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Á N G E L  MUBO/Í

C O N F E R E N C I R S

C U L I N A R I A S

A ÑO  I I I  DE L A  PU B L ICA C IÓ N

T O M O  X X V I I

FÓRMULAS CONTENIDAS EN ESTE TOBO 
PiomA <l6 carui'ro ajsada-—Píeraa do camero adobada j  asa

da.—Piorna de camero en agua,— Pierna de camero Ijrasoada. 
—I’lem a ile camero estofada.—Pierna de camero de las siete 
horas.—Pierna de camero á lf t provenzal.—Pierna de carnero 
á  la liortónala.—Pierna de camero ¿ la  ama de lla'ves.—Pierna 
de camero con judias secas ú con otras legumbres.—Piorna dé 
camero ¿ la  inglesa.— Ostras: ni n n tu ta i; con lim ón; ú la glo
tona; asadas.—Salsas madres ó mayores: asplc; española; ro
mana; gran jn g o ; glaseado.

M A D R ID
I M P R E N T A  D E  F O R T A N E T  

CA L L E  D E  L A  L IB E R T A D , S Ú U . 29

Diciem bre, 1892.
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GRAN RESTAURANT Y CAFÍ
EN EL CENTRO DE MADRID

C alles  de Sev illa  y  de A r la b á n

A LM U E R ZO S , COMIDAS Y  CENAS

A  PR EC IO  P IJO  

I ’O E ,  X-IS-X-JL sr I D E  S 3 < 3 -C ^ E C 3 -0

G A B IN ETE S PA R TIC U LA R ES
T

SALONES PARA BANQUETES DE 200 CUBIERTOS

PARA COMIDAS DE 1 .5 0 0

E S P E C IA L ID A D  E N  V IN O S  Y LIC O R E S

N A C IO N A L E S  Y  E X T R A N JE R O S

D E  L A S  P R I N C I P A L E S  M A R C A S
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Á N G E L  M U R O  %

C O N F E R E N C I A S

^CUL I NARI AS
A ÑO  I I I  DE L A  PU B L ICA C IÓ N

T O M O  X X V I I

FÓRMULAS CONTENIDAS EN ESTE TOMO 
Pierna de carnero asada.—Pierna de-camero adobada y asa- 

do carnero en agua.— Pierna de carnero braseada. 
Pierna de camero estofada.—Pierna de camero de las siete 

horas.—Pierna de carnero ¿ la  provenzal.—Flem a de camero 
á  la  Hortensia.—Pierna de carnero ¿ la  ama de llaves.—Pierna 
de carnero con judias secas 6  con otras legum bres.-P lem a de 
camero á la  inglesa.—Ostras: al natura!; con lim ón; á l a  glo
tona; asadas.—Salsas madres ó mayores; asplc; española; ro
m ana; gran jugo; glaseado.

M A D R ID
I M P R E N T A  D E  F O R T A N E T

CA L L E  D E  L A  L IB E R T A D , N Ú M . 29  

Diciembre, 1892.
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• E S  P R O P IE D A D .
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OTRA V E Z  L H A R D Y ,

Así que Agustín Lhardy se ha  enterado de que estaba 
en prensa este tomo, me ha dirigido el siguiente despa
cho telefónico que voy á  transcribir íntegro, y  al que 
contestaré en la serie dé CoKFEEUsBorAS Colinarus del 
mes que viene, pues en esta falta espacio.

Léase lo que dice L hardy ;

í ín g e l  J / u ro .

C O X P M ÍR E X C M A S  C c L t X A t t r t s ,  m u y  deacui- 
dada» desde aigún Üetupo. ¡Ue p a rece  lu u y  
fugo eso. Corrígele, y  s i qu ieres un  consejo  
de artista , p id e  «Recelas» á  señoras, que tú  
conoces m uchas y  m%tg am ables.

R e c ib e  un abrazo  de tu  C oufrére

/f .  L R j i R D r .

U a ilritt SS de O ie iem bre  de tS 9 i.
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A D V E R T E N C IA  Á LOS L I B R E R O S .

C om o e n  lo s  com ienzos de la  p u b lic ac ió n , los 
lib re ro s  de  M ad rid  y  los de p ro v in c ias , pueden  h a 
ce r s u s  ped idos d irec tam en te  á  la  A dm in is trac ió n  
de C o n f e r e n c i a s  C u l i n a r i a s ,  estab lecida en  M adrid  
e n  la  p laza  de C ham berí, n ú m . 9 , en  casa  de su  

ún ico  p ro p ie ta rio  D . A ngel M uro.
D esde 100 e jem p lares  en  a d e lan te , e l d escuen to  

concedido á  d ichos señ o re s , s in  d is tin c ió n  a lg u n a ,

se rá  de 35 por 100. ■
H a s ta  24  e jem plares  in c lu s iv e , la  bonificación

s e rá  de  u n  20 p o r 100. _
E n  p rep a rac ió n , la  edición p o p u la r, á  p rec io  m ó

dico, L  lo s  26 to m o s  de la  colección, an te rio re s

á  éste .

A go tadas  en  la  A d m in is trac ió n  de C o n f e r e n c i a s  

C u l i n a r i a s  la s  p r im e ra s  ediciones de los tom os 2o 
V 26, e s tá n  e n  p re n s a  la s  seg u n d a s , p a ra  se rv irla s  
a l q u e  la s  p id ie re , con  p resen ta c ió n  de lo s  dem as 

to m o s , con  u n  50 p o r  100 de rebaja .
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D O S P A L A B R A S .

Dos pa lab ras , sólo dos p a lab ra s , como dice e l conquis
ta d o r callejero en  la  piececita  E l  año pasado por agua, 
m e b asta rían  á  m i p a ra  decir a l  lec to r lo que b á  tiem po 
tengo  ganas de con tarle ; pero  como abrigo  e l tem or de 
que  n o  sean  suficientes p a ra  que se pued a  estim ar en  lo 
q u e  vale m i. desahogo, la s  dos pa lab ras  pueden  ser dos
c ien tas y  h a s ta  dos m il, según  convenga á  la  m ejor com
prensión .

E l  éx ito  de estos lib ritos m e valió  h ac e  afio y  m edio el 
s e r  solicitado po r e l ed ito r Eaquineto  p a ra  escrib irle  un 
D iccionario general de Cocina, cuyo prim er tom o , en 
4.® m ayor, d e  1.019 páginas, te rm iné  hace  dos m eses, y  á 
la  h o ra  presente, tengo concluidas250 páginas del tom o II.

L a  obra es pesad ita  de verdad . M e obliga á  traba ja r 
m ucho y  m e h a  producido bastan tes  disgustos; y  e l  con
tra to  que con ol ed ito r m e liga, y  m i nom bre, que estim o 
en m ucho , m e im ponen  e l deber do concluir la  penosa 
ta rea.

C on tra  la  costum bre, que deriva d e  las relaciones en 
tr e  au to res  y  editores, yo n a d a  debo  a l ed ito r y  n ad a  m e 
debe él.

Si a lgún  d ia hu b ie ra  deuda en tre  los dos, de fijo seré 
yo e l acreedor po r lo  adelantado que  vivo con la  en trega  
an ticipada de originales.

P e ro  haciendo cuen tas , qne  siem pre se  hacen  á fin  de 
afio, re su lta  en  contra  m ía, que  el Diccionario general de 
Cocina, que du ran te  afio y  m edio m e h a  absorbido todo 
m i tiem po, quebran tando  m i sa lud  y  causándom e gastos, 
ha  venido, desde hace unos m eses, á  perjud icar u n  poco 
la  m archa  boyan te  de m is CoNPEaENCiis C u linaeias , ó  lo 
que es lo m ism o ; p o r cu idarm e de in tereses ajenos he 
llegado á descuidar los míos.

Todo tien e  rem edio  en  este  m undo, y  e l que  á  mis 
labores cu linarias le  e s tá  p re sc rito , es  eficaz.

E l  D iccionario general de Cocina, es y a  en  p a r te , y  
se rá  p ron to , u n  lib ro  d e  fondo que  contiene y contendrá 
cuanto  á  su  títu lo  y enunciados im p o rta , tom ado de aquí 
y  d e  allá, do todos los au tores en  que  yo  «stud io , y  con 
que m e hallo  fam iliarizado , ba ra jado  adem ás con fru tos
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de m i cosecha, y  todo  ello su jeto  á  la  ú ltim a edición del 
IH cdonarío dé la  L engua Castellana, de la  A cadem ia E s 
pañola. .

CoDCluídala obra p o r  m í, ó po r o tro , te n d rá  u n  Talor 
m enor ó m ayor, pero sólo á  su  conclusión; porque lib ros . 
d e  ta l  n a tu ra leza , no son  ó no  d eben  se r d e  los que so 
com pran a l detall, y  la  razón  a l canto. _ Á

Y o no  doy a l Diccionario general d? Coancfcosa alguna 
p ro p ia  que no  se h ay a  pub licado  en  C onfebeso ias  Cüli- 
BAB1A8 m ucho antes; y  un  tom o d e  m is lib ritos, que  vale 
•1 pese ta , d istribuye su  p a r te  técnica, en  192 páginas del 
"Diccionario general de Cocina, que valen  p o r  en tregas 
8 reales. *  ^

E l D iccionario general de Cocina y  C onfereho ias O uli- 
BABiAS, son dos cosas d istin tas.

E l  p rim ero , sirvo p a ra  los que  de cocina se ocupan y 
que  de elia en tiendan.

L as segundas, p a ra  estos y  p a ra  lo s  dem ás m ortales.
P a ra  te rm inar. Cuando e l D iccionario general de Cocina 

esté  concluido, la  colección com pleta de C obferekc ias 
C d linaeias  va ld rá  m ás com o libro, y  costará ó h ab rá  cos
ta d o  m ucho m enos.

P a ra  m ejo r dem ostrar cuan to  queda d icho , y  en  obse
quio  á  los lec to res de C obfebencias Ctn-iSASiAS, todo 
aque l que  esté  suscrip to  á  m i publicación , siqu ie ra p o r 
un  trim estre , recib irá , s i los desea  y  po r m i conducto, loa 
tom os del Diccionario general de Cocina, con u n a  reb a ja  
de 25 po r 100, sobre su  precio en  la  C asa  ed ito ria l y  en 
la s  lib rerías.

A hora, que e l público  juzgue.
A s g e l  M u b o .

Diciembre de 1892.

P . D . L a  la b o r d ia ria  del D iccionario general de Co
cina, m e h ab ía  obligado tam b ién  á  d e ja r  en  m anos de 
ed ito res los ú ltim os tom os d e  Oonfebescias C oldjabias; 
y  desde éste , como se puede ver, vuelvo  á  las andadas, y  
a l recobra r m i personalidad  de editor, m e vuelvo con arm as 
y  bagajes á  la  im p ren ta  d e  F o rtan e t, cuna  d e  e s ta  publi- 
ción, que nació en  A bril d e  1890.

Al cabo de los años m il I
vuelven las aguas por do solían ir.
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C O N FE R E N C IA S CU LIN ARIAS.

L X I .

A  p esa r de lo s pesares y  de  lo que dicen 
m uchos que, m i cocina resu lta  cara  y  solo 
sirve p a ra  las  casas en donde se g asta  m ucho 
d inero , el que lea todos lo s tom os de C o n f e 

r e n c i a s  C u l i n a r i a s  que llevo publicados, verá  
que he seguido siem pre lo s buenos y m ejores 
m étodos conocidos y  usad o s p o r cocineros y  
cocineras in te ligen tes que en cum plim iento d e  
su  deber h an  de hacer u n  gasto  m ódico , en  
relación siem pre con lo s re cu rso s  de cada 
fam ilia, p roporcionándoles a s í lo s m an ja re s  
m ás  confortables y excelentes.

P o co  im porta  que la cocina sea  española , 
francesa  ó italiana. H oy que e s  del dom inie 
u n iversal cualqu ier m an ja r reconocido bueno , 
no es p u es cuestión gastronóm ica  tom ar de la
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cocina de cada país lo que ella tenga  de bueno 
y  de nuevo pa ra  noso tro s.

L a  h igiene en señ a  que la  variedad de los 
alim entos contribuye eficazm ente á  m an tener 
firm e la  sa lu d , el prim ero y  el m ás apreciable 
de  todos los b ienes de  la tie rra , puesto  que, 
p roporciona  el b ienestar y  coloca a l hom bre 
en  disposición de cum plir su s  deberes consigo 
m ism o y con el prójim o.

F ra n c ia , p o r e sa  variedad  afortunada que 
tiene en  lo s suelos y c lim as de su  fértil terri
torio , reú n e  todos lo s elem entos del m ejor ré
g im en  alim enticio pa ra  todas las  c lases de  la 
población.

E sp añ a  no le va en zaga p o r este  concepto, 
pero  nu estro  país no tiene p o r desgracia  ó por 
fo rtu n a , eso no lo sé  y o , la  g lo ria  que tiene 
F ran c ia  de preconizar el a rte  de p rep ara r m e 
jo r  que en  o tras  p a rte s  los a lim en tos, de m a
n e ra  que resu lten  m ás agradables y  m ás útiles 
las  prop iedades n u tritiv as , y esto  lo hace 
F ran c ia  desde hace  m ucho tiem po con ex tra 
o rd in aria  perfección.

T iem po es ya  de m etodizar nu estro  trabajo 
que en  m edio de la  algarada  del éxito que obtu
vo en  su  comienzo y  que h a  seguido creciente 
tuvo u n a  m arch a  a lg ú n  tan to  deso rdenada  que
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no puedo m enos de  dep lorar al p rom eter la 
enm ienda y al ponerla  en  práctica.

P a ra  condim entar lo s m an ja res  como Dios 
m an d a , p a ra  hacer b ien las  com idas, ó como 
dicen lo s fran ceses, pa ra  h ace r u n a  b uena  
cocina, la  p rim era  preocupación debe se r 
la  de  re u n ir  lo s elem entos p rop ios pa ra  
e ste  fin.

Excepción hecha  de a lgunos recu rso s  ali
m enticios de localidad y  de reg ión  y  de que 
y a  hem os dado m u estra  y  segu irem os dán
dola, cuando sea  m en este r, la cocina en ge
neral utiliza lo s a rtícu los s ig u ien tes:

1." C arne de m a tadero .— C om prende, la 
vaca , la te rn e ra , el c a rn e ro , el cordero  y el 
cerdo .

2.® A  oes.— Son las  de co rra l y lo s volátiles 
de  agua  criados en casa.

3.® C a ja .— L a de pelo y la de  plum a.
4.® P escado .— C onsta de tre s  divisiones: 

pescado de m a r , pescado de agua  du lce , con
ch as , m oluscos y crustáceos.

5.® Legum bres. — Son  tam bién tre s  su s  
c lases; legum bres secas, legum bres frescas y 
en sa ladas.

6.® H a rin a s  y  pastas alim enticias.
7.® Sazones y  aliños.
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E sto  e s  todo y venga quien venga no encon
t ra rá  m ás , y  esto  n os serv irá  en lo sucesivo de 
p au ta  pa ra  llevar al conocim iento de lo s m enos 
entendidos en el a rte  culinario  todas n u e s tra s  
m anifestaciones en  Beneficio de la gastro n o 
m ía y  de la h igiene.

V oy á  em prenderla  hoy con el carnero , con 
e sa  carne  que p o r desgracia  en M adrid  no 
se  puede com er en  b u en as condiciones, s i  no  
se com pra en  determ inados sitios ó se  hace 
ven ir de c ie rtas localidades que tienen la  es
pecialidad d e ja  c rianza y  del degüello.

L a  carne de  carnero  pa ra  se r  b uena  h a  de 
ten er u n  color rojo obscuro  m uy subido sin  
exceso de g rasa; la  m ejo r época pa ra  com er 
carn ero  en  las m ejores condiciones g a s tro n ó 
m icas, em pieza en  otoño y  concluye al final 
del inv ierno ; son  lo s p a sto s del otoñh lo s  
que p re stan  á  la carne  del carnero  u n  sa 
b o r exquisito . L o s carneros pequeños, m ás 
b ien co rtos que la rg o s  de p a tas, so n  lo s m e
jo re s . P o r  eso  tienen tan ta  reputación lo s  car
n e ro s de N av arra , de la  R ioja, de B u rg o s, de 
C uenca y del alto At;agón en España-, y  en  
F ra n c ia  lo s que viven p astando  en la s ie rra  
de k)S A rdennes y  en  las  p rad era s á  o rilla s 
del m ar, en  B re tañ a  y en  N orm andia  en  donde
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la s  h ierb as n u trid a s con la sal que en la tie rra  
se  contienen dan  el nom bre de presa lé  al 
carn e ro  que allí pace.

L a  carne  del carnero  de todas las  razas y 
de  todas las  especies, y b ien  entendido, cas
trad o , no es buena sino  cuando sin  hab er su 
frido a lteración a lguna  ha  sido  b astan te  m orti
ficada, á  fuerza de golpes con u n  rodillo de 
m adera. De o tro  m odo au nque  la  carne  sea  de 
calidad  excelente si e stá  recién m u erta  resu l
ta rá  d u ra  y de difícil digestión.

Como alim ento  habitual el carnero , sobre  
todo cuando e stá  asado, da  v igor al cuerpo, sin  
h ace r en g o rd ar al que lo come.

A quellos que tienen predisposición  á  la  obe
sidad, á  c ria r  b a rrig a , com o se  dice vu lgar
m ente, bien po r e s ta r  dedicados á  ocupaciones 
sed en ta rias  ó ex ig irles ,su m odo de vivir un  
g asto  g ran d e  de  fuerzas físicas, s i  tienen por 
co stum bre  a lim en tarse  con, g ra n d es 'ra c io n e s  
de c a rn e  de vaca, de cerdo ó de  tern e ra , el 
m ejor rem edio pa ra  c o n tra rre s ta r  la  g o rd u ra  ó 
d ism inu irla  consiste  en p ro sc rib ir  de su  m esa  
las  susod ichas ca rn es, y  d u ra n te  a lg ú n  tiem po, 
p o r lo m enos, no com er m ás que carnero; pero  
nada  m ás que carnero .

E l rem edio e s  seg u ro . C onservando todas
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s u s  fuerzas y h a s ta  aum en tándo las cesarán  de 
en g o rd ar com o p o r encanto.

Del carnero  la p a rte  m ás selecta, e s  sin 
d u d a  a lg u n a  la p ierna, el gigot que llam an los 
franceses y  que en  la  cu linaria  u n iversal es 
p a lab ra  fam iliar.

L a  p ierna de carn ero  que tiene gu iso s y  ali
ñ os que sólo pa ra  enu m erarlo s necesitaríam os 
u n  tom o, tiene consignados en  el a rte  culina
rio  lo s de ritu a l gastro n ó m ico , y au nque  ya 
h ayam os hablado de pasad a  a lguna  vez de este 
m an ja r, vam os ah o ra  á  h ace r desfilar ante 
lo s ojos de n u e stro s  lecto res las  fórm ulas 
m ás se lectas y  m ás u sa d a s  en la  cocina m o
d e rn a  p a ra  la  m ejo r preparación  do la s  pier
n a s  de carnero .

P ie rn a  de carnero  asada.

L a  p iern a  do carnero  e s  aquella  pa rte  de la 
re s  m ás delicada y  m ás preferida porque es 
la  que contiene m ejo r carne.

C uando se com pra u n a  p iern a  de carnero  en 
la  carnecería  e s  bueno m ira r  la  longitud  del 
h u eso  ó m ango . S i este  es largo  y la p iern a  de 
carn ero  no  tiene un  buen  volum en con re la 
ción á  su  to tal tam año e s  que proviene de  un
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carn ero  de pa tas la rg as  y de calidad inferior. 
D espués de haberlo  dejado m ortificarse  m ás— 
y  p o r m ortificarse entiendo dejar que pase 
tiem po después de m u erta  la carne—colgada 
en  la fresquera  ó despensa  du ran te  dos d ias 
en verano y  tre s  ó cuatro  en invierno, se lo 
golpea con viveza p o r am bos lados con el ro 
dillo-batidor de m adera, con objeto de  ablan
d a r la  carne  y  así p rep arad a  se  coloca en  el 
a sad o r de fuego vertical. E l fuego h a  de s e r  
vivo en  el com ienzo, y  si el a sa d o r no tiene 
m ovim iento m ecánico hay  que cu idar de dar 
vueltas á  la  carne  con b astan te  frecuencia.

A l p re sen ta r la  carne  an te  el fuego se en
g ra sa  ligeram ente con m anteca de vacas m uy 
fresca y se  espolvorea con sa l m olida toda la  
superficie con objeto de p rep ara r y  p recip itar 
el jugo  con que hay que e s ta r  regando  de con
tinuo el m anjar.

E s  costum bre  añeja  in c ru s ta r  en el m ism o  
m ango de la  p iern a  de carn ero  a sad a  a lgún  
diente de  ajo; pero  el ajo no g u s ta  á  todo el 
m undo y  hay  que s e r  m uy  andaluz ó m uy bor- 
delés ó m arsellés p a ra  que se  aprecie y  estim e 
el sabor.

S on  sin  em bargo la  p iern a  de carnero  y  la 
en sa lad a  de escaro la  lo s ún icos njanjaceg, que
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pueden  ten er acceso en la a lta  cocina en  un ión  
<iel ajo, al m en o s según  p rácticas y g u sto s de 
todos lo s pa íses y seg ú n  m i.m odesta  opinión.

C uando la  p ierna de carnero  h a  em pezado á 
to m ar color, se  m o d era  el fuego y se  sigue la 
cocción lentam ente h a s ta  con seg u ir el punto 
<jue consiste  en  que no quede en  el in te rio r de 
la  carn e  pa rte  a lguna  de  color ro jo  violáceo y 
q u e  cuando se  corte no resu lte  ni seca por de
m asiad a  cocción n i dem asiado sanguinolenta, 
p o r  el defecto contrario .

N o se puede fijar tiem po p a ra  la  cocción do 
u n a  p iern a  de carn ero  asada, y esto lo com 
p ren d erá  todo el m undo , pero  aproxim ativa
m en te  p a ra  u n a  pieza de cinco ó seis lib ras 
b a s ta rá  h o ra  y m edia.

Se  s irv e  del asad o r á  la  m esa  en  u n a  fuente 
m u y  caliente y el jugo  ap arte  en u n a  sa l
se ra .

P a ra  a d o rn ar e l.hueso  ó m ango de la  p ierna 
d e  carn ero  se  le pone generalm ente  u n  m oñilo 
d e  papel rizado; pero  yo aconsejo que se  en
vuelva el hueso  de u n a  m an era  a rtís tica  y  ele
gan te  con .una  serv illeta  de té su je ta  con u n a  
c in ta . A si se  p odrá  em p u ñ ar con la  m ano iz
q u ierd a  y  .cortarla  bien ó trin ch arla  s in  auxilio 
d e  tenedor. •
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P ie rn a  de carnero  adobada y  asada.

E s  el condim ento m ás costoso  y m ás com 
plicado de que e s  suscep tib le  u n a  p iern a  do 
carnero .

Se elige u n a  pieza m ás b ien  delgada que 
gorda; se  despelleja y  se  m echa con tira s  de 
tocino que h a n  estado  en  sa lm u era  anticipa
dam ente. *

L a  p ierna de carn ero  a s í m echada se  su 
m erge en u n  escabeche que se  com pone de 
v inagre y  caldo del p u chero , s in  g ra sa , por 
p a rtes igualeSj sa l, pim ienta, finas h ierb as y 
chalo tes picadas con un  p a r de d ientes de  ajo.

L a p ierna de carnero  h a  de  perm anecer tre s  
d ias en este  caldo, que la  h a  de b añ ar en tera
m ente.

E n  el m om ento de a sa rla  se saca, se e scu 
rre , se lim pia con un  paño, y  después se fro ta 
toda su  superficie con 'aceite  fino clarificado.

D urante  la  cocción se  m oja  de continuo la 
carne  con su  propio  ju g o , y  se sirve  con él.

L a s  p ie rn as de  carnero  chiquitas de tie rra  
de B u rg o s y de Cuenca, son  las  m ejores pa ra  
e sta  p reparación.

C laro que en  las  casas en donde no h ay
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a sad o r y en  donde no se em plea m ás que la 
h u lla  y  el cok p a ra  g u isa r, se  puede a sa r  en 
el h o rno , pero  es m ás difícil, porque hay  que 
ten er u n  cuidado exquisito  y  no d is traerse , 
pa ra  e s ta r  dándole vueltas s in  cesar á  la pier
n a  de ca rn e ro , hum edeciéndola constante
m ente con su  ju g o , sin  lo cual se to staría  
p o r  fuera ó se  quem aría  y  esta ría  c ru d a  
p o r dentro .

—  18 —

P ie rn a  de carnero  en agua.

E n  u n a  olla do b ra sea r, que n o  e s  o tra  cosa  
q ue u n a  cacerola de m etal de ho ja  fina, de 
g ra n  tam año y con tapa, se  colocan en el fondo 
u n  p a r de tira s  la rg as  de tocino, a lg u n as za
nah o rias partidas, tre s  ó cuatro  cebollas, un  
ram illete  de finas h ie rb as y la  sazón co rre s
pondiente de sa l y  pim ienta. Se coloca encim a 
de todo esto  la  p iern a  de carnero  deshuesada  
ó sino  b ien zu rrad a  con el rodillo y cortada la 
parte  de hueso  saliente sin  a rran carla  en to ta
lidad del pedazo de carne  á  que está  adherida. 
E sto , con objeto de poder reconstitu ir el m ango 
p a ra  la  b uena  v ista  en el m om ento de serv ir.

Se llena de ag u a  la  olla y  se  espum a así 
q u e  empieza á  cocer el agua; se deja h e rv ir
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h asta  reducción de tre s  cu artas  p a rtes deí lí
quido; se  saca  la p iern a  de carnero  de la  va
sija, se  cuela ó p a sa  p o r tam iz el caldo , y  
vuelta  á  la olla, carne y líquido, cociendo á 
p a rtir  de este  m om ento con m ucha  lentitud  
h asta  que llegue á  su  punto.

Si el caldo re su lta ra  claro ó largo , com o se 
dice en térm inos de cocina, se reduce aparte .

E n  el m om ento de se rv ir e sta  p ierna de car
nero  se  ag rega  á su  caldo u n  poco de sa lsa  
española  ó bien jugo  de carne  asad a  con u n a  
copa de vino blanco.

E n  este  m ism o tom o d iré  cóm o se  hace la 
sa lsa  españo la , pues voy á  dedicar a lgunas 
p ág inas al a rtícu lo  de sa lsa s, que tan to  gusto  
dan  en la  gastronom ía  un iversal y  que para  
m í están  d em ás, sea  esto  d icho , sabiendo 
com o yo sé, que al lec tor no le im porta.

P ie rn a  de carnero  b raseada.

Se desh u esa  la p iern a  y  se  m echa con tira s  
de buen  tocino , su je tándola  luego con b ra - 
m antillo  de cocina p a ra  que no  se  desform e.

Se pone la  carne  en  la o lla  de  b rasea r, con 
m uchas tira s  de tocino, zanahorias, cebollas, 
finas h ierb as y  sazón exagerada  de sa l, pi
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m ienta, clavo y nuez m oscada. Se v ierte por 
encim a b u en  caldo d esg rasado  en  cantidad 
b astan te  p a ra  que b añe  la  carne.

Se  rom pe quebran tando  la p iern a  en  tre s  
pedazos y  se  hace cocer á  fuego vivo h a s ta  
que la  ebullición se anim a bastan te , y  desde 
entonces, á  fuego len to ; se  pone la  tapadera  
con  b ra sa s  encim a y se  deja h a s ta  su  buen  
punto  que se  tan tea , introduciendo en la  carne 
de cuando en  cuando u n a  agu ja  de m echar.

L a  verdadera  m an era  de o p erar con e ste  
p lato consiste  en  que se  consum a todo el cal
d o , p o r la  cocción len ta , y q u e  al se rv ir la 
caróe  resu lte  h a s ta  escaso  el jugo  que la 
acom pañe en  la  fuente.

F ie m a  de carnero  estofada.

D eshuesada y  p reparada como he  dicho pa ra  
el condim ento an te rio r se  cuece la  p ierna de 
carnero , siem pre á  fuego len to , y  tapada la 
cacero la , con sal, pim ienta, cebollas, zanaho
rias , etc ., y  n ad a  m ás que el caldo preciso 
p a ra  que la  carne  no se  pegue á  la  cacerola.

Se le da vueltas á  la  p iern a  de  cuando en 
cu an d o , pa ra  que cueza p o r ig u a l, y s in  des
cu id a rse  con la  cacerola que h a  de e s ta r  siem 
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p re  tapada con papel de estraza  y  su  tapadera  
p o r  encim a.

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

P ie rn a  de carnero  de las siete  horas.

P o ca  diferencia hay en tre  e sta  fó rm ula  y  la 
precedente.

C onsiste  en  hacer d u ra r  la cocción duran te  
sie te  h o ra s , en no d esh u esa r la carne  y  en 
colocar en el fondo de la  cacerola u n a  m ag ra  
de  buen jam ó n  de g ran  superficie y  o tra  igual 
po r encim a de la  pierna.

—  21 —

i

P ie rn a  de carnero  á  la  provenzal.

Se in cru s tan  con sim etría  en la  pa rte  carno
s a  de u n a  p iern a  de carnero , de buen tam año, 
doce d ientes de ajo y el doble de  filetitos de 
anchoas bien lavadas, á  g u isa  de m echas de 
tocino. |Asl d isp u esta  la c a rn e , se a sa  del 
m ism o m odo y  con el cuidado que h e  recom en
dado pa ra  la  p ierna asada.

M ien tras se a sa  la  carn e , se  m onda u n  litro  
de  d ien tes de ajo.

Digo u n  litro , y  no m e equivoco, y  en  la  coci

Ayuntamiento de Madrid



n a  en que no h aya  sem ejante m edida se  suple 
con vaso s de á  cuartillo  que m iden  m edio litro  
cabal cada uno.

Se b lanquean  lo s a jos escaldándolos en 
agua  h irv ien te, sum erg iéndolos repetidas ve
ces en  ag u as d is tin tas  y  después se  dejan en
friar en agua  fresca , p a ra  cocerlos en  segu ida 
en u n  tazón de caldo.

C uando la  p iern a  de carn ero  e stá  a sad a  en 
su  punto , se d e sg rasa  bien el jugo  que h a  sol
tado y  se  sirve  la carne  con la  guarn ic ión  de 
ajos.

E ste  m an jar, no e s  soportab le  m ás que para  
bocas y  estóm agos m erid ionales y e s  en  M ar
sella  en  donde p o r p rim era  vez lo com í, hace 
tre s  añ o s de vuelta  de u n  viaje á  Italia  y es en 
todas aquellas costas en donde se u sa  y abusa  
de este  plato en  el que m uchas veces cu es ta  
trabajo  en con trar la  carne  en tre  lo s ajos.

P ie rn a  de cam ero  á  la  H ortensia.

M echada la  carne  con tocino fresco y  prepa
rad a  com o para  hacerse  en cacerola , se  tiene 
á  rem ojo en  aceite du ran te  doce h o ra s , con 
b astan te  sa l, p im ienta y  finas h ierb as m uy  pi
cadas.
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Se coloca la p ierna en u n a  cacerola con 
m edio litro  de  vino de Jerez. Se añade u n a  
gu arn ic ión  de cebollas pequeñas y  de salchi
ch as  en  ra s tra  y se  hace cocer lentam ente du 
ran te  cinco h o ra s , bien tapada la  cacerola, y 
s e  sirve, como plato de a lm uerzo , que puede 
com pletarse con se tas  á  la bo rdelesa  y ensa
lada  de lechuga al n a tu ra l aliñada con cebo- 
ilotas.

P ie rn a  de carnero  á  la  am a de llaves.

—  2 3  -

Se deshuesa  y  se  liga  y  su je ta  b ien con cor- 
delillo. Se rehoga en m anteca de vacas h asta  
que se do re  bien por todos lados. S e  añade 
sa l, p im ienta, dos ó tre s  cebollas y  o tras  tan
ta s  zanahorias, u n a  taza de caldo desg rasado , 
y  se cuece con len titud  sobre  fuego flojo por 
espacio de se is horas.

Cuando á  la  p ierna le falta poco pa ra  e s ta r  
cocida, se  cuela ó p a sa  la  sa lsa  y se  liga  con 
m edia cu charada  de h a rin a  ó de fécula de 
p a ta ta , pero  esto  d espués de b ien desg ra 
sada.

Se term ina  la cocción sin  cam biar la in ten
s id ad  del fuego, y  se sirve.
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P ie rn a  de cam ero
con ju d ia s  secas ó con o tras legum bres.

E ste  es el plato clásico de lo s aficionados á 
la s  p iern as de  carnero , y  el m an jar obligado 
en la tie rra  que ab unda  el carnero .

L a p iern a  de  carnero  con ju d ía s , en F ra n 
cia, es, com o el arroz  y  gallo m uerto  en  E spa
ña, y aqu í com o a llí, las  ju d ía s  dicen  m uy 
bien con la  su cu len ta  carne.

H ay  que p rep ara r é sta  com o acabo de de
c ir  y tenor cocidas de an tem ano y en agua 
la s  ju d ía s , p a ra  in co rp o ra rlas m edia ho ra  
an te s  de se rv ir ,  en la carne  y  en su  ju g o , 
después de bien escu rrid as y  vaporizada el 
ag u a  que contienen, haciéndolas rehogarse , 
cociendo lentam ente u nos quince m inu tos, 
du ran te  lo s cuales abso rb en  el ju g o  de la 
carne.

E n  lu g a r de ju d ía s , y  p o r el m ism o proce
dim iento, se puede se rv ir la  p iern a  de carnero  
con coliflor, pu ré  de g u isan tes, p asta  de ace
deras  ó de esp inacas, len te jas, etc.

Naturalm ente,- u n a  p iern a  de carnero  refor
zada con un  acom pañam iento  de  legum bres, 
puede s e r  p lato suficiente p a ra  u n a  familia
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n u m erosa  que habría  m en ester del doble de 
carne  hecha  á  secas y  p resen tada  á  so las.

P ie rn a  de carnero  á  la  inglesa.

Se tom a u n a  buena p ie rn a , y  sin  despelle
ja rla , se  quiebra el m ango, con  objeto de do
b larle  sob re  la  carne  y su je ta rle  á  ella con 
m uchas vueltas de cordelillo.

Se espolvorea totalm ente la p ierna con hari
n a  y  luego se  envuelve en  u n  lienzo de hilo 
b lanco, com o si se  enfundara  y  sin  dejar pa rte  
a lguna  al descubierto . Se m ete en  u n a  olla y 
se b ra sea  con veinte nabos reco rtados en ro 
dajas y  b astan te  agua  h irviendo y sa lad a  para  
que bañe la  carne.

S e  cuece á  la so rd in a  d u ran te  dos h o ra s . 
Se sacan  lo s nabos y  tam bién  la  p ierna con su  
ju g o , y m ien tras  concluyen de cocerse bien 
lo s nabos en agua  aparto  y  se  pasan  por pa
sad era  fina.

C uando el p u ré  de nabos tiene buena con
sis tencia , se  añade  u n  p a r  de cu charadas de 
crem a espesa, se form a pirám ide y se  sazona 
con sal, p im ien ta  y nuez m o scad a  rallada.

AI m ism o tiem po se  le qu ita  la  envuelta  á 
la  p ierna. S e  derrite  m anteca da yacas y. se
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m ezcla con a lcap arras , y se  sirve la  carne  con 
su  guarn ic ión  de nabos en pu ré , sob re  el que 
se  d e rram a  el jugo .

E sta  m an e ra , esencialm ente b ritán ica , de 
p re p a ra r u n a  p iern a  de carn ero , tiene la  ven
taja  de con cen tra r en  la  carne  todo su  ju g o , 
q ue b ro ta  en  el m om ento de m eter el cuchillo 
pa ra  trin ch ar, y  que se  Ju n ta  con el ju g o  de la  
cocción pa ra  su  m ayor excelencia de g u sto .

A lg u n as p reparaciones m ás se  pudieran  
en u m erar y  explicar, p rop ias del m an ja r sufi
cientem ente m anipu lado  hoy, pero creo que 
ya hab rá  quedado h a rto  el lec tor de p iern as de 
carnero , y que si pa ra  m u es tra  b a s ta  u n  botón, 
ah í tiene u ñ a  bo to n ad u ra  com pleta en  la s  fór
m u las explicadas.
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Lxri.

S e  acabaron  las  fiestas del cu arto  C entena
rio  de Colón.

Se acabaron  ya por com pleto, y  p a ra  no 
volver h a s ta  que hayan  tran scu rrid o  o tro s 
cuatro  siglos.

Y a no queda m ás  que el recuerdo  de u n a  
sa rta  de m ajaderías que han  serv ido  á  m uchos 
p a ra  farolear, y que si no hu b iera  sido  p o r a l
g u n as  p e rlas en garzadas en aqu ella , hab ría  
q ue condenar en  abso lu to .

T o ta l, nada. M ucha p e rcaü n a , m ucha  luz 
artificial, poco sentido com ún en la o rgan iza
ción de todos lo s festejos de  todas p a rte s  y 
u n a  m ala  so m b ra  a lternando  con la  su e rte  
ac iag a , presid iéndolo  todo desde el 3 de  
A gosto h a s ta  el 12 de  Noviem bre.

M ás desconten tos que satisfechos; y com o 
resu ltado  práctico  pa ra  el país, nada; ab so lu 

Ayuntamiento de Madrid



tam ente  nada  en el orden m oral, y  u n a  canti
d ad  negativa en el m ateria l.

P e ro  en cam bio se h a  banqueteado de lo 
lindo, se  h a  d iscurseado  copa en  m ano , á  pla
cer, y  se  h an  dicho m ás sim plezas de sob re
m esa  que cañam ones dan  p o r 100 pesetas.

El d ichoso C entenario h a  hecho sangre .
H a  partido  p o r el eje á  gobernadores que no 

lo ten ían  m uy  recto—el eje.
H a destrozado y m altrecho á  un  alcalde que 

no  h ab ía  sido  del g usto  de m uchos, pero  que 
h a  hecho m uy  bu en as cosas y , p o r últim o, 
echóle al Gobierno la zancadilla p a ra  que tro 
pezando en  G ranada  se rom piese  la  c rism a 
con s u  escolta  de 107 infanzones an te  las  g ra 
d as del palacio real.

Y todo ello h a  ocurrido  com iendo y  bebien
do á  destajo en L hardy , en  F o rn o s , en  el In 
g lés  (hotel y  café), en R usia , en R om a, en 
P e tit-F o rn o s (fondas), en  las  em bajadas y  en 
a lg u n as m o rad as particu lares.

U n derroche  de com idas y un  disloque g as
tronóm ico.

¿ P a ra  qué?
P u e s  pa ra  que la  ren ta  de co n su m o s fuese  

m en o r que en igual época del año  an terio r.
L a  cuestión  del pan , vino d espués de las

i
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fiestas á  p reocuparnos á  todos lo s que pan 
com em os y pan  com pram os, y  en  tan to  que 
la  política im peraba en  el m unicipio, los seño
re s  tahoneros, siem pre en libertad  pa ra  hacer 
de su  capa u n  sayo, su b ían  el precio, diciendo 
que aum entaban  el peso, ó bajaban aquel, d is
m inuyendo é s te , con todo el apara to  que su  
argum en to .requería .

E n  p lazas y  p lazuelas, en  fondas y  cafés, 
en  tab ern as y  figones y sob re  todo en  las 
tiendas de u ltram arin o s se  siguen  vendiendo 
a l público artícu los sin  fiscalización previa, 
s in  la asidua  vigilancia que p rescribe  la  h igie
ne, y  sin  que lo s señ o res concejales se  pre
ocupen p^ra  nada  de  lo s ab u so s y faltas que se 
com eten y que cuando les toca á  a lgunos da 
ellos oficiar de ten ien tes de alcalde pu d ieran  
m uy  bien correg ir.

¿Y el m atute?
¡Siem pre en alza y flam ante la in d u str ia  que 

h a  enriquecido á  tantos!
Se persigue el fraude p o r consum os, cuan

do se persigue, en  la  línea  sem b rad a  de g a 
r ita s  del fielato de la  zona fiscal, pero  se  deja 
m an iobrar fuera  de p u e rta s  u n a  legión de  m a
tu te ro s que cargan  en  V allecas, en  las V en 
tas , en T etuán , en lo s M ataderos y o tro s  pu n -
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to s  y  que descargan  en M adrid  en c ie rta s  y 
dete rm inadas tiendas de gén ero s u ltram ari
n o s  y ...  de m atute.

P u e s  allí, en los depósitos de o rigen  y en 
la s  estaciones de llegada es en  donde el A yun
tam iento debe funcionar. A llí, p a ra  to m ar de
rro tero  y luego acá  en M adrid pa ra  que zozo
b re  en el propio fondeadero todo barco con 
paten te  sucia.

Yo m e río  cuando leo en  lo s periódicos que 
tal ó cual concejal en la  sesión  del A yunta
m iento, de u n  día, h a  dicho ó dejado de decir, 
y  p ropone que se haga  ó no se  h ag a  lo que á 
o tro  com pañero que no sea  de su  m ism o p a r
tido político, se le ocurra .

M e río  á  m andíbula batiente p o rque  digo 
pa ra  m i capote: «pues lo m ism o que yo sé  que 
en  u n  pueblo cercano de M adrid  hay  in d u s
tria les que a lm acenan á  d iario  com estibles y 
bebestibles en cantidad que ba s ta ría  pa ra  abas
tecer su  localidad du ran te  u n  año, lo m ism ito 
lo pueden sab e r los del A yuntam iento  y su s  
delegados, y  h a s ta  seg u ir la p is ta  á  las  referi
d a s  m ercancías , cuando se m udan  do casa.

¿Y  decir que esto  d u ra rá  m ien tras  duren  
lo s A yuntam ien tos del corte  que h an  tenido 
todos lo s que en e sta  villa y corte se  han
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sucedido h a s ta  hoy desde hace cincuenta 
años!

¿Q ué ten d rá  de bueno la  concejalía que todo 
el m undo  qu iere  s e r  concejal?

Todo el m undo  n o ; porque todavía hay  en 
M adrid y  fuera  de la  capital de E sp añ a  quien 
no h a  pensado n unca  en  sem ejante posición 
social.

¡Y ay  de aquel que á  la  fuerza le ahorquen , 
p o rque  entonces ni la paz y  caridad le levantan!

H a  habido alcaldes buenos y  alcaldes m alos 
y  con un o s y con o tros, m atu te  y m ás  m atute; 
serv icios m unicipales en  com pleto abandono; 
co n tra ta s  pa ra  en riquecer á  fulano y  á  m en
g ano , y  el p o b re , com iendo siem pre m al y 
pagándolo  todo m uy caro.

E n  cam bio cada  tre s  años cam bio do traje  á 
lo s g u a rd ia s  m unicipales.

¡P o b re  M adrid!
¿ P u e s  y  el bom bo obligado al ten iente ele 

alcalde X  cuando decom isa u n a  b an as ta  de 
pan  falto de peso y  al m ism o  tiem po deja 
p a sa r  p o r su  lado al carbonero  con s u  se ra  de 
carbón , de encina ó de cok , sin  p esa rle  la 
m ercancía?

M alo es ro b a r en  el peso  del p a n , pero  yo 
creo que e s  peo r ro b a r en el del c a rb ó n , y á
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eso s señ o res carboneros e s  á  qu ienes bay  
que a ta r  corto . E l rem edio e s  fácil y  descono
cido pa ra  m uchos, y  yo lo revelaré cuando 
vea á  a lgún  edil preocupado con la cuestión .

D em os punto  á  las  cosas del A yuntam iento 
y  sigam os lo s buenos m adrileños con tribu 
yendo com o inocen tes p aganos á  las  cargas 

concejiles.
E n  hablando ah o ra  de la  C asa  de la  C iudad, 

s in  querer p iensa  u no  en  el am igo S r. Dato.
E s te  com ió en  frate rnal banquete  la  o tra  

noche, ofrecido p o r lo s p eriod istas que acu
dían diariam ente á su  despacho de la  Subse
c retaría  del M inisterio  de  la G obernación.

R einó  a legría , presid ió  el sentido  com ún, y 
no se  d ijeron vaciedades. ^

E n  L b ard y , veinte rusos, com o llam a Cavia 
á  lo s silvelistas , com ieron tam bién el o tro  día 
con exquisita  corrección , según  dijeron des
p ués lo s no tic ieros; y con do lor y p e n a , digo 
y o , p o r no  h ab er llegado ú 80 el n úm ero  de 
lo s com ensales, com o se esperaba.

E s ta  com ida de am igos no tuvo n ada  que 
ver con el proyecto de o tra  que p reparaban  
p a ra  N avidad 107 dipu tados de  la  m ayoría  en 
la  m ism a  casa  de L bardy .

E n  B u rg o s tam bién se  com e, y  se come

_  3 2 —

Ayuntamiento de Madrid



b ien , au nque  en la  lis ta  de la com ida que si
gue no figuren  n i el rico cordero  ni el sabroso  
queso  bu rga lés.

Con m otivo de las  fiestas de la  S an ta  B ár
b a ra  los jefes y  oficiales del regim iento  de 
a rtille ría  de guarn ic ión  en  B u rg o s celebraron 
el san to  de su  pa tro n a  con un  anim ado b an 
quete, cuyo m enú  h a  llam ado la  atención.

Hélo aquí:

Elecciones de San ia  Bárbara.
D istrito  de B u rg o s.— E scru iin io p o r  lista.

E N T R E M E S E S .

Salchichón p rism á tico .— A ceitunas á gran  
Pepinillos antiguos.

P im ientos fu lm inan tes, etc.

SOPA ( e n  u r n a s  d e  d o b le  fo ndo ).

Lenguas de Babel.
P aste l de pájaros gordos.

Pescado á bragas enjutas, con mayoría.
Coles de la huerta.— Pavo triunfal.

P O S T R E S .

Charlotte ruse á la cataclisme.
Quesos centrales.

Frutas: P inas, cocos, granadas ordinarias, 
manzanas de la discordia  

y  otros explosivos.
Cabello de A n g e l (de la p laza  de idem).
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V IN O S .

S a ltó  y  vino R iscal.
Tiro rápido con cafiones Roederer. 

M oka  de 6 á 10 miUmeiros.
Coñac tercero montado (sin  estrellas).

C IG A R R O S .

M ausser españoles.

E l co rresp o n sa l que transm itió  la  noticia 
decía que du ran te  la  co m id a , reinó  la  m ay o r 
cordialidad  en tre  lo s com ensales.
■ i Cómo n o ! S i e s  gente  que se qu iere  m ucho 

y  que tiene educación.
P a ra  rem ate  de este  capítulo u n a  noticia  

triste :
H a  entregado su  alm a á  D ios en  T rieste , 

confortado con todos lo s so co rro s esp iritua les 
de n u e stra  san ta  religión, Jo sé  T roitiño , coci
nero  que hab ía  sido  toda la vida del p rim e r 
D. C arlos, carlis ta , y  de la  re in a  M aría  T eresa .

T roitiño  form aba ya pa rte  de la  serv idum 
b re  de  lo s infantes D. C arlos M aría Is id ro  y 
D oña M aría F ra n c isca , cuando fueron  deste
rrad o s  p o r F ernando  V II ,  y  con aquellos 
señ o res salió  del Palacio real de M adrid pa ra  
P o rtu g a l.
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Sesen ta  añ o s de expatriación le daban dere
cho al título, que, le enorgu llecía, de decano 
d é lo s  em ig rados c a r lis ta s , y, seg ú n  cuentan 
las c ró n icas , e ra  u n  g ran  cocinero que asaba 
las  aves con p rim o ro sa  m ano.
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L X I I I .

¿A  quién  le gu stan  la s  o stras?
¿A  todos m is lectores?
¡ P u e s  nada, s in  cum plido, a tib ó rren se  ellos 

con la ración  que les  s irv o , que yo respondo  
que no les  h a rá  d a ñ o !

L a  o s tra  es un o  de lo s  m oluscos m ás d es
heredados de la natu ra leza.

S iendo acéfalo, e s  decir no ten iendo  cabeza, 
no posee n i el ó rgano  de la  v ista , n i el ó rgano  
del oido, n i el ó rgano  del olfato. Su  san g re  
e s  in co lo ra; su  cuerpo esta  adherido  á  las  dos 
valvas de su  concha p o r m edio de  u n  m úscu lo  
m u y  fuerte  con auxilio del cual el anim al lo 
c ie rra  y  lo ab re .

Tam poco tiene la  o s tra  ó rgano  de locom o
ción ; su  ún ico  y solo ejercicio co n siste  en 
d o rm ir, y  su  único  p lacer es com er; com o la
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o s tra  no puede ir  en b u sc a  de su  alim ento, su  
alim ento va  á  b u sc a rla  á  ella ó bien le es lleva
do p o r el m ovim iento de las  aguas.

E! alim ento de la  o s tra  se com pone de m ate
rias an im ales en  suspensión  en el agua. 
M . B edan probó en 1816 que se podría  conse
gu ir g radualm en te  que v iv ieran  la s  o s tra s  en 
el ag u a  de lo s ríos.

L o s g rieg o s buscaban  con preferencia las  
o s tra s  de S e sto s , com arca  que se  encuen tra  
en ag u as del B osforo.

Oyóse decir u n a  vez; L o s dioses se  van, y 
todo el m undo  adm iró  e sta  elocuente excla
m ación y se encogió de hom bros.

P ero  h é  ahí que ú ltim am ente  no hace aün  
m uchos añ o s se  oyó u n  g rito  que a te rró  la 
h um anidad  e n te ra ; ¡L as o s tra s  se acaban!

A  decir verdad no ex iste  n in g u n a  relación  
en tre  el m olusco herm afrod ita  que vive en  el 
fondo de lo s m ares den tro  de su  concha pega
do ete rnam en te  á  s u  roca y  lo s h ab itan tes del 
Olimpo.

P u e s  b ien , aquel fam oso grito  de  B ossuet, 
fam oso p o r su  elocuencia: ¡L a  re in a  se m ue
re! ¡La re in a  h a  m uerto! no produjo u n a  im 
presión  ta n  do lorosa  en F ran c ia  como aquella 
voz quejum brosa  que an unciaba  el principio
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del fin de  las  o s tra s .. .  Á  0,C0 céntim os la  d o 
cena pa ra  pagarlas después á 1,50 peseta.

L a  sensación  fué profunda.
L a  o s tra , este  tesoro  de los g o u rm ets , se  

escapaba de su s  m anos ó de s u  boca.
¡L a  o s tra , que seg ú n  el doctor R eveillé— 

P a r is ,  e s  la única  su b stanc ia  alim enticia que 
n o  produce indigestiones! ¡La o s tra  iba á  d e s
aparecer! d e sa stre  general.

V erd ad  que la  o s tra  es u n  m an jar de todos 
lo s  tiem pos, y se  h a  buscado inútilm ente la 
época en que fué p resen tada  en  las  m esas de 
lo s ind ios y  de  lo s egipcios, e so s bisabuelos 
y  abuelos de la  civilización.

Sólo se  encuen tra  ra s tro  de origen  en tre  
lo s g rieg o s; y la p rim era  vez que com ieron 
o s tra s  fué cuando la  proscripción  de A rís- 
tides.

L o s rom anos, m ás g lo tones que lo s grie
g o s, tribu taban  h o nores divinos á  las  o s tra s . 
No celebraban festín sin  o s tra s  c ru d a s , hela
d a s  á  fuerza de nieve, ó s in  o s tra s  cocidas, 
a liñadas con el fam oso G arum  de  P lin io , cuya 
receta  dicen que se  conserva en  lo s M useos 
pom peyanos,

L a s  o s tra s  tenían  en tre  los rom anos su  
categ o iía  de  excelencia. L as  p rim eras e ran
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del lago L u crín ; venían  luego las  de T áren lo , 
después las  de Circei.

M ás ta rd e , la s  o s tra s  de la s  costas de  la 
G ran  B re taña  fueron las  preferidas.

Apicio, aquel célebre g lotón que se  degolló 
porque no le quedaban m ás  que 6 m illones de 
seste rc io s, ó lo que e s  lo m ism o 2 m illones de 
fran co s, encontró  el m edio de con se rv ar las 
o stra s .

Si h u b iera  vivido en tre  n o so tro s , hab ría  
tom ado privilegio de  invención y  se  hub iera  
hecho poderoso.

L a  o s tra  se pesca en  F ran c ia  con d ra g a , y 
lo s pescadores tenían  la  co stu m b re , con o b 
je to  de no ag o ta r lo s b an co s , de d ividirlos en 
z o n as , que e ran  explotadas sucesivam ente. 
M ien tras que en  u n a  de  ellas se pescaba du
ran te  a lg u n o s a ñ o s , la  o tra  se  m ultiplicaba y 
llegaba al tam año  apetecido.

D uran te  lo s m eses do M ayo, Jun io , Ju lio  y 
A gosto , la  pesca de las  o s tra s  estaba vedada. 
Dicen lo s  gastró n o m o s que no se pueden co
m er las  o s tra s  d u ran te  lo s m eses que no 
tienen i? .

E n  cam bio en  esto s m eses es cuando las 
a lm ejas son  m ejores. L as  o s tra s  no se  com en 
recién sacadas del m ar, ó por l o m e n o s no se
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deben com er, seg ú n  p rescribe  la  doctrina de 
L úculo  y  las  reg las de B rilla t-S avarin . P a ra  
com er las  o s tra s  hay  que e stan carlas  y colo
carlas  en parq u es á  u n  m etro  de profundidad 
so b re  a ren a  ó sob re  can tos rodados.

F ué  u n  rom ano, llam ado Sergio  O rata, que 
vivió tre s  sig los an tes que Je su c ris to , que 
ideó por p rim era  vez e stancar las  o tra s  en  el 
lago de L u c rin , p a ra  en g o rd arlas . H izo un  
g ran  com ercio con el m o lu sco , y  se  enri
queció.

L a  o s tra  que se  com e en F ran c ia  e s  la  ostra  
idula. L a  o s tra  de O stende, la  o s tra  verde y 
la  de M arennes no so n  m ás que variedades de 
aquella.

L o s g ran d es parq u es de  F ran c ia  se  estable
cieron en  un  principio en  M arennes, en T re- 
port, en  E tre ta t, en Fccam p, en D unkerque, 
en  el H avre y en Dieppe.

L uego  hab larem os del do Regneville, A rca- 
chon, L a  T este , etc.

U n  tío de M irabeau, dijoihablando del m ar:
« E sa  llan u ra  que se  lab ra  sola.»
P e ro  no dijo:
« E l m ar, esa  lla n u ra  que se s iem bra  ella 

m ism a.»
D uran te  m ucho tiem po se  h a  creído que el
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m ar era  inagotable; pero em pezando p o r la 
ballena, se h a  notado que decrece la  población 
de cetáceos.

L a s  ba llenas desaparecen, la  sa rd in a  no e s  
tan  abundante, las  o s tra s  se  acaban.

Se puede hacer del Océano u n a  fábrica in 
m ensa  de v íveres, u n  laboratorio  de su b s is 
tencias m ás productivo que la tie rra . Fertilí
cese todo, m ares, ríos, arroyos, e stan q u es, y 
las naciones consegu irán  g ran d es  beneficios.

E sto  decía Eugenio  Noel en un a rran q u e  d e  
en tusiasm o  excitando á  todos lo s G obiernos 
para  que fom entaran  el crecim iento del p es
cado com estible.

Desde lo s tiem pos m ás  rem otos se p ractica  
en China la  p isc icultura .

A lli, en  donde viven aglom erados 400 m i
llones de  hab itan tes, no se puede confiar en 
la  tie rra , que se  deja llevar la s  cosechas p o r  
vientos locos y que las  to rm en tas  a rra sa n  de  
continuo.

A llí, p ues, lo s fru to s del m a r  p ro sp eran  y  
se  m ultiplican, g rac ias  al viento y  á  las  tem 
pestades respectivam ente.

L os cron icones de lo s ro m an o s , que de
m u estran  h a b er sido esto s, an tes que lo s chi
n o s , m aestro s en p isc icu ltu ra , h a s ta  el pun to
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de c ria r  en agua  dulce el pescado del m ar; lo s 
traba jos recientes del a lem án Jacobi, que 'des- 
cubrió  la fecundación artificial p racticada en 
In g la te rra  y después en F ran c ia  por Rem y, 
obligando indudablem ente  á  C oste y á  P o n - 
chet á  hacer de la p isc icu ltu ra  u n a  ciencia, 
fueron cau sa  de que M. de Chaillé y M me. Sa- 
rah  Félix , c rea ran  en  R egneville el p rim er es
tablecim iento ostríco la  de  F rancia .

P id iero n  al G obierno, que las. concedió en 
e l acto, diez hec táreas de costa.

Diez hectáreas, en M adrid, en  los a lrededo
re s  de  la  P u e rta  del Sol, ó en  P a r ís  cerca  do 
la P laza  de la  Concordia, ab u lta rían  m ucho en 
d in e ro , pero  veinte fanegas do tie rra  (diez 
hectáreas) enfrente del Océano, n i se ven; son  
u n  punto  en  la inm ensidad.

L o s  dos concesionarios pusie ron  m an o s  á 
la  o b ra  y  acom etieron su  em presa  con verda
d ero  conocim iento.

P a ra  que se  aprecie la im portancia  de ta 
m añ a  ta rea , conviene sab er cómo se rep ro d u 
cen  las  o stras.

Como se  h a  dicho ya, la  o s tra  es herm afro- 
d íta . S u s  dos se.xos, en  la  época del celo ó de 
la  friega se ab ren  com o u n a  flor y se inundan  
d e  u n  agua  b lanquecina, que e s  la que hace
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decir que las  o s tra s  no  están  b u enas cuando 
están  lechosas. P u e s  bien, el agua  en cuestión  
es el licor fecundador de las  o stra s .

M. Davaine h a  encontrado h asta  1.200.000 
huevos, en  u n a  o s tra  de esa s  g ran d es que se 
llam an en F ran c ia  casco de caballo.

E so s huevos son  invisib les ó casi casi, por
que se  necesita  1 m illón pa ra  fo rm ar el volu
m en  de u n  garbanzo.

L a s  o s tra s , al sa lir  do la  concha de la m a
d re , tienen la  facultad  de m overse, com o la  
tienen en  la  naturaleza  todas las  la rvas de 
anim ales fijos, p a ra  fijar m ien tras  viven su  
dom icilio en  el m undo, ó m ejor dicho, el terre
no de su  dom icilio, que llevan á  cuestas.

E n  el parque  de  R egneville se  empezó la 
crianza de las  o s tra s  valiéndose de faginas de 
leña que se  suspend ían  en tre  d os ag u as , pero 
hubo de adop tarse  en  seguida el procedim iento 
de la teja que tan  buenos resu ltad o s dió y  h a  
venido dando luego en  A rcachon, Cancale, 
O stende, B etanzos, Deva y  o tro s p un tos de 
Bélgica, F ran c ia  y  E spaña.

¿C uánto viven la s  o stra s?
Y o sé  decir que pocas o s tra s  m ueren  viejas 

y  las  que así m ueren , m u eren  desconocidas.
A hora , si hay que c ree r á  la gente  dedicada
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á  la ostricu ltu ra  en A rcachon, que es en  don¡ie 
yo he com ido m ás o s tra s  y du ran te  m ucho 
tiem po, el anim alito  que no tiene ojos, n i n a 
rices , n i orejas, vive de diez á  doce años.

L o s pescadores dicen que á  lo s tre s  d ías de 
n ace r tienen tres  líneas de diám etro , la  cuarta  
p a rte  de u n a  pulgada; á  lo s tre s  m eses, la cir
cunferencia de u n a  m oneda de u n a  peseta; á 
lo s se is la  de m edio duro  y al año son  m ayo
re s  que u n  duro .

L a  o s tra  se  com e como rico y  selecto m an
ja r  allí en  donde se  vende cara , y se  come 
com o pan en donde ab unda  y en  donde n a tu 
ra lm ente  e s  m ás rica  y  selecta. P a ra  el buen 
com edor de o s tra s  no hay  m ás que u n  m odo 
de com erlas.

A b rirlas  un o  m ism o á  m edida de írse la s  tra 
g ando , sin  o tra  cosa que s u  propia  agüilla.

P e ro  es genera l el se rv irla s ab iertas en  las 
m esas  y  con cu arto s de lim ón p a ra  acidu larlas 
en  el m om ento de com erlas.

L o s g lo tones en  F rancia , p rep aran  u n a  es
pecie de  sa lsa  con v inagre , p im ien ta  y  chalo
te s  m uy  bien  p icadas. Se sue ltan  las  o s tra s  de 
su s  conchas y  se  van m ojando en  ese  cal
dillo.

T am bién se  aco stu m b ra  á  a sa r  las  o s tra s .
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poniéndolas so b re  la placa b ien caliente de u n a  
cocina económ ica; pero todos esos m odos de 
e stropear las  o s tra s  pa ra  com erlas, no  m ere
cen que yo  las  m encione.

E n  la  a lta  cocina y en tre  cocineros de m u
cho vuelo se  conoce el form ulario  pa ra  g u isa r 
las  o s tra s , en picadillo, en pepitoria, fritas, 
re llenas, en  escabeche, con queso  parm esano , 
al m inuto , en  a rta le tes etc ., y  no quiero hab la r 
de la  cosa, p o r se r  con traproducente  todo ali
ño, guiso  ó p reparación  que se h ag a  su frir  á 
la  o s tra  p a ra  se r  comida.

—  4 5 —

Ayuntamiento de Madrid



L X I V .

T an  sólo en  la a lta  cocina e s  en donde se 
em plean hoy la s  llam adas sa lsas m ayores  ó 
m adres. Son preparaciones c o sto sa s , de que 
la cocina an tigua  se serv ia  p a ra  sazonar y 
gu arn ecer lo s m an jares delicados, llam ándo
los ju g o s , y b ien llam ados, p o r  se r  las  carnes 
que lo s su m in is tran , tan to  p a ra  a liñar legum 
b re s  como, pescados.

Yo no puedo p rescin d ir de ind icar el fo r
m ulario  de las  sa lsa s  m ad re s , porque tengo 
que con ten tar á  todos m is lec to res, en tre  los 
cuales hay  m uchos ricos que g astan  b astan te  
en la  m esa.

L as  sa lsa s  m ad re s , no son m ás que cinco: 
aspic ó sa lsa  m a yo r, sa lsa  española, salsa  
rom ana, g ra n  ju g o  y  glaseado.

L a  salsa  m a yo r,  en tre  las  m ayores, ó sea  la
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sa lsa  abuela en tre  las  sa lsa s  m a d re s , se  de
sig n a  tam bién con el nom bre de aspic  pala
b rita  que a lgunos fondistas y  cocineras ba ra 
jan en  su s  m anipu laciones sin  sab er el sig 
nificado.

E s ta  sa lsa  e s  cara  de verdad  y no se  debe 
prep ara r m as  que estric tam ente  la  cantidad 
n ecesaria , pues se  echa á  p e rd er en seguida.

L o s tre s  elem entos, esenciales de la  salsa  
m a yo r, son  u n a  b uena  g a llina , u n a  h e rm osa  
perdiz y  u n a  lib ra  de jam ón bien cu rado , 
recortado en m ag ra s  m uy delgadas.

Se echan en  la  olla e stas  tre s  cositas con 
un a  lib ra  de cadera  de tern e ra , m edia docena 
de pa tas de  ave requem adas an tes  sob re  las  
parrillas, u n  ram ito  de  finas h ie rb a s , dos 
zan ah o rias , d os cebollas y  a lg u n as cuchara
d as de caldo consum ado.

Se cuece todo esto á  fuego lento y  cuando 
el jugo  h a  tom ado buen co lo r, se a la rg a  con 
caldo en  cantidad bastan te  pa ra  que bañe todo 
cuanto  en  la  olla se contiene.

Se deja cocer d u ran te  tre s  h o ra s  sob re  
fuego su av e , d espués de esp u m ar y  de sazo
n a r  convenientem ente.

S e  p asa  después el jugo  h irv len te  á  través 
de  u n a  servilleta  m ojada y se  deja enfriar.
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E n  este  estado, está  hecha  la salsa  m a yo r  
y  tiene todas las  propiedades gastronóm icas 
apetecidas pa ra  se r  em pleada en  el condi
m ento  de d iversos m anjares.

L o único  que le falta es la tran sp aren c ia  y 
e sa  es fácil dá rse la  del m odo siguiente:

E n  u n a  ta r te ra  se  rom pen  ó cascan  dos hue
v o s , y tritu ran d o  bien las  cá sca ra s , se baten  
ju n tam en te  con la s  yem as y las  c la ras , un  
p a r  de  cu ch arad as de caldo, u n a  copa de v ina
g re  y  o tra  de buen vino blanco. Se añade 
todo esto  á  la salsa  m a y o r ,  cuando esté  fría 
y  b ien  d esg rasad a  y se  coloca la olla sob re  
fuego vivo.

P a ra  que la sa lsa  aclare  es preciso  ap arta r
la  del fuego an te s  que empiece á  cocer, tapar 
la  o lla  con u n a  cobertera  sob re  la  que se  pon
d rá  buena  b ra sa , y  ten e r la  vasija  al am or de 
la  lum bre.

De cuando en cuando se  destapa la  olla 
p a ra  ver cóm o m arch a  la  operación del clari
ficado y así que e stá  en  buen punto , se  cuela 
o tra  vez p o r  la  serv ille ta  m ojada.

E sta  sa lsa  se  solidifica p o r el enfriam iento 
y  se  ajaledna  en  seguida, pudiendo m oldearse 
y  co rta rse , de donde viene el abuso  que se 
hace de la pa lab ra  aspic, cuando pa ra  la  gu a r-
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—  mo

nición de u n  m an ja r se  em plea la  salsa  m ayor  
en  su  estado  sólido.

E sto  es u n  decir, porque la s  fondas y  re s-  
tau ra n ts  no conocen n i do v ista  la  salsa  m a
yor. Con cola de  pescado hacen u n a  cosa pa
recida que no se  puede com er, pero  que ador
n a  m ucho  las  g a lan tinas y  o tras  fiam bres, y 
hacen m uy  b ien  lo s dueños de tales estableci
m ientos, porque no hay  p arroqu ianos p o r acá  
para  co rre sp o n d e rá  sem ejan tes refinam ientos 
gastronóm icos.

E n  las  c asas  p a rticu la res  y a  es o tra  cosa, 
y recuerdo  h a b er com ido, no  hace m ucno, 
en casa  del genera l López D om ínguez, u n as 
m alv ises a sad as , y  en  sa lsa  m ayor ó aspic, 
que pud ieran  m uy  bien d a r  den tera  á  cocine
ro s de pu n ta  de M adrid  y de P a rís , p o r aque
llo de no sab e r ellos h ace rlas  tan  bien.

1 ,3. sa lsa  española  se  hace echando en  u n a  
cacerola m edia lib ra  de tocino y u n a  lib ra  de 
jam ó n , todo ello recortado  en  pedacitos ó 
tiras. S e  coloca p o r encim a u n  p a r de li
b ra s  de riñ o n ad a  de te rn e ra  s in  hueso  y sin  
g ra sa  y se  hace su d a r  el m an jar con a lgu
n as cu ch arad as de caldo concentrado. E s 
decir, se  hacen cocer len tam ente  las  vian
das h a s ta  que su e ltan  el j u g ^  iweorrrecando
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a lgunas cebollas y  zanahorias du ran te  la 
cocción.

S e  pincha la  carne  en diferentes sitio s  con 
u n  cuchillo de p u n ta  pa ra  que sa lga  todo el 
jugo , y  d espués se  a la rg a  con b astan te  caldo 
concentrado pa ra  b a ñ ar el contenido en la  ca
cerola. Se añaden  finas h ierb as en un  ram ito , 
sa l, p im ienta  y a lgunos clavos de especia y se  
deja cocer m uy  despacio u n  p a r  de h o ra s .

Se p asa  p o r tam iz esta  sa lsa , y p a ra  darla  
consistencia  se  liga  con ha rin a , pero  haciendo 
la  liga aparte  y  o b scu ra , y sab iéndola  hacer. 
M ezclada-la liga con la  sa lsa , se pone al fuego 
la cacerola y  se  reduce por cocción lenta de 
u n a  cu arta  parte .

L a  sa lsa  española, cuando e stá  b ien  hecha, 
se  conserva b astan te  tiem po, y  e s  en cocina 
la  m ás so co rrid a , sob re  todo en  la in d u stria  
gastronóm ica.

E n  el m om ento de em plearla  en un  gu isado , 
p o r ejem plo, se  echan d os cu charadas de esta 
sa lsa  en u n  cazo con u n a  copa de Jerez ó de 
Cham pagne. S e  deja ap u ra r b astan te  sob re  
fuego vivo. Se le incorporan  tropezones de  
tru fas  y de se tas , y  cata el plato que se puede 
llam ar en  la  lis ta , com o se  le antoje al que lo 
h a  hecho y  h a  de cobrarlo .
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L a  sa lsa  rom ana , que a lg u n o s cocineros 
llam an ita lian a , e s  u n a  sa lsa  tam bién de re
pertorio  que se  confecciona con m edia lib ra  
de m an teca  de v acas, o tro  tan to  de jam ón 
m a g ro , u n a  lib ra  de  te rn e ra  y  dos pa tas de 
u n a  gallina b ien  cebada. L a s  v iandas h an  de 
p a rtirse  en pedacitos m enudos. Se sazona con 
sal, pim ienta, clavo, lau re l, dos ó tre s  cebo
llas y zanahorias.

Cuando e stá  rehogado el to d o , se  añade 
u n a  docena de  yem as de huevos d u ro s bien 
desp ach u rrad as y  se m enea  bien pa ra  que la 
m ezcla sea  perfecta; se m oja con d os cuarti
llos de leche, sin  dejar de rem over con la 
esp á tu la , y se hace cocer d u ran te  u n a  h o ra  
sobre  fuego lento , pero  sin  cesar el m eneo.

S e  pasa  p o r tam iz, y no debe p rep ara rse  
esta  sa lsa  sino  en el m om ento de serv irla , 
pues e s  la  que se  conserva m en o s tiem po.

El g ra n  ju g o  constituye la  sa lsa  m ás  usada  
en la  cocina. E s  la que m ás éx itos p ropor
ciona á  u n  cocinero y  e s  la  que m enos cuesta.

E n  el fondo de u n a  cacerola de b astan te  
capacidad, se  coloca u n a  b u ena  capa de m an 
teca de vacas y  encim a m edia lib ra  de tocino 
y u n a  de jam ó n , reco rtados en  ho jas m uy 
delgadas, con dos lib ra s  de  carne  de vaca,
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p artida  en lonchas de  m edia pu lgada de 
g rueso .

Se coloca la cacerola sob re  fuego vivo; se 
deja que se peguen un  poco las  v iandas, pero 
s in  que se  quem en y se  m oja con un  cacillo 
de caldo concentrado.

Se p inchan las  lonchas de vaca p a ra  que 
n o  conserven n ada  de ju g o , y se  a la rg a  con 
dos cuartillo s de  caldo, incorporando , finas 
h ierb as, sa l, p im ienta, clavo y  respaduras. de 
se tas .

Se deja cocer du ran te  tre s  h o ra s  á  fuego 
lento, se  d e sg ra sa  y  se pasa  p o r tam iz ó por 
u n a  serv illeta  m ojada.

P o r  lo que queda dicho se ve que la  p rep ara 
ción de las sa lsa s  m ad res ó m ayores, se  apoya 
en  el m ism o principio.

H acer cocer las  v iandas m ás se lectas, con 
m ucha  lentitud , pa ra  ex traerles el jugo; a la r
g a r  éste  con buen  ca ld o , sazonar com o se 
q u iera  y red u c ir  p o r cocción len ta  la  sa lsa .

L a  salsa  rom ana, e s  la única  que hace ex
cepción de la  reg la  y porque su  confección es 
excéntrica, e s  sin  d u d a  p o r lo que se u sa  m uy 
poco y no g u sta  á  lo s que no e stán  acostum 
b rad o s á  la  cocina italiana.

E l glaseado  es u n a  sa lsa  m adre , que no  es
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buena sino  cuando se puede p rep ara r en  gran  
cantidad.

V éase  sino:
E n  u n a  cacerola se  echan do s b u enas galli

nas, tre s  lib ras  de  riñonada  de te rn e ra , cuatro  
zanahorias, do s cebollas g ran d es  en que se 
han  in crustado  a lg u n o s clavos de especia, un 
cacillo de caldo concentrado y  u n  ram ille te  de 
finas h ierbas.

E l p un to  im portan te  pa ra  la  p reparación  dcl 
glaseado está  en  que las  v iandas no se  peguen 
á  la  cacerola y que no tom en color.

C uando el ju g o , em pieza á  e sp e sa rse , se 
m oja con un  poco de caldo consum ado  y se  va 
añadiendo poco á  poco, h a s ta  que b añe  bien 
las viandas.

Se p incha p o r de contado)con u n  cuchillo, 
la carne pa ra  que sue lte  el ju g o  y se  deja cocer 
á  fuego lento.

X Se hace aparte  liga b lanca de h a rin a  en  la 
que se  cuece un  buen  puñado  de se tas  bien 
m o n d ad as, reco rtad as y  sazonadas de ante
m ano , en  frío, con  sa l y zum o de lim ón. Se 
m ezcla con el caldo en que cuecen las  v iandas, 
la liga blanca. S igue cociendo el todo du ran te  
dos h o ras. Se espum a y  d e sg ra sa  y  se  cuela 
por colador de tela m etálica.
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Si la  preparación e s tá  b ien h ech a , el gla 
seado  re su lta rá  blanco.

E s ta  sa lsa , es sa lsa  d istingu ida y  pa ra  uso s 
de la  cocina high-Ufe.

A h o ra , tengo q u e  decir que e stas  fó rm ulas 
que dejo e sc ritas son  las  que sirven  ó pueden 
se rv ir  en  las  b u en as cocinas, p u es no hab rá  
cocinero que las  rechace, y  e s ta s  fórm ulas 
rep ito , no se  parecen  á  las  que figuran  en  los 
g ran d es lib ros de  cocina, em pezando p o r el de 
Gouffé, en  donde se  dan  rece tas pa ra  h acer 
algo que qu iere  p a recerse  á  la s  salsas m adres  
pero  que no es eso.

C onsulte  el que qu iera  y verá  s i  tengo  ó no 
razón.

O tro día, en o tro  tom o, hab laré  de  las  salsas 
p equeñas ó com unes, que si quiere el lector 
la s  llam arem os sa lsas h ija s  ó sa lsiüas.
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L X V .

E l suceso  del día ó del año, que in te resa  ai 
objeto de e sta  publicación, e s , s in  duda  algu
na , el banquete  m o n stru o  que celebró al a rm a  
de In fan tería  el d ía 8 del actual con m otivo de 
la  festividad de su  S an ta  P a íro n a .

D esde que se  anunció  el g ran  festival yo 
m e puse en situación  de av erig u ar cóm o y en 
dónde se  iba á  d a r e sa  com ida, p a ra  la  que 
ya  estaban  in sc rito s 1.300 com ensales.

S in  que yo m e  a su s ta ra  del n ú m ero , había  
de parecerm e difícil y  costosa  la  mise en scéne 
de la  func ión , pues á  todos lo s que leyeren  y 
á  m i, se  n o s  alcanza que no hab ía  en  M adrid  
in dustria l que con tara  con u n  m aterial su fi
ciente pa ra  el buen  desem peño del encargo 
que se  le diera.

L a  Com isión organ izadora  del banquete 
designó el Café Ing lés p a ra  tam aña  faena, y
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con la base de  diez d u ro s  p o r cubierto  y u n a  
prev isión  de que pud iera  au m en tarse  el nú 
m ero  en cien m ás; los dueños del Café Ing lés 
acep taron  en  el acto la  dificilísim a m is ió n , y 
se  pusie ron  en  facha, como decirse  suele, 
p a ra  llevarla  á  cabo honrosam en te  y á  g usto  
d e  todos.

L a  m inu ta  había  de se r  la siguiente:

E N T R E M E S E S .

Salchichón.—'Aceitunas d ed o s clases.—  Variantes.

Sopa  d e p u ré  de cangrejos.
S a lm ó n  en  s a l s a  de  c re m a .  

Solom illo á la Richelieu.
Espárragos á la B eam esa .— Galantina trufada. 

Jam ón en aspic. — E nsalada rusa. 
P erdices al erosión.

D U L C E S .

P in a  de A m é r ic a .— Bizcocho bañado y  glaseado. 
H E L A D O S .

Ponches á  la romana.
Q u e s i to s  d e  to d a s  f r u t a s .

P O S T R E S .

Quesos de Gruyére, de bola y  de Roquefort. 
Frutas del tiempo y  « e c a s . — Pastas.

V IN O S .

Jerez González B yass y  C .^
Sauiernes .—  S t .  Julien. —  Chateau M argaux. 

Champagne.

Café.— Licores varios.— Cigarros.
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Si fuera m en este r decir qué cantidades h i
cieron falta p a ra  confeccionar lo que esta  lis ta  
supone, lo d iría  con u n a  exactitud  m atem ática, 
pero  no es del caso ju g a r  ah o ra  con n ú m ero s  
ni copiar tam poco u n a  cuenta á  p r io r i  que pu 
blicó L a  Correspondencia de  E sp a ñ a .

Yo m e concreto tan  solo  á  co n sig n ar que el 
banquete  se celebró en  su  d ía y á la h o ra  p re
fijada, con asistenc ia  de 1.400 p e rso n as p ró 
x im am ente, m ás bien m ás que m enos, en  lo s 
andenes de la nueva estación  del M ediodía.

E stab an  esto s transfo rm ados con verdadero  
buen gusto  en  inm enso  salón  capaz pa ra  que
1.500 p e rso n as pud ieran  com er con desahogo 
y  se r  a tend idas con relativa p ron titud  p o r cen
tenares de criados, y  ofrecían en  e sa  noche 
deslum brador aspecto.

N ada m enos que trece m esas , contando la 
presidencial, b astan te  e sta  p a ra  30 cub iertos, 
y colocadas aquellas paralelam ente, ocupaban 
el cen tro  del im provisado salón, bellam ente 
adornado con m aceteros, g ru p o s  de tiestos y 
ram os de flores, en  las  co rn isas  colgaduras 
m oradas, en  el testero  p rincipal pabellones 
form ados con b an d eras españolas, y  sob re  la 
m esa  presidencial, cubriendo el m u ro , cinco 
riqu ísim os tapices de  la  Real C asa form aban
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u n  espléndido dosel de  inapreciable valor a r 
tístico.

E n  el o tro  frente, que lo constitu ía  u n  tabi
q u e  de  m adera  cubierto  con co lgaduras, se al
zaba la  tr ib u n a  destinada á  las m úsicas mili
ta re s  que am enizaron el acto.

E ra  espectáculo realm ente curioso  el que el 
inm enso com edor ofrecía. L a luz viv ísim a de 
los a rcos voltáicos y de las  lám p aras incan
d escen tes caía sob re  la  m asa  brillan te  de los 
u n iform es, a rrancando  destellos á  lo s dora
d o s; el estrépito  de  las  conversaciones, el cho
c a r  de lo s p latos, el eco de las  m úsicas, el ir  
y ven ir incesan te  d é lo s  criados, form aban un 
con jun to  ex traño  que verdaderam ente  a tu rd ía .

E l servicio se  hizo m ilitarm ente. U n toque 
d e  corneta  av isaba  á  lo s c riados el cam bio do 
platos.

Cada grupo  ó sección de  aquellos tenía su  
jefe, y  á  u n a  seña l de éste  todos á  la  vez des
em peñaban  la s  d iversas funciones de s u  oficio 
co n  re la tiva  p ron titud  y buen orden.

Sólo hubo  tre s  b rind is: el del d irec to r gene
ra l de infantería  S r. P rim o  de R ivera , que 
brindó p o r la  un ión  del ejército y  p o r el p ri
m er huérfano  de m ilita r que hay  en  E spaña, 
p o r D. A lfonso X III .
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E l S r. P rim o  de R ivera  tu v e  u n a  excelente 
idea, que encontró  cariñosa  y unán im e acogi
da. P ro p u so  que lo s generales, jefes y  oficia
les  dejen u n  d ía de su s  h ab eres p a ra  con tri
b u ir  al sostenim iento  del Colegio de  huérfanos 
de A ranjuez.

U n  ap lauso  a tro n ad o r fué la  m ejor adhe
sión  á  e s ta s  nobles pa labras .

E ste  aplauso , al que m e asocio, fue sin  duda  
a lguna  la  no ta  ú til y delicada de la  com ida, 
no ta  que sonó al un isono , haciendo v ib ra r los 
corazones de la valiente y noble infantería  allí 
rep resen tada  por h ijos de la m ad re  pa tria , que 
han  conquistado su s  en torchados y  su s  galo
n es en lo s cam pos de batalla, enrojeciendo el 
suelo  h isp an o  con s u  p reciosa  san g re  y  au 
m entando las  g lo rias de  la  nación.

P o r  lo que al Café Ing lés toca, fuerza e s  fe
licitar á  su s  prop ietarios.

S u  atrevim iento y  arro jo  no  tiene ejemplo 
en  lo s fastos de la  g astronom ía  in d u stria l. Lo 
p rim ero  que tuv ieron  que hacer d ichos seño
re s  fué co m p rar en E sp a ñ a  y  fuera  de  E spaña;

12.000 p latos trincheros.
1.500 ídem  soperos.
1.500 ídem  de p o stre .

100 soperas.
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■ 100 ensaladeras.
5 1.000 fuentes.
I 500 rab aneras.
\ 1.500 tazas y platillos pa ra  café.
I 150 fru te ro s de c rista l.
I 200 bo tellas p a ra  agua,
i] 250 sa leros.
 ̂ 12.000 copas de cris ta l p a ra  a g u a , Je rez ,
t vino b lanco, vino tin to , C ham pa-
j gne, y  licor.

1.000 cub iertos y cuchillos de m etal inglés.
150 docenas de serv ille tas, y 
400 m etro s de dam asco pa ra  m anteles. 

P u e s  bien, todo esto  cu esta  d inero . H ubo 
que com prarlo  y que pagarlo , y  pagarlo  caro, 
porque cuando se  exige la en treg a  de u n  pe
dido, con p risa s , y  h a  de tra sp a sa r  fro n teras  
y  tropezar con lo s cam bios y lo s  ferrocarriles , 
aquello que vale u n  duro  cu es ta  de este  m odo 
se is  pesetas.

— No hu b iera  sido  el h ijo  de  m i m adre , m e 
decfa á  m í el o tro  d ía un  fondista  de p un ta , de 
lo s  buenos de M adrid , el que hu b iera  acep
tado el encargo de la  com ida de la Infantería  
p o r el precio estipulado, teniendo que com prar 
tan ta  c o sa , que h a  de constitu ir d espués un 
capital m uerto .
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A sí es que, á  m i juicio, no d iré  yo que lo s 
dueños del Café In g lés  hayan  perd ido , pero 
estoy seguro  que la ganancia  h u b iera  sido 
m ayor en  u n  banquete  de a ltu ra  y buen  precio 
de 2 ó 300 cubiertos en su  m ism o  estableci
m iento.

P o d ré  equivocarm e, pero  p o r eSo no  peco.
Y  ah o ra  que de so ldados se  h a  tra tad o , re

cuerdo que a llá  p o r lo s añ o s 1874 y el día 
1.® de Ju n io — á  m em oria  de fechas m e ganan  
p o co s— cabalgaba yo en  m i jaca  cordobesa, 
e n tre  valientes, com o co rresponsal de E l  Im -  
p a rc ia l en el cuartel genera l del N orte  y  en  la 
div isión  que m andaba el general R eyes.

Ib a  á  m i lado el coronel B u il, y con él ha-- 
b iab a—Im ientras bajábam os la  cu esta  para  
llegar á  Sam aniego, en  p lena R íoja—de cocina 
nada  m enos.

E l sim pático y  valiente jefe llevaba entonces 
en  su  m agín  u n  proyecto colosal, y hab ía  em 
pezado á  em b o rro n ar cu artillas so b re  la  ali
m entación del so ldado.

P ro y ec tab a  en u n  estudio  práctico m ejorarla , 
y lo que e s  m ás , e stab a  dando la  ú ltim a m ano 
á  u n a  invención que hab ía  de p roducir g ran d es 
beneficios en  el condim ento  de lo s ranchos.

Se tra tab a  de u n  u tensilio  cuya co nstruc
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ción no  m e explicó del todo, ó no quiso , como 
inventor, detallarm e; pero  tran scu rrid o s  a lgu
n o s  años, y  casi olvidados ya  los p esa res 
d e  aquella  g u e rra  fra tric id a , m e  encontré  u n a  
ta rd e  al coronel Buil en  el M inisterio  de  la 
G u erra  y le p regun té  p o r su  invento.

— ¡Ah, am igo M uro—m e dijo—todo lo que 
de  m í dependía está  hecho, y  ah o ra  sólo falta 
que h aya  u n  M inistro  de la G uerra  que paro  
m ien tes  en m is ollas p a ra  el soldado, y  se 
v e rá  sí m e he equivocado ó no!

P ro n titu d , econom ía, b uena  cocción y  apli
cación u n iversal en todos lo s servicios del 
ejército. E so  e s  lo que yo he dado á  luz, pero 
el expediente y  lo s m odelos, según  b a rru n to , 
decía B uil, deben e s ta r  apolillándose en  lo s 
só tan o s del Palacio de  B uenavista .

Y o no he visto  desde entonces—hace cinco 
a ñ o s—al coronel B uil, pero  en el en tre tanto , 
las  c ircu nstanc ias m e h a n  m etido de  hoz y  de 
coz en  la cocina, y  la su e rte  h a  favorecido 
a h o ra  á  nu estro  país con u n  buen  M inistro  de 
la  G uerra.

A  él, que es am ante  del p rog reso , toca ave
r ig u a r  lo que h ay  en su  departam ento  sobre  el 
particu la r y  o rd en ar que se estud ie  la  cosa, 
p u es e s  de im portancia  vital.
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P a ra  te rm in ar este tom o con a lguna  u tili
dad p a ra  el lector, y  en esto s  m om entos críti
cos del año, en que todo el m undo  hace g asto s 
ex trao rd in a rio s  p a ra  festejar su  estóm ago, re 
com iendo pa ra  com estibles se lectos y  v inos 
de precio la casa  de L bardy;

P a ra  v inos p u ro s  de b u en as m arcas, la s  
bodegas y depósitos de A vansays;

P a ra  m arisco s y  pescados, la  pescadería  de 
Los D os A n to n io s ,  de la  calle do S e rran o , en 
el b a rrio  de Salam anca;

P a ra  em butidos y jam o n es de Trevelez, 
M ontáncbez, Aviles y  C andelario, la salchi
chería  do R ico, en  la P laza  M ayor;'

L a  especialidad en chocolates en  M adrid la  
tiene boy la casa  de J . Diez y  Diez, calle del 
B arquillo , 30.

A llí se  elige el cacao y el azúcar y  se hacen 
las ta re a s  po r encargo  del consum idor. L a  casa 
lleva tre s  añ o s de estab lec ida , pero  e s  hoy 
u n a  de  las  p rim eras de  M adrid  p a ra  todos los 
géneros co loniales, del reino y ex tran je ro s;

P a ra  a v e s , caza , h u ev o s , el C ordon B leu ,  
calle del Barquillo;

L o s  m ejores tu rro n es  y  m azapanes se  ven
den en  el nú m . 19 de la  C arrera  de San Je ró 
nim o; ^

■ ■
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L a s  carnes m ejo r ceb ad as , m ejo r m u ertas  
V m ejo r co rtadas, en  la  carn icería  de A guado, 
calle  M ayor, esqu ina  á  la  plaza de H e rra  o-

re s; v  .
L a s  fru tas  del tiem po, de p rim or y de con

se rv a , en  la  calle de  P e lig ro s , n ú m . 5. _
Y  como co n tra  siete  vicios hay  siete  v irtu  

d es, b ien  pudiera  el que se  excediese g a s tro 
nóm icam ente en  e stas  n av idades, necesitar 
c u ra rse  de a lgún  em pacho ó indigestión .

P u e s  el que pecare, que no olvide que el 
a g u a  de L oeches es el único  p u rg an te  eficaz y 
ben igno , com o la  ciencia m édica lo tiene  cer
tificado en  e stas  p a lab ras : «en las  ag u as m i
nerales la  clínica es la  p iedra  de toque».

P e ro  el agua  de «L a  M arg arita  de Loech^es» 
no es ta n  só lo  p a ra  en ferm os, sino  tam bién 
p a ra  gente  san a , y  b u en  ejem plo soy yo que, 
g rac ias  á  Felipe D ucazcal, de im perecedera 
m em oria , desde hace tre s  añ o s tom o todas 
la s  m añ an as al levantarm e, u n a  cucharada 
g ran d e  de la  bend ita  ag u a  de L o ech es , y ni 
tengo  b ilis , n i am agos de congestión , y  mi 
cabeza y  m is in testinos funcionan é . i ^ 'o e d le

_  6 4  —

com o dicen lo s  franceses.

F I S  DE LA SERIE TIG ESIJIA SÉ p / m A.
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Se h a  pahlieado e l (eino I ,  que coQsta de 1019 p á jia a s , de!

D I C C l O N f t R l O  G E N E R f t L
DE

C O C I N A
POR

A N G E L  M U R O
(autor de «confeeekcias colibarus» publicación mensual) 

ILUSTRADO CON CROMOS DE LUJO

t i  un nom enclatura completa de las voces castellanas q ue tienen relación 
con el a rte  colinario , y u n  g rupo da palabras exiranjeras aceptauas en 
la  cocina española. ,

Tres m il fórm ulas ó m aneras de condim entar toda clase de carnes, aves, 
caza, pescados, legum bres, huevos, fru tas, etc., etc.

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

Preparaciones prácticas y  fáciles, de todo cuanto erra la naturaleza sus
ceptible de eer comido y  bebido. . . . .  1 ,

A puntes científicos de los artículos que sirven para la  nutrición aei 
hombre, solos ó en clase de auxiliares, p a ra  su  mejor condimento, y 
reg las para  la  instalación de la cocina y  comedor.

Bibliografía gastronómica.

O B R .A . C O M P L E T A
ig u a lm en te  ÜUI p a ra  la s  m u je res  de  gob ierno  d e  s u  casa, 

p a ra  los m ás ex p e rto s  jefes de  cocina, 
p a ra  loa aficionados y  h a s ta  p a ra  la s  co c in eras  d e  poco sab er.

I Se han completado m uchas fórm ulas do condimentos con algunas observa- 
aciones m édicas, que dan á conocer las propiedades del alim ento en lo que á 
í a  salud se refiere, y  q ue además indican á  cada tem peram ento e l grado de 
Tonveniencia del m anjar.

M A D R l  D

Jo sé  M a tia ' F a q u in e to , E d ito r  p ro p ie ta r io ,  Callo d e l O liv a r, 6 .

IJa¡/ ‘SoO planas impresas del tomo I I .
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LA MARGARITA EN LOECHES.
A n m U o sa , A nliherpética, AntUiJiUioa.

L  A  .‘ c ü r c o n  p c o n .i .n d  ol

i r r i t a  p o r  ra z ó n  d e  su s  c o m p o n e n te s ,  y  es
m á n d e s e  n a tu r a l  n o  tie n e  fu e rz a .  P e d i r  p ro s p e c to s  é  in sñ^uc
c iones M adrid , J a rd in e s , 15, bajo. D eposito  c e n tra l y  «m eo.

H e c h o  e l a n á l is is  p o r  M . H A R D Y ,  q o lm ic o -p o n e n te  de 
l a  A c a d e m ia  d e  M e d ic in a  d e  P a r i s ,  fu é  d e c la r a d a  e s ta  ag ii. 

l a  m e jo r  d e  s u  c la s e ,  y  d e l m in u c io s o  ¿ 5̂",
m e s e s  p o r  e l  r e p u ta d o  q u ím ic o  D r .  D . M a n u e l  S a e n z  D ie .  
a c u d ie n d o  lo s  c o p io so s  m a n a n tia le s
h e c h o  a ú n  m á s  a b u n d a n te s ,  r e s u l t a  q u e  L  A M A R G A R l l  A
D E  l i O E C H E  S  e s  e n t r e  to d a s  la s  c o n o c id a s  y  q u e  s e  a n u n
I n  a l  p ú b lic o , l a  m á s  r ic a  e n  s u lfa to  s ó d ico  m a g u é s ic o  quo
r  íos^^ m t  p o d e ro s o s  p u r g a n te s ,  y  la
c a rb o n a to  fe r ro s o  y  m a g n é s ic o ,  a g e n te s  m e d
v i o r  com o reco n stitu y en tes . T ienen  la r  a g u a s  de L A  M A R
g a r i t a  d o b le  c a n t id a d  d e  g a s  c a rb ó n ic o  q u e  la s

« p S  e x p e n d e n  e n  to d .e

c a c io n e s . E n  e l  ú lt im o  a ñ c  s e  h a n  ven d id o

WÁS ÜE DOS MILLONES OE PURGAS.
GRAN e s t a b l e c i m i e n t o  D E  BAÑOS
A b ie r to  d e l 15 d e  J u p io  a l  15  d e  S e p tie m b re . T r e s  m e s a s  

B a r a tu r a  y  c o n fo r t .  B il le te s ,  J a r d in e s ,  •Ayuntamiento de Madrid
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