamente aturdia.

El servicio se hizo militarmente. Un toque
de corneta avisaba & los criados el cambio do
platos.

Cada grupo 6 seccién de aquellos tenia su
jefe, y & una sefial de éste todos & la vez des-
empefiaban las diversas funciones de su oficio
con relativa prontitud y buen orden.

S6lo hubo tres brindis: el del director gene-
ral de infanteria Sr. Primo de Rivera, que
brind6 por la unién del ejército y por el pri-
mer huérfano de militar que hay en Espafia,
por D. Alfonso XIII.
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El Sr. Primo de Rivera tuve una excelente
idea, que encontré carifiosa y undnime acogi-
da. Propuso que los generales, jefes y oficia-
les dejen un dia de sus haberes para contri-
buir al sostenimiento del Colegio de huérfanos
de Aranjuez.

Un aplauso atronador fué la mejor adhe-
sién 4 estas nobles palabras.

Este aplauso, al que me asocio, fue sin duda
alguna la nota atil y delicada de la comida,
nota que son6 al unisono, haciendo vibrar los
corazones de lavaliente y noble infanteria alli
representada por hijos de la madre patria, que
han conquistado sus entorchados y sus galo-
nes en los campos de batalla, enrojeciendo el
suelo hispano con su preciosa sangre y au-
mentando las glorias de la nacion.

Por lo que al Café Inglés toca, fuerza es fe-
licitar & sus propietarios.

Su atrevimiento y arrojo no tiene ejemplo
en los fastos de la gastronomia industrial. Lo
primero que tuvieron que hacer dichos sefio-
res fué comprar en Espafiay fuera de Espafia;

12.000 platos trincheros.

1.500 idem soperos.

1.500 idem de postre.

100 soperas.
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100 ensaladeras.
1.000 fuentes.
500 rabaneras.
1.500 tazas y platillos para café.
150 fruteros de cristal.
200 botellas para agua,
250 saleros.

12.000 copas de cristal para agua, Jerez,
vino blanco, vino tinto, Champa-
gne, y licor.

1.000 cubiertos y cuchillos de metal inglés.

150 docenas de servilletas, y
400 metros de damasco para manteles.

Pues bien, todo esto cuesta dinero. Hubo
que comprarlo y que pagarlo, y pagarlo caro,
porque cuando se exige la entrega de un pe-
dido, con prisas, y ha de traspasar fronteras
y tropezar con los cambios ylos ferrocarriles,
aquello que vale un duro cuesta de este modo
seis pesetas.

—No hubiera sido el hijo de mi madre, me
decfa & mi el otro dia un fondista de punta, de
los buenos de Madrid, el que hubiera acep-
tado el encargo de la comida de la Infanteria
por el precio estipulado, teniendo que comprar
tanta cosa, que ha de constituir después un
capital muerto.
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Asi es que, & mi juicio, no diré yo que los
duefios del Café Inglés hayan perdido, pero
estoy seguro que la ganancia hubiera sido
mayor en un banquete de altura y buen precio
de 2 6 300 cubiertos en su mismo estableci-
miento.

Podré equivocarme, pero por eSo no peco.

Y ahora que de soldados se ha tratado, re-
cuerdo que alla por los afios 1874 y el dia
1®de Junio—4& memoria de fechas me ganan
pocos—cabalgaba yo en mi jaca cordobesa,
entre valientes, como corresponsal de EI Im-
parcial en el cuartel general del Norte y en la
division que mandaba el general Reyes.

Iba & mi lado el coronel Buil, y con él ha--
biaba—Imientras bajabamos la cuesta para
llegar & Samaniego, en plena Rioja—de cocina
nada menos.

El simpatico y valiente jefe llevaba entonces
en su magin un proyecto colosal, y habia em-
pezado & emborronar cuartillas sobre la ali-
mentacién del soldado.

Proyectabaenun estudio practico mejorarla,
y lo que es mas, estaba dando la Ultimamano
& unainvencién que habia de producir grandes
beneficios en el condimento de los ranchos.

Se trataba de un utensilio cuya construc-



cién no me explico del todo, 6 no quiso, como
inventor, detallarme; pero transcurridos algu-
nos afios, y casi olvidados ya los pesares
de aquella guerra fratricida, me encontré una
tarde al coronel Buil en el Ministerio de la
Guerra y le pregunté por su invento.

—iAh, amigo Muro—me dijo—todo lo que
de mi dependia estd hecho, y ahora s6lo falta
que haya un Ministro de la Guerra que paro
mientes en mis ollas para el soldado, y se
vera si me he equivocado 6 no!

Prontitud, economia, buena coccion y apli-
cacion universal en todos los servicios del
ejército. Eso es lo que yo he dado a luz, pero
el expediente y los modelos, segln barrunto,
decia Buil, deben estar apolillandose en los
sotanos del Palacio de Buenavista.

Yo no he visto desde entonces—hace cinco
afios—al coronel Buil, pero en el entretanto,
las circunstancias me han metido de hoz y de
coz en la cocina, y la suerte ha favorecido
ahora & nuestro pais con un buen Ministro de
la Guerra.

A él, que es amante del progreso, toca ave-
riguar lo que hay en su departamento sobre el
particular y ordenar que se estudie la cosa,
pues es de importancia vital.



Para terminar este tomo con alguna utili-
dad para el lector, y en estos momentos criti-
cos del afio, en que todo el mundo hace gastos
extraordinarios para festejar su estomago, re-
comiendo para comestibles selectos y vinos
de precio la casa de Lbardy;

Para vinos puros de buenas marcas, las
bodegas y depoésitos de Avansays;

Para mariscos y pescados, la pescaderia de
Los Dos Antonios, de la calle do Serrano, en
el barrio de Salamanca;

Para embutidos y jamones de Trevelez,
Monténcbez, Aviles y Candelario, la salchi-
cheria do Rico, en la Plaza Mayor;'

La especialidad en chocolates en Madrid la
tiene boy la casa de J. Diez y Diez, calle del
Barquillo, 30.

Alli se elige el cacao y el azlGcar y se hacen
las tareas porencargo del consumidor. Lacasa
lleva tres afios de establecida, pero es hoy
una de las primeras de Madrid para todos los
géneros coloniales, del reino y extranjeros;

Para aves, caza, huevos, el Cordon Bleu,
calle del Barquillo;

Los mejores turrones y mazapanes se ven-
den en el nium. 19 de la Carrera de San Jer6-
nimo; N
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Las carnes mejor cebadas, mejor muertas
Vmejor cortadas, en la carniceria de Aguado,
calle Mayor, esquina 4 la plaza de Herra o-
res; v .

Las frutas del tiempo, de primor y de con-
serva, en la calle de Peligros, nim. 5. _

Y como contra siete vicios hay siete virtu
des, bien pudiera el que se excediese gastro-
némicamente en estas navidades, necesitar
curarse de algun empacho ¢ indigestion.

Pues el que pecare, que no olvide que el
agua de Loeches es el Gnico purgante eficazy
benigno, como la ciencia médica lo tiene cer-
tificado en estas palabras: «en las aguas mi-
nerales la clinica es la piedra de toque».

Pero el agua de «La Margarita de Loech”es»
no es tan sélo para enfermos, sino también
para gente sana, y buen ejemplo soy yo que,
gracias & Felipe Ducazcal, de imperecedera
memoria, desde hace tres afios tomo todas
las mafianas al levantarme, una cucharada
grande de la bendita agua de Loeches, y ni
tengo bilis, ni amagos de congestiéon, y mi
cabezay mis intestinos funcionan é.i"'oedle
como dicen los franceses.

FIS DE LA SERIE TIGESHIASEp/ m A.
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DICCIONftRIO GENERftL

DE

C OCINA

POR

ANGEL MURO

(autor de «confeeekcias colibarus» publicacién mensual)

ILUSTRADO CON CROMOS DE LUJO

tiun nomenclatura completa de las voces castellanas que tienen relacién

con el arte colinario, y un grupo da palabras exiranjeras aceptauas en
la cocina espafiola.

Tres mil formulas 6 maneras de condimentar toda clase de carnes, aves,
caza, pescados, legumbres, huevos, frutas, etc., etc.

Indicaciones diversas para confeccionar salsas, compotas, dulces, pastas,
conservas, licores, jarabes, esencias, etc.

Preparaciones practicas y faciles, de todo cuanto erra la naturaleza sus-
ceptible de eer comido 'y bebido.

e 1
Apuntes cientificos de 10s articulos que sirven para_la nutricion ael
ombre, solos 6 en clase de auxiliares, para su mejor condimento, y
reglas para la instalacion de la cocinay comedor.
Bibliografia gastronémica.

OBR.A. COMPLETA

igualmente UUI para las mujeres de gobierno de su casa,
para los mas expertos jefes de cocina,
para loa aficionados y hasta para las cocineras de poco saber.

I Se han completado muchas férmulas do condimentos con algunas observa-
aciones médicas, que dan & conocer las propiedades del alimento en lo que &

ia salud serefiere,y que ademés indican & cada temperamento el grado de
Tonvenienciadel manjar.

MADRI D
José Matia' Faquineto, Editor propietario, Callo del Olivar, 6

1Jaj/ ‘SoO planas impresas del tomo 11.



LA MARGARITA EN LOECHES.

AnmUosa, Anliherpética, AntUiJiUioa.

LA fclrcon pcon.i.nd ol

irrita porrazén de suscomponentes, y es
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ciones Madrid, Jardines, 15, bajo. Deposito central y «meo.
Hecho el anélisis por M. HARD Y, qolmico-ponente de

la Academia de Medicina de Paris, fué declarada esta agii.

la mejor de su clase, y del minucioso (;5",

meses por el reputado quimico Dr. D. Manuel Saenz Die.

acudiendo los copiosos manantiales

hecho atin mas abundantes, resultaque LAM ARG ARIIA

DE IIOECHE S es entretodaslas conocidasy que se anun

I n al plblico, la més rica en sulfato sédico maguésico quo
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expenden en tod.e

caciones. En el Gltimo afic se han vendido
WAS UE DOS MILLONES OF PURGAS.

GRAN establecimiento DE BANOS

Abierto del 15 de Jupio al 15 de Septiembre. Tres mesas
Baraturay confart, Billetes, Jardines,
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