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EL AUTOR OE «CONFERENCIAS CULINARIAS» AL QUE LEYERE

Midrid, 1 0ii enerode 1892 arios.

La idea de este Aitmanaque Se me ocurrié el
dia 30 de noviembre del ano que terminé ayer,
al cerrar el tomito 20 de mis Conferencias Culi-
narias.

La realizacién tenia que ser inmediata.

En un principio, me parecié imposible, por las
dificultades que podian presentarse; pero la alta
alcurnia intelectual de los redactores del A 1ma-
naque, SU exquisita benevolencia y su educa-
cién esmeradisima me allanaron todos los obs-
taculos, y en quince dias escasos logré de escri-
tores, de artistas y de prohombres notables de
Espafia, formulas culinarias con que enriquecer
el repertorio gastronémico en beneficio de la li-
teratura patria, pudiendo asi demostrarse aho-
ra, y en los tiemposvenideros, que aquellos que



jamas creyeron que entendian de cocina, por
invitacion mia y por su singular talento, reba-
saron la altura de los escritores culinarios de
mas fama, desde el espafiol Huberto de Nola,
hasta el francés Brillat Savarin.

Este Aimanaque NO puede, por su clase, pare-
cerse & ningln otro almanaque.

Por eso se ha dejado para las hojas finales
el rutinario desfile de santos y de santas, y esa
clasificacion de los dias del afio, exornado todo
ello, sin embargo, y por el buen parecer, con un
buen aparato de tonterias sin argumento, que
completan la confeccion de cualquier calen-
dario.

Y por eso también, el Almanaque de Conferen-
cias Culinarias para 1892, se publica hoy, primer
dia del afio, dando asi una lecciéon de oportuni-
dad. de correcciéon y de sentido comin & todos
los almanaques habidos y por haber, nacionales
y extranjeros, con 6 sin monigotes, que desde
hace tres 6 cuatro meses se venden en todas las
librerias, para el afio 1892.

Dicho esto, cAbeme la satisfaccion de poder
afirmar, antes que nadie, que el A i1manaque
DE Conferencias Culinarias resulta un libro
superior & todos los libros de su clase, por la
calidad y por la cantidad de sus redactores.



— VIl —

Es el primer ejemplo en Espafia de un libro
escrito por tantas y tan sobresalientes persona-
lidades.

Si hubiese podido yo disponer de més tiempo,
la lista de todos los escritores mas notables de
esta bendita tierra, estaria completa; pero me
he contentado con las firmas que aqui apare-
cen, que forman mayoria, y es mi deseo que el
lector lo aprecie del mismo modo.

Angel Muro



ADVERTENCIA

A todo comprador—en la libreria de Fé—ca-
rrera de San Jerénimo, 2, de un tomo de Con-
ferencias Culinarias, se le hara la rebaja de
75 céntimos de peseta, sobre el precio marcado
del Almanaque.



Almanap de Confereneias Cuiisarfas por Aage! Muro.

FORMULAS CULINARIAS INEDITAS

Coiekftes a ja Remufiana.

es g'~inNado
Quizad esta circunstancia contribuy6é 4 que
nos chuparamos Jos dedos con cierto guisote

una de las gigantescas encinas de la dehesa de
Kemuiiana, en el condado de Niebla.

f de centimetro de grueso y
rtadas al soslayo, un buen lomo decerdo Su
igera capa de manteca, su sal y su polvo de
nuez moscada a cada una. Puestas en la sartén
on cuatro copas de buen Jerez y bien tapadas
despedian un olor riquisimo & los diez minutos
Ln menos de otros diez quedé la cacerola més
limpia que una patena.

Mi querido general L6pez Dominguez que
tomo de memoria la receta, come el plato con

el nombre de Cotdetlesa la Ranuiinm.
El Doctor Thebussem.

OMina Sidania, dicimirc de iSgi oms



A Angel Muro.
Pan y ce6oUa.

Mi gran festin es saborear en calma
cebolla con relleno, y pan del alma,

Campoamor.
i4dicwnbre iSgt.

7a Tortilla literaria. ) o
2. Poliofiambre & la Eioli.
sa Arropia de naranja.

Tomarés una buena rueda de salmén, la un-
tards con aceite, sal y pimienta, y por cada lado
le pondréas dos 6 tres liojas de laurel, hecho lo
cual, la asaras en parrilla.

En una mezcla de caldo y vino blanco coce-
rds un mediano bote de champignous y otro
mas pequefio de trufas, si no las tuvieres fres-
cas. Reuniras, luego, higadillos de gallina, cres-
tas de gallo, trocitos de jamoén, y lo rehogaras
todo junto.

En una salsa muy ligera de harina, desmenu-
zaras el salmén antes citado, afiadiéndole un
buen trozo de manteca de vacas.

Por ualtimo, mezclaras todo lo que va dicho,
lo espolvoreards con nuez moscada y batiras los
huevos, envolviendo la tortilla & la francesa, de
modo que no quede apelmazada y dura, sino
jugosa y suelta.
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Deshuesaras un buen pollo y lorellenaras con
o siguiente: primero, lonjas de tocino muy del-
gadas; segundo, chorizos muy pequefios, y mas
6 menos picantes, segln tu gusto; tercero, unas
cuantas anchoas ligeramente saladas. Luego de
rellena el ave, asala; mas no en horno, ni en
sartén, ni en cazuela, sino en el propio asador.
Dejaréasla enfriar lo menos doce horas, y por ul-
timo la meterds entre dos grandes trozos de
pan migoso, que oprimiendo el pollo, sin des-
trozarlo, se empapen del jugo que suelte. No
hay manjar mas sabroso para jornada y cace-
ria. Hacfalo Gaspar de Velaverde, repostero de
Felipe 11

Pondras media arroba de mosto blanco en
una vasija de barro vidriado, nunca en caldero
de cobre. Echaras para clarificarla un cuarterén
de tierra dejara, con lo cual se limpiara de toda
suciedad é impureza; y para que quede traspa-
rente, con la color dorada del a&mbar, afiadiras
claras y cascarones de huevo. Cuela este caldo
y déjalo cocer.

Después cortaras, 6 si eres previsor tendrés
cortadas, las cortezas de naranja, procurando
escogerlas gruesas, y algunos limoncillos ver-
des, y previo un ligero hervor, los echards en
el liquido, dejandolo.s cocer hasta que tome con-
sistencia.



De dos modos podrés ofrecer este postre:
servido en su caldo, para remate de comida; y
como dulces e la mano, espolvoreando los tro-
zos con vainilla y dejandolos secar hasta que
cristalice sobre ellos el azucar.

Jacinto Octavio Picon.
DicUfHirf 14 de i 8<jj.

Huevos carlistas.

Sr. D. Angel Muro.

He de decirte ante todo, mi querido Angel,
que jamas me ha dado el naipe por la cocina
«en ninguna de sus manifestaciones»; una bue-
na razén por mi poca destreza— & pesar de mi
aire suelto y hasta resuelto— , y otra mejor,
porque soy sobrio como un &rabe, 6 como nues-
tro buen amigo el maravilloso Comenge.

Prefiero, ademads, & todas las comidas la na-
cional, y entre los platos nacionales doy mi
voto, como es natural, 4 la clasica paella valen-
ciana.

Con decirte que la arisioo'atica trufa me re-
pugna al natural y me hace salir escapado de
casa de Agustin Lhardy cuando la tienen amon-
tonada en los escaparates por este tiempo, y
gue me sabe &... corcho quemado cuando me la
sirven aderezada, queda dicho mi poco gusto
en punto & refinamientos culinarios,

En cambio el ajo, el vulgarisimoy ordinario
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ajo, me entusiasma. iCémo voy & olvidar que
he nacido levantino!

No debes admirarte, una vez hechas estas
salvedades, de que salga del apuro en que me
pones pidiéndome una receta de cocina, por
brevis et breve, y aun asi... he de hacerlo con
ayuda de vecino (léase de mi cocinera).

El cual vecino me dice, que no sabe por qué
se llaman «huevos carlistas» los que guisa y
sirve de la siguiente manera:

«Se frien los huevos como si se tratara de
prepararlos estrellados, y & continuacién se sa-
can de la sartén, se dejan enfriar un poco, y se
rebozan en una bechamelle dispuesta al efecto.

imHecho esto, cébrense con pan rallado, como
las croquetas, y otra vez con ellos & la sartén
hasta que la masa se ponga dorada.

imEntonces, fuera de nuevo, y & la mesa.»

Ahi tienes, maestro Muro, en «sintesis mara-
villosa» que diria el incomensurable Ziigasti,
los «huevos carlistas».

Afiadiré que resulta un plato exquisito, y eso
gue para mi no hay nada como el huevo frito
(en clase de huevos), y frito en aceite.

Me daré tono diciéndote que en este punto
coincido con el gran Campoamor.

Conque, péasalo bien, y dispén de tu siempre
afectisimo amigo,

Andrés Miralles.

Mttiiridf 14 de diciembre de iS<)i
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Gato por Hebre.

Elije un gato joven
que tenga buena facha:
llamas al aguador y lo despacha.
Cébale con rifiones
asaduras, mollejas y pichones;
prohibe darle sustos,
desazones, castigos y disgustos,
y al afio 6 poco mas, tendra el minino
el cogote muy ancho, el pelo fino.
Ya gordo y reluciente,
haciéndole caricias con la mano,
degollaras ai gato dulcemente
como si degollases & tu hermano.
Desuéllale con arte,
limpiale bien, y que le orée el viento,
Pasale un espadin de parte & parte
y é&sale & fuego lento:
despacio y muy & punto,
bafale con un unto
de aceite aderezado
con limén y con ajo machacado:
en tanto, le volteas;
y solo & medio asar, es el instante,
con sal le espolvoreas;
no apartando del gato la mirada
hasta que su corteza esté dorada,
y asado el animaly harto de fuego,
con punzantes aromas
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te obligue & que le saquea y le comas:
si al asarle, seguiste mis consejos,
riete de las liebres y conejos:

solo alglin mentecato

& quien trates de dar gato por liebre
pedird que le des liebre por gato.

José Fernandez Bremon.
Dich'uthre di't g/.

Ensalada Rea!.

Cuentan unas viejas paginas de la época del
marques de Viliena, que el rey D. Martin de
Aragén era gran partidario de las ensaladas
diuréticas, y abusaba del apio y de la col ex-
traordinariamente.

No sé yo si esto sera una verdad enteramen-
te comprobada, pero afirmo que tal es el cuen-
to, sin que ponga ni quite verdura el que sus-
cribe.

Y afiaden los comentaristas que la ensalada
predilecta de D. Martin se componia de los co-
gollos crudos de la col blanca aragonesa, prin-
cipalmente, llamada por otro nombre grumo en
aquella tierra clasica de las hortalizas exce-
lentes.

Presentaba semejante fin de comida el coci-
nero de S. A. en un plato poco hondo, partido
cada cogollo en cuatro pedazos y en cruz, y al-
ternando con los cuatro pedazos una penca de



cuatro dedos de larga y dos de ancha de riqui-
simo cardo rizado, crudo también; siendo tan
facil de conseguir el rizo, que bastaba entonces
y basta ahora hacer unas cuantas incisiones con
el cuchillo en ambos extremos de las pencas y
ponerlas en agua fria dos 6 tres horas para que
se rice el cardo como los papeles de colores en
que se envuelven 6 con que se adornan las con-
fituras.

Espolvoreaba con abundante sal molida el
contenido del plato, rociabale con mucho acei-
te del clarisimo de Moiite-Aragén, monte ya pa-
ramo é infecundo, 6 de la calzada, todavia po-
blada de olivos y carrascas, que sirve de asien-
to & la célebre ermita de Nuestra Sefiora de!
Pueyo, y con menos vinagre de jas cepas del
Llano completaba la sazén de aquella ensalada
célebre, bien salada, bien aceitaday mal avina-
grada.

Todas las noches comia esta verdura e! buen
rey de Aragén, y aumentando con los afios la
linfa de S. A., hubo de aconsejar el médico en-
cargado de la real asistencia un régimen ali-
menticio de combate conti'a la polisarcia de su
sefior. Todos los platos se modificaron, supri-
miendo las gelatinas, las grasas y los almibares
y sustituyéndolos por alimentos cargados de
azoe y de fibrina.

Llegé la reforma también & la ensalada, y
respetando los cogollos del grumo y las pencas
rizadas del cardo, se enriquecié el plato con al-
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gimas hojas de lechuga, planta en que abunda
el 4zoe, por cuya razén dice el vulgo que la le-
chuga hace sangre, y esta fué andando el tiem-
po la ensalada preferida también en la mesa de
ios Sessés, Gurreas, Cerdanes, Alcegas y Bar-
dajies.

Del propio plato debié nacer un famoso re-
fran. popularisimo en la Coronilla, si es cierto
que el aludido médico orden6 la reforma de la-
ensalada de D. Martin con estas palabras so-
lemnes;

— Entre col y col... lechuga.

Conrado Solsona.
IS de dideiné6re de

Las vieiras de Vigo.

Entre las dos conchas
metes el cuchillo;
levantas la tapa
extraes el bicho;
sobre limpia mesa
lo picas muchisimo,
y cuando has logrado
que esté picadito,
le afiades cebolla,
un ajo, bien limpio,
perejil, pimienta
y medio clavito.

Con el pan rallado
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haces amasijo

y todo revuelto

y bien reunido,

lo empapas al punto

en aceite frito.
Rellenas las conchas

con todo lo dicho;

las llevas al horno

y esperas tranquilo,

6 bien les aplicas

«rescoldo sencillo»

que dijo un poeta

de los més eximios.
Ahi tienes, lectora,

el sistema fijo

de guisar las ricas

vieiras de Vigo.

Después te las comes

y gozas muchisimo,

6 bien te hacen dafio,

lo cual no es un mito,

y entonces te asustas

de haberlas comido.

Luis Taboada.
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Arros 4 lo samorano.

Ya estoy cansado de oir decir a todo el
inundo que el mejor ari'oz es el que se conoce
con el nombre de paellay que los valencianos
han querido poner & la cabeza de la escala gas-
tronémica de la culinaria espafiola.

El primer arroz del mundo, con perdén de
los valencianos, y de los milancses, y de los
indios, es el arroz & la zamorana; es decir, el
gue se hace en la provincia de Zamora y el
mas selecto de toda ia regién, el confeccionado
en Alcafiices, y de esa villa el que se guisa en
mi casa.

Invoco como testimonio para validar mi afir-
macion el paladar de un sefior secretario del
Gobierno civil de Zamora, amigo mio, y con-
servador. que alla por los afios de 1884, acertd
a pasar oficialmente por Alcafiices en busca del
célera que vagaba por Figueruela de Arriba.

Le invité 4 comer arroz 4 la zamorana y se
chup6 ios dedos.

He aqui laférmula del mejor arrozdel mundo:

En una cazuela 6 cuenco de buen barro se
derriten cuatro onzas de excelente manteca de
cerdo y se rehogan en ella, una libra de cebo-
llas, y media de nabos. Se afiade perejil, oré-
gano, tomillo, media docena de dientes de ajo
y un poco de pimiento dulce.

Bien frito todo esto y antes que la cebolla
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tome color, se frie y se hace cocer durante
cuatro horas, y después de incorporar agua,
pata, oreja y hocico de cerdo, bien partido todo
en pedacitos pequefios y convenientementedes-
huesado. Se agrega unalibrade buenjamén de-
mi propia casa y se completa ia sazén.

Cuando el todo hierve & borbotones se echa
el arroz, que cocera & medias, sobre fuego vivo.
Entonces se retira; se cubre la superficie de la
cazuela con lonjas de tocino fresco muy delga-
das. Se tapa la vasija con cobertera de hierro
y se pone rescoldo encima.

Cuando el tocino llegue a atorreznarse se
quita la tapadera, se deja reposar el platoy se
come uno hasta la cazuela.

José Alvarez Builla.

M adridy dicie>ngrei6 d4 (Sr2/

Las berengenas.

Las berengenas, como legumbre
son el encanto de mi e.xistencia:
cuando jas sirven, echando lumbre,
tienen aroma, tienen esencia.

Con un amargo que, ni se inicia,
con un picante que irrita poco,
las berengenas son mi delicia,
las berengenas me vuelven loco;

y si con trufas estan rellenas,
son adorables las berengenas.
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En una mesa muy reducida,
con un carifio de fuego lento,
de los que ofrecen toda la vida
paz y tenuira, calma y contento;
todos los platos saben & gloria,
ya guarnecidos con macarrones,
6 con rodajas de zanahoria,
6 con almejas y camarones;
pero, en familia, libres de penas,
son celestiales las berengenas.

Dios me conserve mientras exista
el fiel carifio de los que quiero,
aun cuando deba perder de vista
todos los guisos del cocinero.

Si los temblores hunden mi casa,
si lo que es huerta se hace barranco,
y mi moneda nadie la pasa,
me silban obras y quiebra el Banco,
no ha de faltarme, con almas buenas,
un buen guisado de berengenas.

Juan José Herranz.

/6 di diciembrede iSqi

>3



Un plato romano.

iOyeme bien, Angel Muro!:

Marco Varrén, en su célebre satira Los ali-
mentos, presenta una lista graciosa de los dis-
tintos manjares que los refinados gastrénomos
de Roma se hacian llevar de todas las partes
del mundo.

Varrén los enumera en versos yambicos; yo
lo haré en honesta prosa castellana por carecer
de estro poético.

Los bocados exquisitos [{ us profunda inglu-
vies vestigabit) que buscaba la mas exquisita
glotoneria, eran: el pavo de Sanios; los tordos
de Phrigia; ei cabrito de Ambracia; la murena
tartesia; los salmonetes de Perinuncio; las os-
tras de Tarento; las torcaces de Chio; el estu-
rion de Rodas; las almendras de Cilicia; las
nueces de Tasia; los déatiles egipcios y las be-
llotas y mieles de Espafia.

Aféddase 4 esto cuanto la agricultura romana
sabia producir, lo que los criadores y ganade-
ros obtenian con sus cruces y perfeccionamien-
tos, y las maravillas que aquellos cocineros fa-
mosos presentaban, haciendo de una mano de
cerdo un pescado, del lomo un pichén, del sitio
donde pierde su nombre decoroso la espalda
una tértola, del cuello una gallina, como por
elogio dice de su cocinero, Trimnlchion, y se
comprenderd que, aun siendo republicanos, se
trataban & cuerpo de rey.
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,Se quiere una prueba de la habilidad de
aquellos cocos:

He aqui un pasaje del Satyricon de Petronio,
hasta ahora no vertido al espafiol:

«Quitado el servicio a! son de la musica, fue-
ron paseados por delante de los trichinios tres
cerdos blancos, adornados con cintas y casca-
beles.

— EI primero tiene dos afios— dijo el esclavo
que los habia introducido;— el segundo tres
afios; el tercero ya es viejo.

— Yo— dijo Asciitos—crei que eran puercos
acrébatas que iban & hacer habilidades yextra-
vagancias, como es costumbre en los circos.

Trimalchion termind nuestras dudas diciendo:

--¢,Cudl de esos cochinos queréis que nos gui-
sen inmediatamente para ia cena? Cualquier ras-
tico advenedizo os harfa servir un gallo, un fai-
san U otras minucias semejantes; mis cocineros
saben cocer vacas enteras en sus cacerolas.

En seguida mand6 llamar un cocinero, y sin
aguardar nuestra eleccion determiné que fuese
muerto el mas grande de todo.s los cochinos.
Después hablé de este modo al cocinero con
voz clara:

— ¢De qué decuria eres tu?

— De la cuadragésima— respondié el esclavo.

— ¢(Eres comprado, 6 naciste en casa:

— Ni lo uno ni lo otro, porque te he sido le-
gado en testamento por Pansa.

— Procura, pues, .servirnos con diligencia su-
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ma, Ote aseguro que irds & Ja decuria de Jos
viles.

Y ei cocinero, por la fuerza de la admoni-
cion, gan6 de un salto la cocina con el cerdo
al hombro.

Trimalchion, volviendo & nosotros el rostro
dijo: !

Si el vino no place, lo cambio; conviene,
sin embargo, que lo hagdis bueno vosotros, be-
biendo, Gracias 4 los dioses, yo no lo compro,

No habia concluido de decir estas palabras
cuando se puso sobre la mesa un plato cargado
con el cerdo cocido. Admiramos todos la cele-
ridad, jurando que ni un pollo podia haberse
asado mas presto, tanto méas cnanto que el cer-
do parecia ahora mucho méas gordo que estan-
do vivo.

En esto Trimalchion, que lo examinaba aten-
tamente, exclamo.

— iQuél ;este cochino no esta destripado? No
lo esta ipor Hérculesl jLlamad, llamad aqui en-
medio al cocinero!

El cocinero aparecié triste ante la mesa y
dijo que se habia olvidado de desventrar el
cerdo.

— iVaya un olvido!— grité6 Trimalchion— no
parece sino que te has olvidado la pimienta 6
los cominos. Dc-snldate.

No se hizo esperar, y iina vez desnudo el co-
cinero lo entreg6 & dos toi'turadores.
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Todos comienzan & interceder por él diciendo:

— Eso acontece algunas veces, perdénale, te
lo rogamos; si lo hiciere otra vez ninguno de
nosotros te rogara.

Yo, nopudiendo contenerunacruel severidad,
me incliné al oido de Agameno6n para decirle:

— Indudablemente ese esclavo debe ser un
bribén; ¢acaso es facil olvidarse de destripar un
cerdo? No, jpor Hércules! Menos mal si se tra-
tase de un pescado.

Pero Trimalchion no pensaba lo mismo, por-
qgue con el rostro desencajado & pura risa, dijo
al infeliz;

— Vaya, ya que tienes tan mala memoria,
destripalo delante de nosotros.

Revistiése el cocinero la tanica, cogié el cu-
chillo é hizo con timida mano varias aberturas
en el vientre del animal; después por las heri-
das, alargadas habilmente, comenzaron & salir,
gracias & la inclinacién y al peso, racimos de
morcillas y chorizos.

La servidumbre rompié en aplausos gritando;

— jFeliz Gayo! jViva Gayo!

Al cocinero se le di6 de bebery se le regald
una corona de plata.

;Qué receta puede darse para este plato, ami-
go Muro?

Yo no la conozco; harto he hecho con haber
traducido del latin estos parrafos de la obra de
Petronio para complacerte, sin meterme en hon-
duras cocinerilcs.
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Séame, sin embargo, permitido llorar pomo
haber alcanzado ia vida en aquellos tiempos en
que habfa cocineros tan extraordinarios; en que
se saboreaban los higos de Tusculo y el vino
cecubo; en que los higados y los corazones de
aves, guardados en frascos, se servian con hue-
vos hilados [ovapileata) en la taza, cuya inven-
cion se debi6 & Palaniedes; en que 4 las cafia-
dillas {cochleas) seguia el requesén (caseuvi tno-
lleni) y el arrope [zapani)\ en que llovian desde
las cupulas de las salas de los banquetes ostras,
coronas de oro y vasos de alabastro contenien-
do perfumes; en que las frutas y los pasteles
encerraban péjaros y flores, que volaban 6 bro-
taban al contacto de los dedos, y en que las ma-
tronas, recogido el ropaje por un cinturén ver-
de, dejando ver su roja tlinica, mandaban hacer
libaciones de vino sobre la mesa, sobre los ca-
bellos de sus esclavas 6 en las lamparas, tritura-
ban la pimienta para sazonar los pollos en un
molinillo de boj [piper Irivitur biixca) 6 arran-
caban las perlas de su tocado, disolviéndolas en
vinagre y aderezando con ellas la ensalada.

Y con esto concluyo joh Angel! pidiendo &
Dios que estés acertado en el primer convite
que tengas la bondad de hacerme, y & mi no
me olvide en mis eternos y magicos arroces,
gque son asombro de propios y extrafios, dicho
sea con modestia.

Rafael Comenge.
2Sgr. Madrid, rj dUitmbre.
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Perdigones & la parrillay en crudo.

Tomados, como es uso
los perdigones,
partanse en dos pedazos
por los rifiones.

En una cacerola
luego metidos,
rehdguense con manteca
bien removidos.
Pénganse en la parrilla
conforme caigan,
y con salsa & la pebre
que me los traigan.

Hay otro condimento
que se usa mucho:
meter los perdigones
en un cartucho:
y cuando un enemigo
muestre la geta,
servirselos de pronto...
con escopeta,

Manuel del Palacio.

diciembre {Sgi.



Una comida peruana.

Madrid se prepara para las fiestas del Cente-
nario. Proyéctase la edificacién de un lujoso
hotel; se activan las obras de JaBiblioteca, Mu-
seo, Academia y Bolsa. Habr& Exposiciones;
novillos con mojigangas; fuegos artificiales y
fieras de todas clases.

En el afio 1892, todo lo que tenga sabor y
color americanos, serd de oportunidad. Desde
las americanas de alpaca, hasta las de carney
hueso.

Faltara un solo detalle & tanto festejo; digo
mal; no faltard. Aqui estoy yo para suplirlo.

Nadie ha pensado en dar una comida & la
americana.

Mis aficiones culinarias han llegado & descu-
brir que en el Perd, aln se conserva la cocina
nacional en toda su pureza. Una comida al esti-
lo de dicho paifs, eso es precisamente lo que voy
4 ofrecer & mis lectores.

Si pudiera realizar un empréstito, convidaria
a ustedes & comer, pero esto para mi es dificil,
porque no me ha de ayudar el Banco, y sabido-
es, que no hay dinero si éste no lo presta... con
garantias.

Vamos, pues. 3 pasar revista & los guisos pe-
ruanos, y si el banquete gusta me comprometo,
abondndome la obligada comision, llevarlo &
la practica, & pesar de ser un quinto, delante de
una bateria de... cocina.
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Véase la clase.
Chupe. (Sopa).

Puchero peruano. (Cocido).
Humitas. (Frito).
Charque. (Asado).

Canotes, manjar blanco,y dulce de
porotos. (Postres.)

Café, 6 mate, con bombilla en coco.

Como para muestra basta un botén, daré la
receta del dulce de porotos.

Para una libra de porotos (judias blancas),
dos y media de azlcar y tres cuartillos de le-
che. Después de cocidos los porotos, hay que
escurrir toda el agua que tengan, y se les pasa
por un cedazo con la leche y el almibar, con-
feccionado segun las férmulas usuales; se le da
fuerte punto, al mezclarlos con los porotos ya
impregnados en leche.

Muévese todo con una cuchara de palo para
que no se pegue al perol 6 cacerola, y cuando
vaya estando espesa la pasta, y antes de enfriar-
se por completo, debe colocarse en el plato que
ha de servirse.

Requisito indispensable es que unavez fria la
pasta, ha de formarse en su superficie ligera
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corteza; la necesaria para dar por concluido este
sabroso dulce. Las personas méas golosas, afia-
den & estos ingredientes canela en polvoy ajon-
joli tostado (palo dulce).

Donde bien se come bien se bebe, y en el
Per( se practica esta maxima, pero mi patrio-
tismo me impide recomendar vinos extranjeros.
Hay que consumir los de casa; y el puro Valde-
pefias, con méas grados que un veterano, no
hace mal papel en ninguna mesa.

Si después de comer, encontrdis en vuestra
conversacion un ligero acento americano, ino
asustarse! sera sefial de una buena digestién.

Os la desea

Muro y Carratala.

8], Madridy diciembre 2J .

Morteruelo.

(Pate foie gras manchego,!.

Coges higado de cerdo,
lomo y aves, lo rehogas
con aceite y ajo frito;
pero, por Dios, no lo comas,
que todavia hace falta
una multitud de cosas.
Todo esto lo cueces mucho,
porque de ese modo logras
desguesar las aves y
(procediendo en buena ldgica),



DE CONFERENCIAS COLINARIAS 23

que se desmenuce el lomo
y el higado, al cual colocas
dentro de un mortero limpio
le machacas, eu bueuhora,
por un colador lo pasas,

y en el caldo donde todas
estas carnes han cocido,

con mucha calma lo embocas;
si te gustan las especias,
con especias lo sazonas.
Después rallas pan; lo echas
en el caldo, se incorpora

a las referidas carnes,

y todo una pasta forma

gue sacas in continenti,

en grandes tarros colocas

lo conservas algun tiempo,
librdndolo de las moscas;

y si quieres te lo comes

y si nd, no te lo comas

que cada cual es muy duefio
de su estémago y su boca.

Tomas Lucefio.
:S Je liieiembre de 9/-

ApalQurreandiak con Ardaurgozatza.

En la gastronomia vascongada, que cuenta
con tan buenas cocineras y con tan asombrosos
tragaderos, son las merendonas, las meriendas,



cenas, verdaderas solemnidades para los bien-
aventurados, cuya principal preocupacion en la
vida se reduce & la de: «comment l‘on difie».
Apalaurreandiak es la gran merienda euskara
y se compone de las siguientes minucias: APE -
rRITIVOos O entremeses: Andiabislla, salchichén;
Mapncheiac, quisquillas; Cecetfia, cQc\nTy Per-
cebiak, percebes. platos DE ORDENANZA: An-
doillak-zop4, sopa de chorizos; Bacallaoa-nias-
taquia, bacalao & la Vizcaina; Okeletak, chu-
letas; Chipiroiak, calamares; asados.
Postres secos. Nada de Valdepefias, ni de Bur-
deos, Chateau lquem, Laroze ni Clos Saint-
Urbain, sino de interminables sorbos acArdaur-
gosaiza.

Los poco clasicos en la lengna del pais del
amarretaco, llaman también & esa bebida Lino-
yadé, y también Limoya-Ezer-baga, cuya sen-
cillisima confeccién es ésta:

Veinticuatro horas antes de la funcién se
ponen & macerar, en agua, cortezas de limon;
se aflade una tercera parte de vino blanco y
tinto por partes jguales; se azucara bien y se
enfria 6 hiela el total, en una garrafa improvi-
sada, que todo hu&nguisaisallea,japrestazagla,
ostalaria, landecharia, erberalzallea 6 edalea,
cocinero, figonero, ventero, gastrénomo ¢ be-
bedor, saben disponer en el caserio més apar-
tado de Vizcaya, con una herrada 6 cubo, un
caldero y una arroba de nieve. Aquellos gui-
zonak 6 aldeanos, de camisa gorda, boina, pipa.
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atarres y pantalon «de bargueta» ocultan muy
buenos potistas;

«/.Eztarria chiqui, balizagiie edale andi»

Esta limonada perpetua, desde la sopa al
ultimo postre, entona mucho mejor los estéma-
gos que el sorbete au Kumel, y que el efaie
gras de Colmar, se>-vi sur un bloc de glace
¢clairé-i-, y es mucho menos empalagosoy em-
briagador que la emacedoine defraises, raistns,
aniandes,peches, cassis, etc., etc.s>que, con «une
pelletée de neigc, au sorbet au Kirshn, se em-
piezan & servir ahora en las mesas del Gran
mundo, después de los «petits pois & 1'anglaise»
6 del «Jambén d‘ York & la Pompadour» 6 de
los «homards 4 la royale.» Los vascongados
legitimos no toman después de la merienda,
café, ni Champagne, ni rom, ni ningdn otro
producto del moderno y maldito liberalismo. Se
continta apurando la Ardaurgoizaga, hasta que
no quede, ni una ondarra en el cubo, ni una
persona en la mesa.

iAgur, benévolo lector, ougiii eldaquiala,
eta Oll deguizula prochu on deguizulal jDios te
guarde y que aprévechel

Ricardo Becerro de Bengoa.
Diciembre Jj de



ALMANAQUE

Gofio.

Harina de trigo, cebada, maiz ¢ garbanzo
que ha sufrido una torrefaccién adecuada antes
de someterse & la molienda.

Es un alimento propio y muy usado en las
islas Canarias; tiene su origen en los guanches
raza primitiva de aquel Archipiélago.

Se hace de todos clases de granos, pero prin-
cipalmente de los indicados, siendo los mas
apreciados para el caso los tres primerosysobre
todo el maiz por el buen colory exquisito aroma
que da al producto.

Constituye la base de toda alimentaciéon de
la clase obrera y jornalera, sobre todo en la de-
dicada & las faenas del campo, & la que, le hace
las veces del pan y al cual prefieren general-
mente, mas que nada, para acompafiar ciertos
guisos de su peculiar y reducida cocina muy
apreciados por su paladar, que por cierto y
dicho sea de paso, si no son de una gran ali-
mentaciéon son muy sabrosos y agradables, es-
pecialmente cuando se les saborea en familia
entre las alegrias que preceden y acompafian
a! festin en que iin extrafio toma parte.

Este pan, lldmese asi, se fabrica en el mo-
mento de necesitarlo, minutos antes de comer,
amasando el gofio con agua 6 leche, comim-
niente con agua, hasta darle una consistencia
adecuada para poderse hacer facilmente una
pelota mas 6 menos grande con la mano.
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Para esta operacion sevalen de loque llaman
un zun-bti que es un saco forrado de una piel de
cabrito, que han tenido cuidado de sacar entera,
menos la parte de cuelloy cabeza que le sirve
de boca para entrar las costuras que sélo se
encuentran en los sitios correspondientes & las
extremidades del animal.

Alli dentro llevan su gofio al campo y en el
momento supremo, echan dentro el agua nece-
saria sobando y apretando exteriormente el saco
con las manos.

J. Garcia del Castillo.
Madrida iS dedliciemh’e de iSg/-

Migas canas.

La invencién de este plato pertenece & los
pastores de ganado trashumante, por lo cual
hay quien dice que las migas canas no estan
buenas mas que en el chozo;y aunque hayaen
esto algo de exageracion, & mi también me
parece que, para comer migas canas, lo mejor
es irse & pasar el verano 4 la montafia de Le6n
y subir & un puerto, & una majada de merinas...

iAh! ¢no quieren‘ustedcs subir?... Bueno, pues
las comeremos abajo... Aunque sea aqui, en
Madrid, se las haré yo & ustedes, lo mismo que
se las he visto hacer & los pastores del marqués
de Perales y de la marquesa de Romero de
Tejada.
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Figlrense ustedes que estamos en el chozo.

Ponemos sobre la lumbre un caldero de hie-
rro, que de hierro es el caldero délos pastores,
y asi debe ser, pues el cobre, el azéfar y todos
los metales cuyos 6xidos son venenosos, debie-
ran estar desterrados de la cocina. Puesto e!
caldero sobre la lumbre, echamos en él una
buena pella de sebo...

— jun jsebo!— oigo decir por ahi... ;Cémo
que uf?... Pues no hay mas remedio., sebo
tiene que ser. Como que en el chozo no se usa
otra grasa. Pero ya lo probardn ustedes y no
lo conoceran.

Hemos echado en el caldero una pella de
sebo, la mitad de la refionada de una borra, y
mientras se derrite, cogemos la hortera, que es
un plato de madera bastante hondo, y deshace-
mos en ella, como para sopas, un par de mo-
lletes. Derretido ya el sebo, después de espri-
mir y sacar los residuos sélidos, que llamare-
mos churrutos 6 chicharros 6 como ustedes
quieran, echamos en el caldero una sopa sola,
y después de dejarla requemar alli dos minutos
lo menos, para que le quite al sebo el gusto &
crudo, la sacamos y se la echamos al perro, que
no la comerd hasta que no se enfrie..,

Asi las cosas, como suelen decir los novelis-
tas, echamos en el caldero, sin quitarle de en-
cima de la lumbre, el pan que tenemos prepa-
rado en la hortera, migado como para sopas, lo
calcamos un poco eon el cuchar6n de madera
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que tenemos ya en la mano para revolver, y
luego, poniendo éste al revés, 6 sea con el lomo
para arriba, echamos sobre él como medio cuar-
tillo de agua, que caera esparcida rociando todo
el pan. Inmediatamente se echa un poco de sal
bien molida.

En cuanto comience & vaporear el caldero,
empezamos & revolver y desmenuzar el pan
con el cucharén, y, de cuando en cuando, coge-
mos el caldero por el asa. y, dandole una sacu-
dida especial, mezcla de fuerza y de arte, que
no es facil aprender de viva voz, volteamos toda
la masa dejando lo de abajo arriba, y viceversa,
como sucede en los cambios de Gobierno.

Diez minutos mas tarde quitamos el caldero
de encima de la lumbre y...

iAh' Se me habia olvidado decir a ustedes
que al poner el caldero al fuego, mandé al mo-
tril que saliera & ordefiar las cabras, y en este
momento entra en el chozo con una cuerna de
leche como de una azumbre; asi es que, al ver-
le entrar hacemos con el cucharén un hoyo en
medio de las migas, que estan ahumando, y
echamos la leche, sin la cual no serian migas
canas: es decir, que antes de echar la leche te-
niamos ya las migas, pero nos faltaba canearlas.

Y como las migas al quitarlas del fuego estan
& unos noventa grados, y la leche recién orde-
fiada suele estar & treinta, la mezcla resulta por
de pronto & unos sesenta grados, que es un
temple muy agradable.
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De modo que ahora (y no se olvide que es-
tamos en e! chozo), no hay méas que echar mano
ai cucharal, que es un zurronete de pellejo que
estd colgado de un gancho de madera, sacar
las trasparentes cucharas de asta, repartirlas,
sentarse alrededor del caldero y empezar acomer
las migas canas.

¢No es verdad que estan pasaderillas?

Antonio de Valbuena.
tS dicievtbre 8<)i.

Miscelanea de frutas.

Se bafia el molde con azlcar como si fuese
para flan; después que estd bien bafiado se deja
enfriar. Se compra un kilo de frutas variadas, se
ponen & cocer con un cuarto de kilo de azucar
y se deja hervir hasta que esté hecho almibar,
después se sacan cinco yemas de huevo y se
baten muy bien; se mezclan con la fruta. Se
rodea el molde por dentro con bizcochos
echando en el centro las yemas y las frutas. Se
pone & cocer al bafio-maria con lumbre por en-
cima. Cuando esté en punto se deja enfriar y
después se sirve.

Rafael Garcia Santisteban.
Madridy diciembre & ig delqz.
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Besugo & la donastiana.

Cuando llega en Madrid la Noche Buena
sufro mas que nunca la nostalgia de San Sebas-
tian, mi pueblo, y se avivan en mi mente los
recuerdos de la nifiez, de los nacimientos, de
los aguinaldos y del besugo.

El clésico sobre todo, simboliza en
esa época del afio la cena tradicional, la patriar-
cal reunién de la familia, en torno de la mesa
donde el apetitoso pescado figura como plato
predilecto de la reunién.

Comer en Madrid el besugo, mientras ruge
el Noroeste en las calles y llega lejano el estre-
pito de las olas, como en San Sebastidn, es
imposible, tan imposible, en mi concepto, como
aderezarlo y servirlo tal cual se aderezay se
sirve alli, fresco, sabroso, aromatico, con dejos
de Océano, con blanca carne, ni blanda ni dura,
con tostada piel que cruge entre los dientes,
regalo del estémago y delicia del paladar.

He aqui el modo de aderezarlo:

Se limpia con mucho esmero el besugo, se
le espolvorea de sal y se deja colgado en lugar
fresco y conveniente.

Una hora antes de presentarlo & la mesa se
coloca el pescado en unas parrillas debajo de
las cuales arde vivo fuego de carbén de encina.

Cdgese entonces la pluma de un capén, se
moja bien en aceite crudo y se unta con ella el
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besugo suavemente, dandole varias veces vuel-
tas hasta que la piel esté bien tostada.

Cuando llega el momento de servirlo, abrase
el pescado y rociese de aceite muy caliente con
ajos y unas gotas de limén.

Tal es el besugo & ia dona.stiarra. La formula
pneral es féacil, Jos detalles particulares se
hacen refractarios & toda explicacién.

Hay en la composicién de ese plato tales re-
finamientos de culinaria, matices tales de ins-
/nnnentaciiH, que los maestros en el arte se

n plumas de capén arrancadas de la
rabadilla del ave, precisamente de ia rabadilla
por ofrecer condiciones especiales paraelungi-’
miento,

Jaméas he conseguido comer en Madrid el
besugo, como en San Sebastian lo he comido
durante mi nifiez y mi juventud.

Deseo mejor fortuna & quien lo intente.

Antonio Pefia y Gofii.
Madrid tg de ~demére dei 3gt.

Duke de crema de honiato.
LO QUB HAV QUa COIIPBAR (1)
Dos libras de boniato.
Una libra de almendras sin tostar.

(i) Sijloregalan, mejor.
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Sois yemas de huevo.
Una libra de azucar'superior.

LO QUE HAV QUE HACER

Se ponen medio cuartillo de agua, el azlcar
y el boniato & medio cocer; se agregan las al-
mendras; se deja enfriar el almibar; se deslien
las seis yemas y se une todo, moviéndolo sin
cesar hasta que quede una crema espesa.

SF MK OLVIDABA (s)

Antes de poner al fuego el agua, el azicar y
el boniato, se pondra con el boniato, 6 con el
azlcar, 6 con el agua (dalo mismo) la raspadu-
ra de un limén.

El dulce de crema de boniato es exquisito,
delicioso, delicadisimo.

Pero ofrece un peligro,

Es enemigo de la buena educacion.

Porque oWiga & chuparse los dedos.

Miguel Moya.

Madrid 20 diciembre de /Sgr,

(i) Es preferible dejav que lo hagun.
(a) Lo olvidado, niagradecido m pagado



Macarrones verdes.

(varpadelle)

Este plato, eminentemente italiano, y sabro-
sisimo, ha sido dado & conocer en Madrid por
el ilustre maestro Mancinelli, cuya esposa lo
adereza con verdadero primor.

Se prepara del modo siguiente: cuecese con
agua y sal, un manojo de espinacas, y una vez
hecha la perfecta coccién se machacan, mez-
clando esta especie de pasta con unamasa com-
puesta de cuatro huevos, media libra de hari-
na y dos onzas de manteca de vacas. Con el ro-
dillo de amasar se mezcla bien todo, extendién-
dolo sobre la tabla. Cértese en tiras semejantes
4 los tallarines, dejandolas secar al sol. Esta
circunstancia parece ser indispensable, no sir-
viendo el calor del horno. Una vez que esten
bien secas, se cuecen en caldo de cocido, sir-
viéndose asi espolvoreados con queso de Parma.

Huevos & la rusa.

Se frien los huevos en manteca de cerdo que
no esté larviendo, y se dejan enfriar en una ta-
bla. Aparte se hace la llamada bcchafiu'He (le-
che, harinay manteca de vacas) y una vez pre-
parada se coloca con una cuchara sobre los hue-
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vos, esperando & que se enfrie dicha pasta, Des-
pués se reboza el todo con huevos y pan ralla-
do, fricndolo en aceite bien caliente.

Dr. Tolosa Latour.
go iiicUtnBrt de tSgi en Madr'id.

Carta-receta.

Sefior Fiscal municipal del distrito de...

Muy sefior mio y de todo mi respeto; suplico
4. usted que me perdone esta libertad que es
cribiéndole me tomo. Dispénseme también que
lo haga sin darle el tratamiento que le corres-
ponda, pues ignoro si lo tiene ustedy cual sea,
aunque, si por mi fuera, le adjudicaria el mas
sonoro y mas encaramado de cuantos figuran
en los formularios de la lisonja y de lajerar-
quia.

Porque usted ha de saber que yo tengo ya
remotos, pero duraderos motivos de inagotable
agradecimiento hacia su persona. Usted me
proporcion6 alla, en dias que pronto pasaron,
el placer gordo, ia suculenta alegria de ver &
mi panadero en la carcel y al cosechero (el
propio, sefior fiscal,) que me proveia de vino
puro, en la necesidad de cerrar su almacén,
porque suprimidos en sus pipas los ingredientes
que no da la cepa, ha resultado que no queda-
ban en ellas, de toda la cosecha, mas que unas
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tible, como dijo el otro.

Pero, sefior fiscal de mi alma y de las de
todos mis convecinos (que no representan
menos de veinte 6 treinta mil almas) después
de haber puesto donde mas alto llega aquella
diligencia salvadora de usted, para con los pa-
naderos y taberneros yo la vi decaer y conver-
tirse en abandonada holganza. Aspiro con esta
carta-receta, al glorioso fin de despertarla pero
queriendo ademads participarle, si usted me lo
tolera, que no es solamente en onzas de pany
en cuartillos de amilico en lo que se defrauda &
este bueno, tolerante y mansisimo publico de
Madrid.

Yo sé que, de atender & mis ruegos, ni &
usted ni & sus colegas les han de quedar lioras
para dormir, ni casi para denunciar; pero & al-
guno he de dirigirme en mis cuitas, que son
tantas, y & nadie mejor que & usted, cuyos ri-
gores, aunque tan efimeros, vi al cabo emplear-
se contra los fraudes que & los madrilefios de
buena voluntad nos tienen sacrificados.

El engafio, sefior fiscal, no va solamente en
los cestos de las tahonas, ni en los pellejos de
las tabernas. Todo hijo de vecino experimenta
en su casa que la mala fe se entra en ella por
los resquicios, y es un dolor que no pueda uno
meterse en su despensa sin verse rodeado de
afiagazas que cuelgan del techo y que ocupan
los vasares, en disposicion amenazadora, su-
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pliendo & los pertrechos de ley que debieran
haberle vendido en la plazuela, en el comercio,
en la calle y en todas partes donde el ciuda-
dano infeliz deja su buen dinero.

En mi casa, sefior fiscal, se vive en una tor-
tura al menudeo que no son capaces de resistir
la resignacién de los martires y el valor de los
héroes. Yo no logro ver mi pobre mensualidad
gastada en el objeto honesto para que la gano.
Parezco un tratante en potingues y maulerias.
Crea usted que en el acopio de un solo dia se
encuentran cuerpos de delito para un mes de
causas criminales, y que en la cesta de la com-
pra que trae mi criada vienen todas las mafa-
nas & lo menos diez afios de carcel y un premio
grande de Nochebuena en multas exigibles &
muchos expendedores honrados.

En mi casa el petréleo no alumbra, el aceite
no frie, el queso no sabe, el café no huele, el
chocolate purga y la leche envenena. Yo he
visto sobre la mesa donde mi mujer y na coci-
nera echan el calculo del gasto y de la sisa, pes-
cados por cuyas agallas brotaba la sangre de
buey, y he visto kilos (no cabales, por supues-
to) de carne cuya fecha ya no se descubriria en
Tos anales del Matadero, y he comido (porque
hay que comer, sefior fiscal) perdices y liebres
insepultas, cadaveres putrefactos que el gremio
de volateria y caza conservaba sin identificar en
la Morgue del mercado publico.

Alguna pagina habra en el Cédigo que pue-
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da abrirse para escarmiento de otros picaros,
asi como la han encontrado ustedes para los ta-
honeros distraidos y para los taberneros dados
4 la quimica.

Véalo usted, sefior fiscal de mi corazén y de
mi distrito, y esta es la parte dispositiva de mi
receta. Hablelo con sus compafieros. Nos ex-
plotan, nos timan y nos saquean; no cambia-
mos nuestra moneda por una mercancia que sea
verdad. Nos han impuesto una ficcion mercan-
til que forzosamente han aceptado nuestros es-
témagos, y por el vocabulario de los alimentos
antiguos hemos convenido seguir designando,
pagando y comiendo las sofisticaciones moder-
nas. jQuién se acordaria, .si no fuese porque sus
nombres se conservan, de aquellas su.stancias
sanas y nutritivas que comian nuestros abuelos!

A usted acudo, pues, sefior fiscal municipal,
y lio han de dejarme solo las victimas innume-
rables que gimen bajo la opresion escandalosa
del fraude al pormenor; & u.sted acudo, y ya
llegamos & la formula de mi receta. Recipe, se-
fior fiscal.

Unos cuantos madrugones, unos cuantos pa-
seos por las plazuelas, unas cuantas visitas &
los comercios, una tanda de miilta.s, v sobre
todo un prorrateo bien distribuido de ia pena
de arresto, méas temible que cualquier otro ex-
tremo de rigor, porque molesta y deja estigma,
y crea usted que en la paz de nuestros domici
lios, saboreando las delicias de la mesa ya sa-
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neada y las comodidades de la existencia ya
redimida, todo Madrid doliente ha de ensalzar
la providencia de sus fiscales y hacer & éstos
blanco de su afectisima estimacién, como usted
lo es de la de su atento seguro servidory pro-
tegido,
José Felit y Codina.
3/ de diciembre de

Néctar.

¢Bebida 6 manjar? Dado su origen celeste,
olimpico, ¢quien conoce la receta? ;Quién es ca-
paz deinventarla? ;Qué se sabe, en fin, de este
divino licor?

Bebida destinada & los dioses y que daba
la inmortalidad & los hombi-es si llegaban & gus-
tarla. la llamaron los poetas griegos. Segun
Homero, el padre de la literatura helénica, el
néctar era de color dorado como los racimos en
sazon de las cepas que tan feliz hicieron & Baco,
el dios de las méas regocijadas expiuisiones.

De.stilado el licor de las vifias celestes, tal vez
de las que se cultivaban en las faldas del monte
Parnaso, y escanciailo en los banquete.s celes
tes, aumentaba la alegria de dioses y diosas, y
es de suponer que Jupiter, dictador supremo de
la familia, recogia el resultado de las libaciones
excesivas para iumientar la poblacién olimpica,
nada correcta en sus costumbres y en la parte
femenina tan inclinada & dejarse vencer.



ALMANAQUE

Ganymecles, fue el gran copero, el famoso
escanciador, que vertia en la copa de Japiter el
licor divino, el cual obraba sus efectos maravi-
llosos muy pronto en las venas de aquel padre
eterno, abreviando los banquetes, pues como
no se pronunciaban brindis ni discursos, se le-
vantaban en seguida los manteles, y el mas pla-
cido suefio, siempre en compaiiia, se apoderaba
de los obsequiados-

Hebe, la fresca Hebe, siempre joven, era la
que ayudaba al copero mayor en su servicio,
suministrandole el néctar que ella porteaba en
anfora de niveo alabastro coronada de rosas,

La receta que Hebe usaba para conservar su
perpetua juventud, también hase perdido.

Sobre si el &nfora era de alabastro 6 del fa-
moso barro mi/rino, estdin muy divididos los
poeta.s consagracio.s & cantar el olimpo griego.
Este barro era una especie de agata que de la-
brarse en las canteras celestes por manos privi-
legiada.s, debi6 .ser muy superior & la que no.s-
otros conocemos; pero ni de la copa de Jupiter,
nidel &nforade Hebe queda fragmento ninguno.

A exi.stir, figurarian en el Museo britanico,
que no repara en jzéra mas 6 menos para ad-
quirir estas preciosidades histéricas, y cuando
no las venden sus duefios las toma donde las
encuentra como hizo con el Obelisco de Cleo-
patra trasladado & Londres.

Amante de la verdad histérica, en asunto tan
serio debemos confesar que no falla quien afir-
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me que el néctar fué licor y manjar, es decir
que llevaba el mismo nombre alguna pasta ce-
leste que se servia al mismo tiempo, y que de
seguro debid ser, & la par que dulce, estimulan-
te, & juzgar por las locuras y liviandades 4 que
dioses y diosas se abandonaban frecuentemente.

Pero ¢quién resuelve hoy punto tan complejo
de la teologia paganar (A cudl Academia le so-
meteremos, disucitas las de los sabios griegos?
Podrian dar testimonio en la P'spafiola de la ca-
lle de Valvcrdc por los que tengan aficiones he-
lénicas.

No creemos que de ninguna disquisicion re-
sulte la receta que buscamos, Y sin embargo, el
néctar existe hoy y seguird existiendo. No hay
mortal que al llevar & sus labios un licor 6 man-
jar que le parece delicioso no exclame;

— Esto es néctar, néctar verdadero.

Preguntad & un amante frenético si ha pro-
bado el néctar, y contestara que si, al estampar
el primer be,so en la boca de la mujer & quien
adora.

M. Ortiz de Pinedo.

I't diciembre de iSqi.

"Gachas manchegas.

En un poco de aceite frito se echa papada de
cerdo cortada en trozos pequefios.
Se retiran estos pedazos cuando estan fritos
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y en la grasa que resulta se echa pimentén,
clavo (muy poco), alcaravea y pimienta y des-
pués se va adicionando poco & poco cierta can-
tidad de harina de almortas & dorarse en la
grasa.

Se va echando luego agua bastante caliente
hasta desleir laharinay se hace cocer moviendo
constantemente con una paleta de madera hasta
gue no sepan & crudas.

Cuando estan preparadas las gachas se colo-
can los trozos de papada encima,

A. Lhardy.

Mailrid, iSgt, diclemIri

Abadejo a la repabHcana.

-\i respondo de que sea ese el nombre que
conviene al plato, niestoy muy seguro siquiera
de que sea efectivamente un plato la resultante
de las combinaciones que me propongo someter
a la aprobacion de personas entendidas; sélo
afirmo que Abadejo & la republicana, cené en
mi casa (que ya no .puedo ofrecer & ustedes,
como las préacticas de la buena crianza exigen,
porque esto... quiero decir aquello, aconteci6
hace muy cerca de medio siglo y ni la casa, que
no era mia por cierto, existe) en la noche del
memorable dia 26 de marzo de 1848.

iValiente .susto nos dieron aquella tarde, al-
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gunos picaros revolucionarios & los vecinos pa-
cificos de la villa y corte de Madrid.

Yo no era, & la sazén, lo que puede llamarse
un vecino, sino realmente un hijo de idem (y
digo idem, como el coronel del cuento, por no
repetir vecino); hijos del mismo vecino y de la
misma vecina eran también dos hermanillos
mios que, conmigo y con nuestros padresy un
amigo intimo de la familia, paseaban muy tran-
quilos y muy satisfechos por el salén del Prado,
la tarde de referencia.

Pocas, muy pocas, recuerdo haber visto en
Madrid tan hermosas; el cielo, que aunque no
sea cielo ni azul, cielo y azul nos parecia, estaba
completamente despejado «sin el crespén de una
nube»; la temperatura primaveral, el sol bri-
llante, la multitud alegre, todo prestaba encanto
al paseo.

De pronto,
como al rugir embravecido el viento,
estalla la tormenta
y la tierra espantada se amedrenta,

comenzaron & correr las mujeres y & gritar los
nifios y a jurar los hombres; huian todos, & la
desbandada, y la dispersién fué general. ;Qué
sucede? ;por qué corren? preguntaba mi padre
y 110 obtenia contestacién; nadie sabia lo que
pasaba; todos corrian porque veian correr y
nadie conocia la causa de las carreras. Proximo
4 nosotros pas6 un agente de orden publico,
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de aquellos & quienes el pueblo llamaba por en-
tonces guindillas y como el amigo que nos
acompafiaba le preguntase el motivo de tanto
alboroto, el agente de la autoridad, sin dete-
nerse, le contestd; «andan & tiros en Madrid.»

Del terror que aquella noticia causé & todos
nosotros y muy principalmente & mi madre; de
la carrera emprendida desde el Prado hasta la
calle de la Cava-Baja en que viviamos; de las
peripecias de aquel viaje peligroso, no he de
hablar ahora; todos esos pormenores, por inte-
resantes que pudieran ser—y creo que no Jo
serfan— ninguna relacién tienen con el abadejo.

El hecho fué que llegamos & casa sanos y
salvos, y que mis padres no permitieron & su
amigo, e! cual sin soltarme ni un momento de
la mano me habia acompafiado hasta alli, vol-
verse & la suya, Habria sido en efecto expo-
nerse 4 una muerte casi segura; porque ya la
lucha se habia generalizado y sonaban por
todas partes descargas de fusileriay cafionazos.

Tranquilos ya, sosegados y relativamente
alegres por vernos en puerto de seguridad co-
menzamos & pensar en la cena... jay! ni habia
cena, ni era posible pensar en que la domestica
saliese & buscarla. jBuenas estaban aquellas
calles!

— No hay que apurarse dijo entonces el amigo
gue nos habia acompafiado: ustedes me dan hos-
pitalidad por esta nochey en pago voy adar &
ustedes una cena que haré yo mismo. Esta casa,
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siguié diciendo, tiene salida & dos calles; la de
la Cava Baja, una; la del Almendro, otra; por la
primera hay una tienda de comestibles con la
cual podemos comunicarnos por el patio; por la
segunda una casa de vacas, que Uene entrada
por el portal de ustedes. Esto me permite convi-
darlos; bien entendido que yo hago la cenay yo
la pago, porque ya se sabe que el que la hace
ja paga. Y no hubo apelacién; mis padres movi-
dos por la curiosidad y la familia menuda su-
gestionada por el apetito, nos resignamos &
transigir y el anfitrién cocinero 6 viceversa, co-
menz6 sus operaciones.

En la tienda compré cinco cuarterones de
abadejo, que él mismo escogid; en la vaqueria
un cuartillo de leche que hizo ordefiar & su pre-
sencia; entonces adn no estaban en uso las me-
didas y pesas del sistema decimal, ni habia jdea
aqui, de que existiesen kilogramos ni litros por
el mundo.

«Aqui tenemos la primera materia-), dijo al
volver con sus compras; «ahora vamos & ia co-
cina. Antes de todo voy & desalar este bacalao»
y lopuso en agua fresca & la cual ech6 en segui-
da méas de un cuarterén de sal.

Yo no comprendia que para desalar una cosa
se le pusiera tanta sal; pero mijefe— \¢ llamo
asi porque se empefié en que le sirviese yo de
pinche— adivinando por mi semblante lo que
pensaba, me dio dos palmaditas en la espalda
y me dijo: «cuando, pasados algunos afos, te
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expliquen en la clase de Quimica la ley de las
afinidades comprenderas esto; ahora no puedes
comprenderlo; pero ya veras cémo le quitamos
la sal a! bacalao.»

Pidi6 después dos cacerolas; en una puso
agua; la otra quedd6 de reserva para ulterior em-
pleo.

Dej6 transcurrir una hora, durante la cual
me hizo picar un poco de ceboila y otro poco
de perejil; rayar nuez moscada y preparar
harina.

Partié después el bacalao en pedacitos muy
delgados y lo fué colocando en la cacerola del
agua; concluida esta operacién, que llevé & cabo
con toda parsimonia, pusé al fuego lacacerolay
no se separi~de! fogén hasta que el agua hubo
comenzado & hervir; entonces la retird de la lum-
bre, la tapé cuidadosamente y dej6 en reposo
el bacalao. Habia llegado el tumo & la segunda
cacerola: Puso en ella dos onzas de manteca de
cerdo; dos cucharadas soperas de harina; la
cebolla, el perejil y la nuez mo.scaoa, y me
orden6é que mientras iba él echando en la ca-
cerolay con lentitud el cuartillo de leche, diese
yo vueltas con una cuchara de bojy siempre en
un mismo sentido & la mezcla.— «;Vamos 4 ha-
cer natillas?» le pregunté.— «Una cosa asi» res-
pondi6 riéndosé.

Cuando calculé que la salsa tenia consistencia
bastante, sac6 de la cacerola primera el bacalao;
después de secarlo escrupulosamente lo tras-
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lado & la cacerola segunda; coloc6 ésta al fuego;
la dej6 el tiempo necesario para que diese un
heivor y dijo en tono de seriedad cémica: «esta
hecha la cena.»

El plato resulté exquisito; nos supo & poco;
y ni uno de nosotros ech6 de menos el clasico
guisado de carne y la consabida ensalada, que
constituian lo.s dos platos obligados de la cena
ordinaria.

Al concluir de cenar, el fuego de fusileria
sonaba mas fuerte que nunca.

Nuestro cocinero, que era por cierto muy de*
moécrata, dijo que aquel plato se nombraba
Abadejo & la republicana; pero que si el ndm-
brenos asustaba lo titiilasemosiiflffi/rti; conlechc.

Yo preferi el primero de esos dos nombres;
pero doy el segundo para los asustadizos.

. ) A. Sanchez Pérez.
2t diciembre rSgi.

Guisado de trigo.

Respondo de que se trata de un guiso muy
popular por Albacete y su provincia. En Hellin
e! guisado de trigo, quizéas por valer poco trigo
se come mucho. Por si alguien quisiera pro-
barlo en los Madriles, alla va su receta.

El trigo, raspado convenientemente, se echa
en una olla de agua hirviendo dentro de la



4s ALMANAQUE

cual habra garbanzos y una pata de cerdo. Al
agua en ebullicién se le pone agua fria hasta
(jue jos granos de! trigo revienten. Después se
cuece nuevamente el contenido de la olla hasta
que los garbanzos se ablanden y esto logrado
se afiade & los garbanzos y al trigo, una salsa
hecha con aceite frito, tomate, pimentén y ce-
bolla muy picada. Al servirse este guisado se
le pone hierbabuena.

Asi se hace este plato de cuyo buen sabor
certifico.

J. Francos Rodriguez.
21 diciettibrede i 8qt

Arrds en fesols y naps.

(valenciano vulgar)

Per I'horta, tocant migdia,
plens de infantil alegria,
dijosos y satisfets,
tornaven & la alqueria
dos pobres fematerets.

L'un y laltrc, al escoltar
les dotse, que en s6 de queixa
els cridaven & la llar,
tingueren una mateixa
idea: la del difiar.

Lo més mcnut, que 11 guanya
al altre que I'acompanya
en vivor, li digué aixi:
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«Si fores lo rey d'Espanya,
¢qué. difiarles tu hui?»

Aisant lo front pie de arraps,
y soltant la licngua pronta,
li contesta; «;Pues no hu saps?
jquina pregunta més tonta!...
arrés en fesols y naps.»

«iY tu?»— afegilo major,
10 mcnut llans& un suspir,
y torcantse la suhor,
N replicd: «;Qué he de dir,
si tu has dit ya lo millor?»

Teodor Llérente.
vaUnda, Biicumbre iSgi.

+.Cazuela cuajada.

Batase media docena de huevos, mézclense
con lo batido algunos (pocos) garbanzos coci-
dos, perejil, picadillo muy menudo de pechugas
de aves, de jamo6n y de ternera, hagase con
todo ello una especie de tortilla y péngase &
freir en una cazuela, en la que se habra derreti-
do previamente un cuarterén de manteca. Al
cabo de quince minutos retirese del fuego y dé-
jese enfriar. La tortilla cuajada estara entonces
en su punto.

El plato no es de los méas delicados, pero en
cambio es muy sabroso y nutritivo.

Lo que tiene de mas curioso es su historia.



Alla en el siglo XVI, cuando Salamanca me-
reci6 el nombre de Atenas espafola, y de su
Universidad se decia nada menos que
nium scicntiarumprinceps sabnaniica docett, vi-
vian al abrigo de los viejos muros de la ciudad
nada menos que 8.000 estudiantes, gente moza
y maleante, que asi concurria & las aulas uni-
versitarias para oir la lecciéon que leia el cate-
dratico, nombrado por el sufragio de lo.s mis-
mos estudiantes; como andaba & estocada lim-
pia con los bedeles universitarios.

Inatil es decir que eran en aquel tiempo in-
numerables las mancebias y biirdeles y mas
concurridos de lo que la honestidad y buenas
costumbres exigian.

Pero la licencia y disipacién tenian un parén-
tesis.

El primer dia de Cuaresma todas las mujer-
zuelas de los picos pardo.s, acompafiadas de sus
Celestinas, eran expulsadas de la ciudad y cada
cual se las buscaba como Dios 6 el diablo le
daba 4 entender.

Hay un refran que recuerda esta costumbre.

M as pobre, se dice, que moza del partido en
Cuaresma.

Pasaban los cuarenta dias de ayuno, y al aca-
bar la semana de Pascua terminaba el ostracis-
mo de aquellas cocottes del siglo XVI.

Podian entonces volver & Salamanca, pero
sin pasar por el puente de la ciudad, magnifico
monumento obra de romanos y moros,
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Aquellas Venus tenian que salir de las espu-
mas del Tormes, como de las aguas del mar de
Chipre habia salido su patrona la traviesa espo-
sa del pacientisimo Vulcano, Quiero decir, de-
jando & un lado mitologias, que tenfan que atra-
vesar el rio faldas en cinta,

Los estudiantes las esperaban en la orilla, y
alli sobre la verde alfombra del Otea, tan ensal-
zada por Meléndez, se desarrollaban tales idi-
lios «que la pluma se resiste & describirlos.»

Aquella fiesta se llamaba lunes de aguas, y
se verificaba el primer lunes siguiente al de
Pascua.

La merienda clasica del dia era la cazuela
cuajada.

La parte gastronémica de aquella romeria, 6
mas bien rameria, adn se conserva en la ciudad
del Tormes.

La otra costumbre ha desaparecido.

22 diciembre o, Francisco F. Villegas.

Pasteles de maiz tierno.

Aunque yo no soy cubano ni he atravesado
otras aguas que las existentes entre Cadiz y el
Puerto, sabe usted, amigo Muro, mis conexio-
nes con gente de aquel pais, y no le extrafiara,
por tanto, que & su nueva pretension (i), rein-

(i) Nota editortAi..— Alude el autor i su brillante poesia para for-
trntlar el aglaco, publicada en el tomo 1V de Cou/ereudas CuUnarioi
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cida yo en darle una receta propia de cubanas
tierras.

No es ésta, sin embargo, tan exclusiva y ti-
pica como el Agiaco, y por mas que de alli sea
oriunda, puede confeccionarse facilmente, como
usted vera, en cualquier parte.

Se toma un nGmero de mazorcas proporcio-
nado & los pasteles que se desean, y en tal sa-
z6én, que estando aun tierno el maiz, empiece &
endurecerse. Se rallan y pasan por un tamiz
para obtener la pulpa, & la cual se agrega una
libra de azucar blanca, un pedazo de pella, cua-
tro cucharadas de mantequilla y un vaso de
vino seco.

Todo esto se pone en una cazuela nuevay
se deja al fuego hasta que la masa se endurece;
conseguido 16 cual, se saca, se deja enfriary
sobre una mesa se amasa con ocho huevos. Si
durante esta operacidon se ablandase demasiado,
puede agregérsele, para darle la debida consis-
tencia, un poco de galleta molida 6 panetela.

Asi se obtiene una masa, con la cual hacen
en Cuba gran variedad de pasteles de un gusto
exquisito.

Candido Ruiz Martinez.

Madridy tUcieuibrt 22 de 28"/,
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Paste! de pato & ja Besancon.

Témese un pato barato,
pues & mi se me figura
que ha de ser la baratura
lo esencial de cada plato.

Examinese en seguida
cual es la salud del ave,
por si padece una grave
dolencia desconocida,

Que hay pato, que por su mal,
parece que estd muy bueno
y le consume el veneno
de una dolencia moral.

Si esta sano por fortuna,
se le lleva & la cocina,

y ya alli se le asesina
sin contemplacién ninguna.

Y con empuje, con brio,
con ruda safia inclemente,
se le despluma en caliente
y se le deshuesa en frio.

Triturado el animal
se le pone & fuego lento,
para que sufra el tormento
terrible, inquisitorial.

Y en salsa de pepitoria
cuando el pato esté ya frito
se le suaviza un poquito
con mantequilla de Soria.



54 ALMANAQUE

Hecha la pasta hojaldrada
en una lata 6 flanera
del tamafio que se quiera
y de una forma adecuada,
se mete sin mas adorno
dentro de la lata el pato
y se le tiene un buen rato
calentdndose en el horno.
Se le echa luego limén,
se le rocia con miel
y asi se obtiene el pastel
de pato & la Besarifon.

Nota: Al hacer este plato
téngase idea cabal
del sexo del animal
y de si es patay no pato;
porque si es ellay no él,
cuando se meta en la lata,
iclaro! jse mete lapata!
iy se estropea el pastel!

2 diciemore i%gj. Vital Aza.

Polos Culinarios.

iDos recetas)

Manjar suculento, delicado, de esos que
aunque comidos con tenedor le hacen & uno
soltarlo para... chuparse los dedos degusto, es el
Avo TRUFADO, no el pavo fiambre que des-
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pacha Lardhy por toneladas, los domingos, y
cuyas raciones— bien envueltas en papel blan-
co— se unen al devocionario y se columpian
junto & el en muchas manos femeninas, si no
el pavo asadito, doradito, y caliente, que se
sirve en los banquetes.

Tuve ocasién de verselo preparar & cierto
cocinero y procuraré recordar la formulita:

Se pelan dos libras de trufas (antes se \\u.pe-
lado la pava 6 el... pavo que para el caso es lo
mismo) y después de bien curadas se las deja
escurrir (cuidando de que no se caigait), y se
colocan en una cazuela, donde deben e.sperar
su llegada, una libra de tocino picado (esto es
tocino ofendido) sa!. pimienta, nuez moscada,
yerbas aromaéticas, y las cortezas de las mismas
trufas. Todo este revoltijo, se pone al fuego
media hora, y transcurrida que sea, se va intro-
duciendo en el pavo, que con antelacién ha
debido vaciarse bien, por el buche, hl ave asi
repleta, y convertida en una especie &c. gallina
de los huevos de oro (pues la trufa es costosa),
se ata fuertemente, y se la tiene atada unos
cuatro dias & fin de que tenga tiempo de inocu-
larse es decir de tomar el gusto (parece increi-
ble que después de muerta pueda hacer esto)
de las trufas. Se asa después por espacio de
dos horas, y se sirve por Ultimo en una fuente,
que los clasicos suelen ilustrar con las antedi-
chas cortezas de las trufas.

Después no falta més que pagar elpavo que
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cuesta caro si asi se le adereza, y hacer una
buena digestién, caso no tan facil como & pri-
mera vista parece.

Manjar ordinario, modestisimo, de esos que
se comen con cuchara de palo, y dejan & uno
en situacién de comerse después... /os codos de
/tambre, es el guisado dk patatas, que a las
12 de la mafiana devoran los albafiiles, medio
acostados delante del edificio que construyen.

Alguna vez cuando se viene & casa & almor-
zar, y se llega con retraso, apetece ese guisado
y hasta parece que huele afonda.

Es sencillisimo de hacer. Se pone a freir sebo
(el sebo suple en la comida dei pobre & toda
otra clase de sustancia) y mientras tanto se pe-
lan las patatas. Después se sumerjen, recorta-
ditas, en el sebo, y se le afiade sal, pimentdn,
perejil, a veces azafran, y siempre ajo.

La conjuncién requiere un paladar forrado en
bronce, y quiza por lo del ¢ytyhablan tan .. mal
algunos obreros.

Suprimiendo parte de esos ingredientes, y
reemplazando el sebo con buen aceite 6 man-
teca, el guisado de referencia resulta plato
agradable.

Amigo Muro. ;Le sirve & usted esto? ¢Si?
pues que aprovec/ie. A mi me han hecho sudar
tinta estas cuartillas, como si hubiera estado
maniobrando delante de un gran fogén. La
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falta de costumbre. Pero ya me iréjacieiido.
Por de pronto no me negaré usted que he con-
seguido.../>«> la sangre a los lectores.

Enrique Sepilveda.
A 23 de dicie>ttbre del o /.

Tifi6la.

Después de limpio el pollo se divide en pe-
dazos cortandolo por las coyunturas y se le
pone un poco de sal. Enseguida, en una sartén
6 cacerola, se pone a freir manteca, y asi que
esté bien caliente se le echa un poco de ajo,
media cebolla y perejil, cuidando de freir todo
esto sin que se queme. Asi que esto esté bien
frito, se echa el pollo dandole unas vueltas 4 fin
de que tome color. Inmediatamente después se
le pone agua hasta cubrirel pollo,y cuando éste
esté & medio cocer se le pone patatas en peda-
zos. Cuando éstas estén bien cocidas queda he-
cha la Tif6la.

Este plato debe estar caldoso. Las patatas
pueden ser sustituidas por calabacin, segan el
gusto del consumidor.

Nota. Se advierte que el pollo sea cortado
por las coyunturas, porque generalmente las
cocineras lo hacen de cualquier modo, y como
lo machacan, todos los huesitos se quedan en el
caldo, resultando esto muy desagradable.

. Francisco de P. Vigil.
Diciembre a3 de tSqr.
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Manos de ternera en salsa.

No podemos presentar & nuestros lectores
un plato mas clasico ni mas espafiol. Es el mis-
mo que sirvieron & D. Quijote y Sancho en
aquella famosa venta, que segun la gréafica ex-
presion del huésped «estaba proveida de las
pajaricas del aire, de las aves de la tierray de
los pescados del mar.» Estas manos de ternera
gque parecian ufias de vaca, estaban cocidas con
sus garbanzos, cebollas y tocino, sin mas espe-
cias ni condimentos, pero asi y todo las encon-
tré de perlas el glotén escudero, quien embauld
casi por completo el contenido de la olla, mien-
tras el enamorado caballero andante, alzados
los ojos al cielo, suspiraba y gemia, pensando
en la manera mas rapida de desencantar & la
dama de sus pensamientos.

Las manos que hoy ofrecemos & los lectores
dcl Almanaque Culinario son bastante mas
exquisitas que las que engullé6 Sancho, dicho
sea con perdén de la cocing venteril. Antes de
guisarlas hay que empezar por ponerlas im
buen rato en remojo en agua muy caliente; des-
pués se limpian y mondan con mucho cuidado
para que no quede en ellas residuo alguno de
piel y en seguida se cuecen & fuego lento, du-
rante cinco horas. Cuando las manos 6 las ufias
estén bien cocidas, se trasladan & otra cacerola
donde se habr4 echado previamente la salsa
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necesaria en cuya confeccién entran 6 deben
entrar les ingredientes que siguen: cebolla, pe-
rejil, avellanas tostadas bien molidas, un poco
de nuez moscada, un granito de pimienta y dos
hojas de laurel. En esta salsa deben cocer las
manos otra hora, también a fuego lento, cui-
dando de rociarlas algunos minutos antes de
sacarlas de la lumbre con varias cucharadas de
vino blanco de Rueda.

Si los lectores no se chupan los dedos de
gusto con tan delicioso plato, serd porque se
encuentren en situaciéon anéloga & la en que se
hallaba D. Quijote en la venta de marras, y en
tal caso no les recomiendo estas manos, ni otra
alguna como no sea la blancay perfumada de
su adorado tormento, pues este es el Unico
manjar apetitoso para estdémagos de enamora-
dos y demas dispépsicos del corazon.

R ) Félix G. Llana,
Madridy diciembre 2 de iSQf.
Judfas blancas.

Para poner un plato de judias
que puedan asombrar al mundo entero,
se debe preparar un cocinero
estudiando el asunto, quince dias.

;Se pueden aplicar las salsas frias?
¢se deben de servir en el puchero?
Resolver tales dudas yo no quiero
ni escribir sobre el caso tonterias.
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No extrafies, pues, lector, que tan mal ande
el que tan regalén pasé la vida,
que comiendo con gusto y con deleite
se engullé casi siempre la comida
sin poder distinguir jlastima grande!
la manteca, en los guisos, del aceite.

Guillermo Rancés.
23 de diciembre iSgr.

Sopa i-Coléni-i.

El afio de 1892 sera conocido en la historia
de Espafia como el afio del centenario del des-
cubrimiento de América; congresos, certame-
nes literarios, exposiciones y hasta la recons-
truccion de las célebres carabelas, todo contri-
buird & celebrar aquel acontecimiento.

Pero entre las diversas manifestaciones de la
influencia y transformaciéon de que los espafio-
les dejaron huellas evidentes en la joven Amé-
rica, nada se ha dicho de los mil y mil platos
que hoy, olvidados por completo en la Metré-
poli, estdin en uso por nuestros hermanos del
otro mundo.

Curioso seria, pues, en la exposicién que pro-
yecta el Sr. Alba Salcedo, un concurso de pla-
tos americanos, y por si acaso sirve de algo mi
modesta iniciativa, & continuacién transcribo la
receta de un manjar de gran predicamento en
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Chile, y que me permito llamar desde luego la
sopa Colon.

He aqui brevemente dicha receta:

Se corta una libra de cordero en pedazos pe-
quefios; se rehogan en manteca de cerdo con
un poco de cebolla picada fina.

Separadamente se tiene agua hirviendo en
una olla grande, y dentro se incorpora la carne
gue se ha frito ya; ademdas unas ocho 6 nueve
patatas partidas, media libra de arroz, un poco
de yerba buena picada, un polvo de orégano,y
por supuesto la sal correspondiente.

Se espuma, y cuando se va 4 servirse baten
muy bien dos huevos con sus claras respectivas
y se introducen en la olla.

Ha de quedar el todo caldoso y servirse co-
mo sopa en platos soperos.

El cordero puede sustituirse por gallina, resul-
tando entonces un manjar mas delicado.

En invierno sobre todo, como principio del
almuerzo, es la cazuela chilena un plato exce-
lente; quizé la receta haya salido esta vez un
poquito desigual, pero en la practica la perfec-
cionaran nuestros lectores, y después de reali-
zarla 'y saborear el plato que proponemos segu-
ramente exclamaréan;

iViva Chilel ;Y cémo no?

Ramoén de Cardenas.

Madrid, diciembre jSgi.



Café hecho como Dios manda.

En un puchero de barro— ha de ser puchero
y dé barro— se pone & cocer el agua necesaria.
Citando cuece & borbotones, se echa el café, me-
dido segun el gusto del que lo va & tomary se
tapa la boca de! puchero con una servilleta,
bien empapada en agua fria y hecha una pelo-
ta. A los tres 6 cuatro minutos, se destapa el
puchero, se vierten en él dos cuchai-adas de
agua fria, y con auxilio de finisimo colador de
franela, se transvasa el liquido del puchero &
una cafetera de mesa.

Y & tomarlo en seguida.

El café asihecho, aunque sea de segunda clase,
sabe mejory es mas café, que el mejor de todos
los mokas, hecho en alguna de esas mil cafete-
ras que para uso del vulgo necio han inventado
y siguen inventando los hojalateros de todos
los paises y muy particularmente los rusos.

Como queda dicho, tomamos el café en Va-
lencia mucha gente, y en la redaccién de (7
Mercantil Valenciano lo hacemos superior, es-
perando. las noticias de Madrid, que por lo ge-
neral no .son nunca tan buenas como el café.

Francisco Castell.

VatiKcia, dicifinbre dsl gi.
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Zorzales en salsa.

(CUENTO CON DOS RECETAS PARA GUISARLOS)

Estaban encima de la mesa de la cocina.
Eran doce y ya los habia pelado la cocinera.
S6lo en la cabeza conservaban aun alguna plu-
ma, que se resistiera al tir6n y que desaparece-
ria al pasar rapidamente por encima de las as-
cuas. Asi, con su peiiachito, en cueros muertos,
las alas colgando como brazos de bailarin de
tango cubano, las pechugas gruesasy azuleando
por donde el plumaje fué méas espeso, las patas
delgadas y las ufias largas desafiaban al zoélo-
go que hubiese de decidir respecto & su clasifi-
cacion. Unas cuantas plumas y un poco de vida
los hubieran dado su propio aspecto, llevando-
los & los olivares que alegraban con sus silbidos
y empobrecian con su voracidad. Muertos é im-
plumes, para nada servian ya, & no servir tan
admiralilementc para dar gusto al paladar.

iE! zorzal! Pariente del tordo, alnado del fran-
cés oriolan, superior & ambos por lo que sa.be
para defenderse de sus enemigos y por lo bien
que sabe cuando diestra mano le prepara, es
este pajarillo olivarero, uno de los orgullos del
banquete cordobés. Nutre.se de aceitunas, viva-
guea entre los grandes olivos, barlase de los es-
pantajos que alli ponen para ahuyentarle, des-
precia la propiedad ajena, como un congresista
de Bruselas, y cuando ya no hay aceitunas en



un predio, vuela & otro, engordando masy mas.
Revientan de puro gruesas sus pechuguitasy re-
lucen sus plumas, como si por entre ellas se re-
zumase el aceite de que se nutre este sabroso
paisano de José Maria. Fuera feliz, & no haber
en los olivares andaluces quien pone habilmen-
te perchas.para que el zorzal caiga.

¢Que si caen?

Ahi tenéis, encima de la mesa de la cocina,
una docena de zorzales que han caido en otras
tantas perchas industriadas con costillas de car-
nero y un cablecilio de crines de caballo. Tan
primitivo aparato ha bastado & que el silbador
pajarillo vea interrumpido su porvenir, que se
dilataba entre,olivares cuajados de aceitunas.

Juan y Maria estan delante del fogén y deli-
beran acerca de como estardn mas ricos los
zorzales. Juan dice que en salsa. Maria protesta
y afirma que deben comerse en seco. Juan ex-
plica su formula y la defiende. Maria insiste en
que el zorzal pi-efiere ser asado. El debate llega
4 tomar proporciones de disputa; marido y
mujer discuten con esa tenacidad que hace el
matrimonio abreviada copia de los Parla-
mentos.

— No sabes lo que te dicesy has de llevarme
.siempre la contraria. El zorzal bien engordado
necesita una salsa y estoy harto de comerle
como te digo. Bien limpio, con un pedazo de
tocino y un grano de pimienta en su interior,
frito en buena manteca, queda asi preparado

Ir:
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para la salsa que ha de hacerle soltar todo el
perfume de las aceitunas que ha devorado.

— iEl zorzal en salsa! jQue atrocidad!— res-
ponde la mujer ya acalorada por el debate.

— Si— contesta amostazado el marido. La
salsa se hace con los propios higadillos y rifio-
nes del péajaro que sahumados y salados se
muelen en un mortero de barro. Se diluye la
pasta que resulta en una cacillada de caldo, se
afiade un poco de harina y todo se echa sobre
los zorzales. Media hora de fuego vivo basta a
hacer el plato més delicado, sabroso y alimen-
ticio que puede imaginarse.

— Calla, hombre, calla. ElI zorzal debe co-
merse asado. Vacio y limpio se le pone dentro
una aceituna deshuesada y un poivito de sal.
Se le ensarta con otros compafieros en una va-
reta de hierro, se los asa cuidando de que no
los dé la llama. Asi comi6 los zorzales mi abue-
lo y asi los comeras tfi.

— Eso, poco & poco. Yo los comeré como
quiera. Soy el amo de mi casa y aqui se guisa
lo que & mi me acomoda,

Maria, no pudiendo contenerse mas, rompié
4 llorar; fuese & su cuarto, cerré violentamente
la puertay alli se entreg6é & la mas viva deses-
peracion. Juan y los zorzales daban vueltas en
su cerebro y mezclaba los agravios y las que-
jas en un estilo incoherente y furioso.

Juan en tanto pensaba en lo sucedido y em-
pezaba & arrepentirse de su violencia. ;Qué le
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importaba 4 él después de todo que los zorzales
se guisaran de un modo ¢ de otro? Cierto que
nadando en su salsa espesa y roja estaban bue-
nos los endiablados pajariilos. Pero tampoco
estaban mal, asados como Maria quiso que se
preparasen. Y sobre todo, ¢no era un crimen
hacer llorar por tan pequefia causa & aquella
hermosa y complaciente mujer, cuyos ojos te-
nian el negro de la aceituna codiciada por el
zorzal y el blanco de la nieve de la sierra?

En pie, delante del hogai-, miraba Juan los
zorzales que con sus picos agudos y sus 0jos
vidriosos parecian un simbolo de lo breve de la
dicha terrestre y pensaba en Maria que ence-
rrada en la alcoba daba rienda suelta & su pa-
sion de mujer desatendida por vez primera des-
pués del reciente matrimonio. ;Ceder? ;Ir & bus-
car 4 la bellaé iracunda defensora del zorzal asa-
do? Esto le parecia & Juan equivalente & perder
de unavez para siempre su autoridad de marido.

Recordaba el consejo del abuelo, quien con
mil chanzonetas, verdes como las hojas del ra-
bano, le habia dicho el dia de la boda que
Adéan perdi6 su autoridad conyugal con Eva,
s6lo por dejarla comer una manzana. ¢(Quién
sabe si la manzana simbdlica estaba represen-
tada ahora por el zorzal asado? EIl amory el
amor propio lucharon un rato en aquel &nimo;
Por fin.,, por fin Juan cedi6 y dijo & la cocinera
que asara los zorzales.
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Cuando los comian Maria y Juan— ella des-
enojada no tanto por aquel triunfo culinario
cuanto por las caricias con que le habia hecho
el marido ponerse roja como una amapola—y
él satisfecho de haber borrado tan facilmente
en el rostro hermosisimo de ella las sefiales del
llanto— cuando devoraban aquellos pajarillos
que chorreaban perfumado jugo, pensaban Juan
y Maria que los zorzales son muy ricos de cual-
quier modo que se guisen si el amorios sazona
y se sirven & la mesa de la juventud.

J. Ortega Munilla.

Cérdchn, 23 diciembre isgf.

farinato.

Tomaras... un kilogramo de gorduras de
cerdo, las pondras al fuego dentro de un cal-
dero, meneéandolas siempre para que no se
peguen y cuando estén & medio derretir afiadi-
rds 500 gramos de cebolla picada... y seguirds
meneandolo todo con una cuchara de palo.

Después de un cuarto de hora, afiadiras & lo
dicho un kilogramo de pan (desmenuzandolo)
que habras humedecido en un barrefio 24 horas
antes.

Y seguiras meneandolo.

Verteras luego sobre aquella masa 25b gra-
mos de aceite crudo y 125 de pimentén, la sal
correspondiente y un pufiadito de anis en grano.



Siempre al fuego y menea que menea hasta
que los ingredientes formen un todo arménico,
6 sea una masa ligeramente compacta; y luego,
en caliente la embutes en tripas de vaca, del
largo de una cuarta,

Ya estan hechos los farinatos, y sélo falta
colgarlos al oreo, en la cocina, cerca del hogar.

Pasados quince dias se descuelgan los fariiia-
tos y sobre una tabla se van aplastando. Esta
operacion, realizada por manos blancas y ro-
llizas

hechas & cebar lechoncs
acrecienta el buen gusto de los farinatos.

Cuélganse de nuevo y ya e.stdn en disposi-
ciébn de ser comidos, advirtiendo que cuanto
més tiempo pase, mas y mas ricos hailaralos
quien los pruebe.

Sirvese el farinato en Castilla & la hora de
tomar un piscolabis, 6 sea & media mafiana, y
para el caso se frie en pedacitos, con manteca
de cerdo.

Ciudad Rodrigo tiene fama por sus exquisitos
farinatos y & esto se debe quefarinatos llamen
4 los naturales de la antigua Mirébriga.

iAh! el farinato se come sin pan; para no in-
currir en aquello de

pan conpan comida de tontos.

A tanto alcanzan, amigo Muro, los conoci-

mientos culinarios de su afectisimo
Juan Barco.

Salamanca, 23 diciembre de iS<)j-
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Cocina académica.

La Academia Espafiola
usa también mandil y cacerola,
y da en su Diccionario
leyes de cocinero estrafalario.
Que no tome sus formulas a bien
quien tenga por el mango la sartén
é intente maravillas
para hacer agasajos con tortillas.
¢Daréis del paladar para deleite,
huevos frescos batidos en aceite?
¢Por qué ley, de figon 6 mala fonda,
la tortilla ha de ser siempre redoitda?
Ahi esta la riquisima
dentro de ley mas franca en mejor mesa.
Cocineras graciosas,
que tortillas hacéis tan deliciosas:
4 vuestro gusto hacedlas, que es lo justo,
y no al de ia Academia, que es mal gusto.

Eduardo BustillOi

Afadridf 34 diciduiort' del 9+



Sopas de ajo musicales.
(POESiA DE VENTORA DE LA VEGA

Musica de José Maria Casares.)
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Receta para una buena comida.
seguida de una

Famula para distinguir tas setas buenas
de las venenosas.

Pocos platos, pero bien hechos; y pocas per-
sonas, pero bien avenidas.

Convidados que paguen en ingenio la hospi-
talidad que reciben, porque & la gente no se ia
convida & comer para que se esté callada.

Una duefia de casa amable, y si es posible
guapa.

Una gran puntualidad para servir la sopa.

En una casa donde acostumbramos & comcr
todas las semanas Ca.stro y Serrano y yo, se
sirvieron en cierta ocasién unas setas riqui-simas
que se habian recibido de regalo.

El autor de la Novela del Egipto, que es un
gran gastronomo, hizo muchos elogios de e.ste
plato, del que se sirvié dos veces; pero la duefia
de la casa no le prob6 & pesar de gustarle mu-
cho las setas.

Al dia siguiente, llam¢ ésta & un criado y le
dijo:

— Ves & casa del Sr. Castro y Serrano & ver
como estd, y si no le ha pasado nada di al coci-
nero que me ponga para almorzar de las setas
de ayer.
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Cada vez que se sin-en setas en alguna casa
recuerda el insigne literato esta manera de dis-
tinguir las setas buenas de las venenosas... ver-
daderamcntefin de sieclc.

Alfredo Escobar.
Madridy diciembre 24 de iSgi.

Salchichas blancas cocidas en vino.
\2
Bacalao «fin de siglom

Se depositan
bien ordenadas
en limpio cubo
de hojadelata,
de barro 6 hierro—
materias aptas
4 tales usos—
salchichas blancas.
Y asi dispuu.stas
y preparadas
en la vasija
gue mas te agrada,
con vino blanco,
bien de la Mancha,
Jerez, Montilla,
Sanienu's 6 Arganda,
se cubre e! fruto
de ia matanza,
Ponlo & una lumbre



muy moderada,
que cueza y quede
so6lo en la grasa,

y de la hornilla

se las separa.

Se comen frias

y en rebanadas

de pan tostado
sobre las ascuas.

Plato excelente,
comida rara,
sabe lo mismo
que butifarra.

Del bacalao de Escocia se cortan tajadas muy
delgadas, se desprende el pellejo de ellasy se
las coloca en una fuente.

Se machaca un ajo crudo en un mortero de
piedra; hecha esta operacién se afiade una cu-
charada de aceite de olivas y unayema de hue-
vo ; se bate el todo perfectamente hasta que se
haya hecho bien !a trabazén. Con una cuchara
se deposita este ali-oli en la mitad de las taja-
das de bacalao, y las re.stantes se superponen &
las otras. Asi dispuestas, se colocan en unapa-
rrilla ad hoc & la lumbre, teniendo cuidado de
volverlas.

Se sil-ven calientes.

S. Olmedo y Estrada.

24 diciembre del 9/
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Un millon de recetas.

He sido galantemente invitado, y liiego cari-
liosamente requerido, para escribir en este Al-
manaque, una férmula culinaria 6 sea un modo
de hacer un plato cualquiera, mas 6 menos co-
mestible.

Facil me seria, para salir del paso, traducir
del famoso é incomprensible libro de Gouffé 6
de La aiisinicre bourgeoise, media docena de
lineas, pero quiero ser mas explendido y mas
espafiol y recomiendo & los lectores de este li-
brito, la lectura y estudio de las obras de gastro-
nomia escritas en castellano, que yo poseo y que
puede poseer todo el que quiera comprarlas co-
mo yo las he comprado en tiempo y lugar opor-
tunos.

Hallanse en ellas, recetas & millares y un te-
soro de conocimientos que han servido'al mun-
do gastronémico para dictar las reglas culina-
rias de la cocina de todos los paises.

He aqui los principales titulos, de los libros
de referencia, copiados literalmente de sus res-
pectivas portadas.

Elcocinerouniversal, 6sea coleccion com-
pletay escogida de los mejores tratados del arte
de cocina, espafiola, italiana,francesa, alemana,
inglesa, turca, polonesa, gética, etc., etc., reco-
pilada por elgastrénomo que ha poseido el me-
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jor paladar de cuantos se han conocido hasta el
dia.— Segunda edicién.— Barcelona iSqp.

Yelgo de Bvsquera, Don Miguel.—
lo de SEFvir & Principes con ejemplos indrales
para servir & Dios. 16iq.

Ruberto de Nola.—Librode cocina cotn-
puesto por maestre Ruberto de Nola, quefué
del serenisshno sefior don Hernado de Napéles
etc., etc. Toledo 1525.

Nortega.— Manual delpastelero. 1881.

Montifio, Francisco Martinez.— zr/E- de
cocina, pasteleria, viscockeriay conserveria,por
el cocinero mayor del Rey. 161y.

Arte Cisoria otratado delarte delcorlar del
cuchillo, que escrivié don Henrique de Aragén,
Marqués de Villena. iyj6.

Ai.tIMIRAS, Juan,— Nuevo arte de cocina.
1791.

Antonio Colmenero,— Curioso tratado de
la naturaleza del chocolate dividido en quatro
puntos, etc., etc. 16 ji.

Juan de la Mata.— Arte de reposteria y
modo de hacer dulces Secos, turrones etc., etc.
1791.

Leén Pinedo.— Tratado de fabricacién de
bebidas y confecciones que se usan en varias
provinciasy cuestiones morales sobre el quebran-
tamiento del ayuno eclesiastico. 18jp.

Nuevo manual del cocinero, 6 Arte de
cocina al alcance de todos. i8jp.

NuNEZ.— Regimientoy aviso de sanidad que
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trata de todos los géneros de alimento. ijSO.

PALLAIS.— La Quimica delgustoy del olfato,
escrita en f'ancés por Pallais y traducida al
castellano por don Miguel de Yafiiz. 1828.

Rementp:ria y Fica.— Manualdelcocitiero,
repostero, confieroy botillero. 18jy .

Y aqui hago punto, porque no tengo mas li-
bros de cocina que ofrecer & mis glotones al
par que estudiosos.

JAhl Se me olvidaba. Tengo también una
quinta edicion del primer tomito de CONFEREN-
CIAS Culinarias, que espera los diecinueve
que le siguen para encuadernarse,

Eugenio Sellés.

Eli Madrid A 30 d<dkientbre de

Cuajar de cerdo.

Se coje un cerdo— sin perdén hablando-
porqué no sé qué tenga de cochino
un animal con puntas de divino
que hasta con San Antén esta alternando.
Se le clava un cuchillo de hoja dura
en el pescuezo, cosa muy corriente,
y aunque grufia., igrufiiri jnaturalmente!
¢(qué menos ha de hacer la criatura?
Se le remata; ya en canal abierto
se extrae de su vientre, 6 su mondongo,
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aquella parte, que me lo propongo,

y & describir con pulcritud no acierto.
Se lava y se relava; se le tiene

una noche al serenoy en salmuera;

y de.spués,., hablaré & mi cocinera

y ya continuaré el afio que viene,

Ceferino Falencia.

£/arroz de! catalan.

Sr. D. Angel Muro.

Creo que corria el afio de 1876.

_Era una noche friay lluviosa del mes de di-
ciembre; eran las diez y era yo soltero. Llegué
4 una casa de huéspedes situada en la calle de
Escudiilers, de Barcelona, pedi cuartoy cenay
esperé la ultima. Y el patrén, un sargento licen-
ciado del ejército de Cuba, hombre ya viejo y
por todo extremo .simpatico, me dijo consterna-
do y con puro acento de San Martin de Pro-
vensals:

— No hay rés, sefiorito, pero si vitsté se es-
pera una migjieta no més, li fach un plato sensi-
1oy bo.

— ¢Qué es ello?— pregunté.

—-Arrés y huevos y papinillos al custat.

Dije que lo trajera, aunque los componentes
eran de lo mas vulgar, y media hora después...
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Te juro, querido Angel, que no sé si por las
buenas ganas que yo llevaba, ganas jayl de los
veinte afios, 6 porque el plato es exquisito, ello
fué que el arroz me supo & gloria. Y aunque, se-
gan me has dicho, conocias la receta, voy & co-
piarla tal como me la di6 el patrén catalan, con
acento y todo.

— Posa vusté arrés dintre de un casuela de
hierro y lo hin'e fins que esté 4punt. Cuando
sigui A&punt lo saca, bolafora l'aigiia y lo deja
bien sech, y llavora li posa una cullsreta de
manteca. Luego después de seguida puede fri-
tar los huevos (el catalan pronunciaba huevbs de
un modo que parecia que aici™juevei) los posa
sobre I'arrés y posa també unos papinillos, y ya
sepot comer, cortando las huevas sobre Varros
y revolviendo tot.

El patrén habia aprendido el condimento en
Cuba, yo lo aprendi del patrén y lo trasmito a
la posteridad, porque presumo que hasta la pos-
teridad llegard este libro por los colaboradores
que lleva, entre los cuales no se cuenta tu buen
amigo y marmitén.

Federico Urrecha.



Huevos con tomate.

¢(Como se hacen los huevos con tomate?
Perdonadme si digo, un disparate.
Se coge una sartén, se limpia bien,
y se llena de aceite la sartén.
Se pone la sartén en el fogén
encendido con lefia 6 con carboén,
y sin usar procedimientos nuevos
se frien los tomates y los huevos.
Lo primero los huevos, eso es;
y luego los tomates, 6 al revés;
primero los tomates, 6 si n6
las dos co.sas & un tiempo y se acab6.
No diréis que este Vatel
no sabe hacer los huevos con tanatel.

Ricardo de la Vega.

E'arroz 4... ja cubana.

Es siempre dificil escribir de lo que se en-
tiende. Es mucho mas dificil ain escribir de lo

gue no se sabe.

Pero es muchisimo mas dificil todavia defen-
derse y resistir & un compafiero amigo como
Muro. «Escribame usted una receta de un plato

de cocina.»

— Necesito que usted me escriba algo amigo

Perojo.
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— Pero, amigo Muro, si yo que siempre es-
cribo mal de aquello que algo entiendo, ;cémo
diantre ha de salir lo que le haga de cocina?

— Pues por eso mismo.

— Entonces, adelante; déme usted el asunto
6 el plato, que todos me son tan desconocidos
como io que piensa Canovas para sacarnos de
apuros. Yo preguntaré, averiguaré, y como Dios
me dé 4 entender le llenaré con lo que se me
ocurra un par de cuartillas, y & la vez me des-
ahogaré contra esta tirania de usted.

— ¢(No le parece & usted arroz & la cubana?

— jArroz & la cubana! Pues sea.

Y aqui me tiene el amigo D, Angel Muro
meditando en mi caletre qué he de escribirle &
propésito del arroz & la cubana.

Muro es sin disputa el Ga,sparin espafiol, Ja
mas alta competencia conocida en Espafia en
artes y ciencias culinarias, oscureciendo & don
José Rivero y al incomparable Campogiro. Mas
al mejor cazador se le va una liebre, y aqui &
Muro se le ha ido, no liebre, pero gazapo, pi-
diéndome la receta del arroz & la cubana. No
porque se diga arroz & la valenciana debe tam-
bién adjetivarse topograficamente el que en
Cuba se come. Entonces debfa llamarse & la
morisqueta de Manila arroz & lafilipina y al pa-
doqui de Saigén arroz & la cochinchina.

El arroz es muy antiguo en Valencia, maés
que en Cuba ciertamente, como que lo importa
ron alli los moros y éstos lo tomaron de Egipto
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O directamente de Asia; pero ces titulo justifi-
cante la antigiiedad para imponer sus maneras
6 amaneramientos de lenguaje & cuanto encuen-
tre similar 6 analogo? Yo creo que no, porque
si el amigo Muro perseverara en llamar al arroz
de Cuba arroz & ja cubana, tomando por nor-
ma y maestra la aniigiiedad del de Valencia, yo
al punto le arguyo con esta objecién; ¢y si el
arroz de Cuba procede su uso de Méjico, y el
de Méjico de Filipinas, desde los tiempos de la
nao de Acapulco? Lo que hay es que Muro de-
sea que yo le escribaalgo y no que me metaen
numeros y disquisiciones con él ni con nadie,
para lo que he de afirmar que el an'oz que me
pide, como se llama en Cuba, es pura y llana-
mente arroz blanco.

El arroz no es oriundo de Cuba, ni de Amé-
rica. como tampoco de la Peninsula espafiola.
El arroz es un alimento tipico, y si se quiere
hablar con méas propiedad, continental, caracte-
ristico & algo més que una razay & un pueblo;
es de lo que vive el mundo asiatico. Lo que es
el trigo & Europa, el sorgo 6 mijo & Africa, el
maiz & la América Septentrional y la patata &
la del Sur, eso es el arroz & ia Asia toda y por
consiguiente & las mal llamadas islas y archi-
piélagos de Occeania. Estos productos se han
extendido con el tiempo en mayor 6 en menor
proporciéon por el planeta todo, como el trigo
por ciertas regiones de Africa, Asia y América,
el arroz por el Norte de Africa y Mediodia de
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Espafia y el maiz y la patata por muchas co-
marcas de Europa, pero no han perdido nunca
lo que podria llamarse su verdadera filiacién.
Tanto es asi, que si resulta inadmisible la para-
doja materialista de «dime loque comes y te
diré lo que piensas», es en cambio verdad de
las de Pcrogrullo, que & la mano cerrada llama-
ba pufio, de «dime lo que comes y te diré de
dénde eres». El trigo y el centeno sélo lo digie-
re bien, y nutren y fortifican al europeo; el
arroz con curry el natural de la India; la moris-
queta el malayo y el chino; el saks el japonés;
la patata el peruano; el maiz 6 serensé el me-
jicano.

Todo lo demés, como la patata el irlandés,
es idéntico y parecido al! arroz que prepara el
valenciano, aunque lo siembray coseche, 6 al
del cubano, que lo importa y no lo cultiva;
adaptaciones exéticas que hacen sélo un papel
cumplenientario al lado de lo que es propia-
mente natura! y autéctono. Asi es que el arroz
blanco de Cuba, como el valenciano, no son en
Cuba y en Valencia lo que alla en su verdadera
patria. Para el chino y para el malayo, para el
indoy el javanés la vida es imposible sin el
arroz. Cuando un filipino catélico reza el Padre
nuestro y llega & lo delpan de cada dia, ese pan
en que él piensa, es la morisqueta: para el bu-
dista y bramino, es cuerpo de Brahma y carne
de Sakya Monni, arroz y hojas de curry; para
«el hijo de Confucius, los cabellos de esmeralda,



campos de palay...; pero, ¢para el valenciano
qué es el arroz?

¢Qué, para el cubano?

El arroz para el cubano, & la cubana, como
usted dice, amigo Muro, 6 arroz blanco, es un
condimento que se hace poniendo & hervir pri-
meramente el agua con un poquito de sal, y si
es posible en vasija de barro, y asi que el agua
burbujea se le echa como hasta la mitad de
arroz bien limpio y muy lavado, se deja en el
fuego hasta el momento que empieza 4 faltar el
liquido, y antes de secarse por completo se le
separa, guardandole & cierto calorcito, pero dis-
tante de la lumbre, y se le reboza con un poco
de manteca de puerco, en escasa cantidad, lo
suficiente para humedecerle ia capa superior, y
que por la temperatura se extienda por todo el
arroz, no se tueste ni forme pelotonesy pe-
gotes.

Ese es el arroz blanco de Cuba que se pone
luego en la mesa; blanco como el ampo de ja
nieve, sueltos sus granos como de granaday
pronto a juntarse después con huevos, platano,
frito, picadillo & & salsa de cualquier guiso.

Es plato muy bueno y sabroso; pero con per-
esonalidad propia, que hasta puede comerse .solo
y tener sabor y gusto: tanto, amigo Muro, que
en su elogio so6lo quiero decirle & usted una
cosa: que yo lo como todos los dias del afio.

José del Perojo.
Madrid, io dicismbre g/.
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Ensalada higiénica.

I®— Al amanecer, que es cuando estan mas frescas, se
coge una lechuga en la propia huerta.



Ensalada higiénica.

3®— Después de cortada con mucho cuidado, se alifia con
aceite, vinagre, sal y otras frioleras en proporciones jguales.
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Ensalada higiénica.

3.0— Unavez hecho esto, se coloca cuidadosamente en la
ventana y se deja al fresco toda la noche.
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Ensalada higiénica.

de- Al despertar, al dia siguiente, se levanta uno de la

camay cogiendo la ensaladera con ambas manos, se tira &
la calle.

Es la iSnica ensalada higiénica que se conoce
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El picadillo cubano.

Amigo Muro; me pide usted mi colaboracion
en el A1tmanA(UE que, en los primeros dias
del afio 1892, ya muy préximo, dard & la es-
tampa. Con este propdsito quiere usted que le
remita la receta de un plato cualquiera.

Realizar el caprichoso deseo de usted, dando
asi satisfaccion al mio propio, me coloca en el
méas grave de los compromisos; pero alla va__
por lo que valga— el siguiente sucedido, que
quizas le parezca & usted un cuento.

El afio de 1887 empecé yo mi campafia con-
tra los comicos en el periédico La Gaceta Uni-
versal, que inspiraba el malogiado general Cas-
sola y dirigfa nuestro- comin amigo Angel
Luque.

Frecuentaba yo, por aquella época, los bas-
tidores de un teatro, «de cuyo nombre no quie-
ro acordarme», y me asediaban empresarios y
artistas preguntdndome quién era de mis com-
pafieros de redaccién E| Abate Ph-racas, que
los fustigaba tan despiadadamente.

Asegurédbales yo que no estaba autorizado
para revelar el nombre de la personalidad que
se ocultaba bajo aquel pseudénimo, y asi iba-
me defendiendo.
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Un dia me invitaron los aludidos cémicos &
un almuerzo en las Ventas .del Espiritu Santo,
suplicAandome al mismo tiempo que hiciera por
que me acompafara el maldito Abate.

Asisti, como era natural. Cuando llegue al
ventorro de Fray Liberto fui recibido por los
artistas que alli se encontraban con manifesta-
ciones de carifio, y todos me preguntaron;

— ¢Y Pirracas}

— Me ha prometido venir & los postres— con-
testé.

Una tiple comica muy aplaudida, morena
eilay graciosa como la Remis gitana; que te-
nia en los ojos mucho fuego, en la boca palpi-
taciones de besos que jugueteaban aprisionados
entre los labios y en todo el cuerpo esa gallar-
dia airosa y desenfadada caracteristica de las
chulas de Madrid; la tiple, digo, no se confor-
maba con la ausencia de mi compafiero, por-
que, como ella decia con una seductora inge-
nuidad, habia ido con el propésito de divertirse
con él tomandole elpelo.

Un tipejo, que no sé qué funciones desempe-
fiaba en el teatro, de micuento, aseguraba &
cada paso:

— Si tomo dos medias tintas mas, ni-va & ser
«mascada» la que se lleva el periodista ese.

Y éste, y aquél y el de mas alla, ponian al
Abate de chupa de domine.

Asi que menudeaban las libaciones aumen-
taba el encono y eran mas duros los dcsprop6-
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sitos que yo ofa; pero la madre de la tiple alu-
dida puso fin & aquella r/ri/izcféw cémico-drama-
tica, presentando un plato propio de mi pais y
casi dirfa el obligado de la cocina criolla: elpi-
cadillo.

He aqui su receta;

Primeramente se pica, muy bien, carne de
vaca. Se pone a! fuego una sartén con bastante
cantidad de manteca (no sé si de vaca 6 de cer-
do) & la que, cuando esta bien caliente, se le
agregan tomates, pimientos verdes, ajos y al-
gunos granos de comino, y se deja cocer. En
tiempo oportuno se revuelve con todo eso la
carne picada, se sazonay se le echan unas cuan-
tas gotas de limén, dejandolo después a fuego
lento hasta que se consuma buena parte de la
salsa.

A servir la carne asi condimentada, se cubre
antes la fuente en que ha de ser presentada con
una capa de casabe hiumedo, 6 sea la torta que
se hace con la harina del tubérculo conocido
con el nombre de ynca.

De este modo hié servido, el dia 4 que me
refiero,
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Cuando no quedaban ni restos del sabroso
picadillo volvieron los cémicos & su temay se
ofan éstas y otras cosas parecidas;

— ¢(No vendra PiiTacas?

— jValiente embustero!

— iY que no tenia yo ganas de decirle cuatro
cositas al oidol

Para poner término a tantos agravios y tan-
tas amenazas se me ocurri6 gritar;

— Aqui esta Pirracas. jGracias & Diosl

— ¢Doénde, dénde? preguntaron todos.

— Aqui... porque yo soy el Abate Pirracas.

No puedo describir & usted, amigo Muro, el
tablean aquel.

iQué caras, qué actitudes y qué cambios de
propésitosl El bajo se me acercé diciéndome
con voz ahuecada y bronca:— Choque usted.
iLo que yo distingo! Este desenlace me lo tenia
tragado.

El de la mascada se sonreia y me miraba
con lastima, murmurando; jLo que pasaria aqui
Sl yo cumplieralo prometidoy me arrancara...

Pero la madre de la tiple deseosa de que no
sobreviniera ningln conflicto, se adelanté hacia
mi, me eché los brazos ai cuello exclamando;

— jQué gracia! jYa decia yo que este barra-
cas era... un iio! (Telon rapido,)

Matias de Padilla.
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Sesos salteados.

Hay \-arios procedimientos para obtener una
sesera comestible... el méas sencillo suele ser el
de comprarla en el mercado fresca y recien ex-
traida de la cavidad craneana de un animal di-
funto por muerte violenta, .

Colocado el cerebro y el cerebelo .sobre una
tabla de nogal, se quitan cuidadosamente las
membranas protectoras (dura madre, pia ma
dre y araenoides) que se arroja & un cubito pin-
tado de verde para alimento de los gatos, luego
con un cuchillo ancho y poco afilado, se corta
la sesera en menudos trozos, que se van arro-
jando paulatinamente & una gran sartén puesta
al fuego, con manteca de vacas, y un poco de
vino blanco; se revuelve todo hasta que ad-
quiere consistencia y después de sazonado, se
sirve cubierto con hojas de laurel y rebanadas
de limén ingerto.

Este plato es muy delicado y debe tomarse
antes del asado y... en dia festivo.

Luis Paris.

Receta general.

Para hacer un guisado de liebre esta es la
gue se impone, como primera materia, segun
rezan todos los Cédigos culinarios.

Para confeccionar una receta, digna de ser



cumplida y sazonada por manos hébiles para
paladares exquisitos, hay necesariamente que
«sentir» el doble arte de la cocinay de la mesa,
ser gastrénomo y jefe, mezclar, en suma, las
correctas lineas del frac & los aires severos del
blanco mandil,,.

Y ni mi estbmago, ni mi paladar, ni siquiera
las costumbres de mi bolsillo, han podido hacer
de mi un artista de la mesa 6 de la cocina... Yo
no como con filosofia, en este punto soy un pe-
simista que se resigna & comer como Rousseau
se resignaba avivir, a! encontrar excesiviamente
helada el agua del lago. Como cuando el ham-
bre me avisa y entonces el pedazo de duro pan,
la patata frita & lo pobre 6 hinchada & lo rico,
me saben & gloria. Dispépsico 6 triste, con la
salud marchita 6 el espiritu melancélico, me es
indiferente la mesa cubierta por el adamascado
mantel, adornada del cristal y la porcelana bri-
llantes, perfumada por el humeante y sabroso
plato...

Un poco de alegria, un eco lejano de felici-
dad, una salsa de amory juventud... Poned eso
en cualquier guisado y Angel Muroy Lhardy
holgaran con toda su ciencia y su arte de la cu-
linaria moderna.

Y si queréis convertir en festin la comida
mas pobre, colocad entre plato y plato la figura
de una mujer.., Ella pondré la sai en todos los
manjares.

Julio Burell.
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Nuevaformula
para

guisar un pavo.

— Un pavo tomaras...— Esto decreta,
para empezar la célebre receta.
Yo opino, sin embargo, que primero
convendria tomar un cocinero.

José de Laserna.

Modo de hacer el té.

El uso del té se ha generalizado mucho, pero
son muy pocas las personas en nuestro pafs que
lo toman bien servido.

No hay méas que una manera de hacerlo y es
la siguiente:

Caliéntese la tetera echando en ella agua hir-
viendo y desocupese después poniendo tantas
cucharaditas colmadas de té cuantas sean las
tazas que quieran hacerse.

Sobre las hojas depositadas se echard de
nuevo en muy corta cantidad agua hirviendo
dejandola reposar por espacio de tres 6 cuatro
minutos y cuidando de tapar bien la tetera.
Transcurrido este tiempo vuelta & echar agua
hirviendo en la medida que sea necesaria.

Servido el té puede obtenerse mas afiadiendo
otra vez agua hirviendo pero nunca se deben
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Utilizar las hojas que hayan desprendido de este
modo su aroma. Todas las teteras son buenas &
condicién que puedan cerrarse herméticamente.
Se preferiran, sin embargo, las de barro cocido
6 las de piedra barnizada si no se tiene plena
confianza de la bondad de algunos metales que
suelen emplearse en su fabricacion.

Conviene que la vasija donde se hierva el
agua sea de hierro con bafio interior de por-
celana.

Es necesario desechar por nocivos todos los
llamados tés verdes y perlas. Los tés negros
cuando no estadn pintados son los Unico.s sanos
y aromaticos. Entre los mejores el Suchoug de
la China y el de hoja menuda de Ceilan que es
ligeramente acidulado.

Tomarda una bebida ténica, agradable y exce-
lente quign siga al pié de la letra la anterior
prescripcién.

Es la Unica que puedo recomendar porque
no sé otra en el arte de la cocina.

A. Aura Boronat.

Toston algolpe de Estado.

Tostén llamamos en tierra de Castilla, al co-
chinillo de leche que se asa en nuestros hoga-
res al amor de la lumbrey del siguiente modo;
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Se elige el animalito, entre los de quince &
veinte dias de edad.

Se le deguella sin compasién y se le sumerge
por completo en un caldero de agua hirvientc.

Limpio y blanco que es un gusto, se le raja
por el vientre abriéndole en canal, desde el ho-
cigiiillo hasta el rabo inclusive. Se le vacia en-
teramente y se vuelve & lavar por dentroy por
fuera enj'ugdndoio bien con un pafio de arpillera.

Se estiende cual si fuera una piel curtiday
se le atraviesa en toda su longitud, y de modo
que no se cierre, con la lanza del asador.

Con un hisopo, mojado en una salmuera sen-
cilla, hecha con agua y .sal, se le untay hume-
dece bien, por todas partes y se pone al fuego
de brasa de lefia dandole vueltas de continuo.
A cada vuelta, con un cortez6ii de buen tocino
se va frotando y después mojandole con la sal-
muera, hasta que la piel forme ampollas y ad-
quiera un color de avellana.

Hora y media basta para la operacion.

El tocino es prcfcribic & la manteca porque
ésta reblandece lo que se tuesta mientras que
aquel lo pone crujiente y friable.

De pequefio era yo maestro en el arte de
asar tostoiie.sy no sé como lleg6 esta mi fama &
ofdos de José Luis Albareda, que siendo Gober-
nador de Madrid, en aquellos dias de Enero de
1874, en que el general Pavia hizo un balance,
4 su modo, de la politica del pais, encontrando-
me en su despacho y convenidos en comer jun-
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tos con otros amigos, me invité Albareda & que
asara un tostén, al estilo de mi tierra.
Lo asé y mi obra me vali6 muchas palmas.
Desde entonces, siempre que de asar tostones
se trata, para designar ese mi guiso de otro, ya
saben los amigos que mi tostén se llama algolpe
de Estado.

José Forreras.

Recetas econdmicas.

Has de saber, querido Muro, que yo soy tam-
bién un tantico aficionado & los refranes como
buen espafiol, porque para mi es cosa induda-
ble que todos tenemos un poco de Don Quijote
y otro poco de Sancho Panza.

Mis opiniones en materias de cocina (por que
también soy espafiol enlo de opinién acerca de
lo que no entiendo) mis opiniones, digo, quedan
expresadas en estos dos refranes.

«Bien guisa la moza;
Pero mejor la bolsa.*

«En casa llena
Presto se hace la cena.»

Es decir que para mi lo verdaderamente in-
genioso es sacar de donde no hay como los
pastores suizos que sin mas herramientas que
una navajita hacen preciosos tallados en ma-
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dera;y el rasgo mascémico de ingenio que co-
nozco es el de aquel soldado del cuento, quien
con unas piedrecitas del rio hacia una tortillay
luego tiraba las piedras;y el primer artista cu-
linario del mundo fué el cocinero aquel que tuvo
Luis X1V 6 Luis XV, (porque con ser tantos
los Luises los trabuco) el cual cocinero para que
su amo y sefior no perdiera el cielo por no
guardar los preceptos cuaresmales y al mismo
tiempo librarle de la repugnancia que sentia por
las comidas de viernes le elaboraba con verdu-
ras y pescados, platos que imitaban ser de
carne, y con tal arte estaban hechos que su real
Magestad se chupaba los dedos, como el Gltimo
de sus vasallos, cuando hincaba el diente & una
chuleta artificial 6 & un trozo de solomillo falsi-
ficado.

Si, mi amigo Angel, todas tus recetas y las
innumerables que sueltas 6 coleccionadas han
publicado tus colegas de fogén y hornilla me
causan risa (dicho sea con respeto) por que para
ponerlas en préctica se necesita gastar un dine-
ral en herramientas y otro en materiales y de
esa manera cualquiera es cocinero.

Y sirvame de ejemplo lo que ocurre con el
hijo de nuestro comuUn amigo Luis Taboacla que
a pesar de su tierna edad pudiera ya obtener
titulo de Bachiller en culinaria. Tu sabes que
este acreditado joven es unode los admiradores
de tus Conferencias y alguna vez ha ensayado
tus férmulas.
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«Tédmese dos yemas de huevo (las ha toma-
ido) pénganse en una cacerola (las ha puesto)
«afiddase un cuarterén de azucar (lo ha afiadido)
«revuélvase bien con una espatula (asi lo ha
«hecho) pénganse a fuego lento (puesto a fuego
siento) retirese de la lumbre (retirado) déjese
senfriar...»

Esto altimo es lo que no ha hecho Emilio
nunca, por que metiendo la cuchara se lo ha
comido relamiéndose y exclamando con entu-
siasmo;

— jPuez eztd muy rico!

[Ya lo creo! ¢4 que han de saber dos yemas
de huevo con azlcar sino & golosina para los
muchachos?

iNada! jnada! & mi doctrina me atengo que
después de todo es doctrina que puede aplicarse
4 todos los ramos del saber por que con ingre-
sos sanos y abundantes cualquiera es Ministro
de Hacienda en Espafia, y cuando se gasta mas
de lo que se tiene ni el mismo lucero del alba
administra ni un pais, ni un hogar. Lo de que
Moisés sacara agua de una pefia sin mas que
tocar con la batuta que segln sus retratistas
llevaba para andar por el mundo, lo tengo
puesto en cuarentena. Si de apagar la sed se
trataba y milagrosamente se habia de hacer
¢por qué no hizo brotar de la roca un refresco
espumoso de Herranz 6 por lo menos un raudal
de la sabrosa.faloMilla como la que se hace en
verano en cualquier casa?
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Mira, Muro, lo que hay que escribir es un
Manual de cocina, no para casas modestas 0
pobres, sino para casas desprovistas; un verda-
dero libro de magia donde se ensefie & hacer
beefteack sin carne, y & freir huevos sin carbén
encendido, ni espiritu de vino (yo los frio con
papeles de periédicos; pero jbuena pongo de
pavesas la cocina! y buena filipica me echa mi
mujer cuando lo sabe!), y & hacer croquetas con
serrin, y en fin 4 sacar de donde no haya, por-
que lo de sacar de donde hay, ni es ciencia, ni
sabidurfa, ni destreza, ni nada.

En ese Manual, debiera figurar la receta, por
demads vulgarisima, que yo aplico para «tomar
un bocadillo» & las tres de la mafiana, cuando
llego & mi casa, cansado de periédicos y de ma-
las comedias, y el apetito me picay no hay en
mi casa nada hecho, ni fiambres, ni repuesto de
jamén crudo 6 de salchichén por miedo de que
se eche & perder.

Y alla va la receta si el doctor Thebussem y
Mariano Cavia y td (cocineros ambos & tres)
prometéis no reiros de mi.

Toémese un pedazo de pan de forma conocida
vulgarmente por un cantero, saguese cuidadosa-
mente la miga & fin de que la corteza quede
convertida en una cazoleta, espolvoréese en
ésta pimentén en bastante cantidad (i); afiadase

(2] Sies piinciuén murciano dcl uniigo Torne] de que hnbtas en ei
tomo 90 de lus Con/erencias y del que .lan nn me has dudo & probar
un polvoi mejor que mejor.



un pellizco de sal molida, derrdmese sobre eso
un poco de aceite, cubrase la cazoleta con la
miga oprimiéndola bien para que los materiales
se mezclen y la miga se empape, y después
hinquese el diente.

A mi me sabe eso & tales horas y en la sole-
dad de mi cocina a gloria, y tras del primer
bocado tengo que beber deprisa un sorbo de
vino para atajar el hipo que se presenta & todo
el que come cosas sélidas con apetito y salud.

A veces suelo derramar el aceite sobre la
mesa de la cocina que esta recién fregada, pero
eso no es de mal agliero como algunos supo-
nen, pues el Gnico mal que ine acarrea es el de
tener que sufrir un nuevo sermén de mi susodi-
cha mujer, que me pone de desandadoy de su-
cioy de otras lindezas que no hay por dénde
cogerme.

Otras recetas conozco: como la de perdiz de
huerta & la vinagreta; filetes de pimiento verde
al natural; d e laitue au sel; poinme d'a-
moitra ¢ horiicultezir, etc-, etc., yie:o no se ha
de decir todo en un dia, ni esta bien que ocupe
en tu Almanaque mas espacio del que corres-
ponde ’a un aficionado,

Andrés Corzuelo.
Madrid, Sf diaemire iSgi.
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Rancho ~fin de siglo-»

y
Rancho ordinario.

E|l servicio general obligatorio sera ley en Es
pafa pronto; vendran, pues, & las filas duques
banqueros, judios, aprendices de curas, aboga
dos, veterinarios, zapateros, eunucosy paletos

El alimento del soldado variara por fuerza, &
fin de que pueda aceptarlo lo mismo el delica-
do estémago del estragado aristécrata que saco
metdlico del labriego que digiere el cuarzo.

Asi que merecerd bien de la patria el que
idee un rancho que satisfaga & todos.

Voy & dar mi férmula por si la acepta Angel
Muro para su cocina. Tengo la evidencia que
mi Rancho fin de siglo sera el rancho del por-
venir.

Se prepara una cuba grande, muy grande, si
puede ser como la plaza de toros de Madrid.
Ha de estar la cuba revestida precisamente de
lata Fabié.

Se coloca el gran vaso sobre un horno cons-
truido con los ladrillos y el hierro que sobra en
las obras municipale.s de esta villa y corte.

Después de la colocacién de la olia se ira
echando en ella, por su orden:

Agua del Jordan, hasta mediarla.



CARNES
Cien politicos de primera fila.
Trescientos de segunda.

Cuatrocientos noventa caciques, diez de cada
provincia.

Tres generales.

Una docena de poetas & lo Velarde.

Siete y medio autores dramaticos aplaudidos
por la claque.

El noventa por ciento de todos los autores
cémicos.

Veinticinco literatos cursis.

Cuarenta y nueve concejales.

Cincuenta actores elegidos por Pirracas.

Dos integros, un patriotay medio periodista.

Mil anarquistas.

GRASAS VARIAS

Manteca de Martin Estorba, cien arroba.s. De
estos bichos hay que elegir los que hayan teni-
do mejores pastos.

Tocinos de banqueros, un quintal.

Locon de becerra, dos arrobas,

ESPECIAS

Pimiento Romero, de las cosechas 1885 al
1891.

Clavo Almodévar, de cualquier época.

Ajos, nueve cabezas, cosecha de 1889-90.

Pimientos Hervas, mitad co.secha 1873 y mi-
tad de la de 188?.
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Guindillas Silvela, cosecha de 1891-92.

Todo bien molido y seco se pasa por un ta-
miz Martos antes de echarlo en la olla.

Y por ultimo, se echa al guisado toda la sal
de Rodriguez San Pedro.

COCCION

Se cuecen & fuego lento, pero vivo.

Como combustible es necesario emplear bi-
lletes, del Banco de Espafia: asi es que se reco-
geréan los ochocientos 6 mas millones que tiene
en circulacién, y se queman.

También es preci.so echar al horno todo el
papel del Estado de cuantas emisiones se han
hecho en un siglo: el humillo del papel de la
Deuda dara un gusto sabroso al guisado.

Estard éste cociendo cuarenta dias con cua-
renta noches, alimentando el fuego las diez al-
timas con el papel de la deuda de Cubay con
huesos de los defraudadores de la Hacienda en
ambos paises.

Al cabo de esos cuarenta dias, los vapores
que hayan salido de la gran olla habran satu-
rado la atmdsfera haciéndola nutritiva, que aspi-
rada por los soldados se sentirdn tan fuertes y
puros que tomaran por asalto en una noche &
Gibraltar y al regreso proclamardn la Unién
Ibérica.

La salsa espesa que quedara en el fondo de
la cuba, se extraerd para llevarla & los ministe-
rios, en cada uno de los cuales se llenard una



tina, que ha de situarse detrds de la puerta de
entrada, con objeto de que todo nuevo ministro,
al tomar,posesion se dé antes un bafio en aquel
liquido purificador, y ademas para que todo em-
pleado, antes de ponerse & trabajar, & semejan-
za de lo que hacen las beatas al entrar en la
iglesia, mojen sus dedos en aquella agua santay
se santifiquen.

Se echan en la olla tantos cuartillos de agua
como plazas entren en rancho.

Después garbanzos, patatas y sal.

Cuando estd & medio cocer todo esto se echan
la carne y el tocino & fin de que dejen la mitad
de la sustancia.

Una vez que el guiso estd en sazén, se apar-
ta del fuego y se le echa el refrito.

Este consiste en ia grasa que se extrae alto-
cino al partirlo, en pimentén y unas cebolletas
picadas, todo lo cual, frito en una sartén, se
echa luego por encima del rancho para darle
colory gusto & dichas sustancias.

. D. Fernandez Arias.
Didembrt 1], isgs.

Huevos pasados por agua.

(muasica del himno de riego)

*Son los huevos pasado.s por agua
un sabroso y barato manjar,
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alimento del pobre y el rico

gue & ninguno sentdé nunca mal.
Cuando el agua .se ponga a cien grados
6 mas grados, si quiere usted mas,
coje usted, y echa en ella los huevos,
canta u.sted esta letra... y ya estan.

Eusebio Sierra.
f8f)i*dkietnbrtiS"

Carta particular
en prosa trilingie.

Carissimc Muro,
Soy hombre virtuoso
Y evitar procuro
Lo pecaminoso.

Dirigesme carta
Pidiéndome un plato.
¢Un plato & mi? jAparta...!
jAparta! jjPeccaioH

¢A mi que laangula
Confundo y el tordo
Y sé que la.gula
Es vicio muy gordo?

Por doble motivo
Servirte no puedo,
Non ni edam vivo.
Sed nt vivani edo.

Melchor Gantin.
iS dUieniire 9.
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Potaje popular

iSEIS PERSONAS HARTAS POR UNA PESETA!

Nada de tomaras un pavo, porque esto refi-
ria desde luego con los titulos dcl guisote.

Tomaras... una cazuela, en ia que echaras un
poco de aceite bien quemado, unos recortes de
cebolla 'y un modesto trozo de jamén cortado a
pedacitos.

Pondrés todo esto al fuego para que se fria,
afiadiéndole en seguida una cucharada de ha-
rina.

Antes 6 después, como tu quiera.s, habras he-
cho hervir 350 gramos de garbanzos y un repo-
llo que, con agua inclusive, unirds & los ingre-
dientes de la cazuela de autos.

Pimienta y sal... por supuesto.

Media horita & fuego lento... y nada mas.

El importe de este plato, para .seis personas,
no pasa de una peseta.

Ya ves que la cosa no puede ser mas demo-
cratica:

Aunque ordinariote de suyo, el tal potaje es
muy nutritivo, mu)’ agradable, y sobre todo muy
econémico.

Para decoracién de casa pobre resulta que ni
pintado.

Joaquin Arinnon.

Madridy dicitinl'v< 2§ de i$gf~
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Migas vanguardia.

De una hogaza 6 pan grande se cortan reba-
nadas de un dedo de gruesas, y se ponen & em-
papar en agua sazonada con sal, & gusto del
consumidor. Se escurre ei agua y se secan las
rebanadas con una servilleta.

En un perol 6 sartén se pone & calentar acei-
te en cantidad igual al volumen del pan, y cuan-
do el aceite estéa rosiente, se frien y requeman
en él media docena de cabezas de ajo, enteras
y sueltos sus dientes.

Se sacan y se tiran los ajos, y sobre fuego
vivo se frien en aquel aceite las rebanadas de
pan, hasta que se tuesten sus superficies. En-
tonces, sujetando bien con una mano la sartén,
se desmenuza el pan con la otra, armada de es-
patula 6 espumadera, desmigando el todo por
igual, sin interrumpir el frito.

Coloreados bien todos los trocitos de! pan,y
adquirido que hayan cierta dureza y soltura, se
sacan las migasy se siiven espolvoreandolas con
un poco de sal 6 con azucar, segin se quieran
comer con otro manjar 6 solas.

Esto que parece tonto, es nada menos que el
mejor y Unico sistema de hacer migas, porque
el procedimiento conocido, ademas de ser largo
por el desmigado, no puede dar tan buen resul-
tado, pues cuando no salen las migas blandu-
chas y conglomeradas, parecen torreznos, y lo



que es mas, el aceite no ha penetrado bien en
ellas.

Ademas, que nada cuesta probar, y el lector
que de rectificar tuviese antojo, que se dirija
para los efectos consiguientes 4 su seguro ser-
vidor.

Modesto Sanchez Ortiz.

Barefinita, diciembre.

Hyrim.

(QUESO TXrTARO)

Se toma jeche de vaca, do oveja y de cabra
y se mezclan en porciones aproximadamente
iguales. Sométese la mezcla & una coccién acti-
va hasta que forma una especie de pasta.

Déjase secar, y unavez seca se endurece to-
mando la consistencia del ladrillo. Cértase en
pedazos de cuatro pulgadas de largo por dos
de ancho y-se pone al sol— sol de Tartaria que
en verano calienta bastante mas que el de Cas-
tilla— sobre un lecho de cafias delgadas. Alli
acaba de endurecerse y blanquear al extremo
de que cualquiera de los lectores, si le enviara
una muestra de hyram, la tomaria por un trozo
de yeso.

Para comerlo se machaca en un almirez hasta
spulverizarlo, y se echa el polvo en leche fresca.

Los kalkas y otros pueblos errantes del Norte
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de Chinay de la Siberia Meridional, le usan
casi a diario en las comidas en calidad de pos-
tre, y le tienen por manjar delicado. Algunos
viajeros que le han probado, entre ellos el inglés
Atkinson, disienten radicalmente de esta opi-
nién.

Si alguno de ustedes quiere resolver tan im-
portante problema gastrondmico debe tomar
billete de Madrid & Moscou, marchar de alli &
Barnaul por Tobolsk, y de Barnaul dirigirse &
caballo y bien custodiado & las estepas donde
nace el rio Selenga.

Es viaje de unos 18.000 kilémetros (ida y
vuelta) que requiere de ocho & diez meses de
tiempo, ocho ¢ diez mil pesetas de gasto y
humor para emprenderlo.

Sobre todo humor.

G. Reparaz.
Madrid, s diciembre gt.

_La revolucion francesa
juzgada por un cocinero.

Bien merece un recuerdo, en estas paginas, el
famoso autor del Almanach des gourniands, el
celebre Grimod de La Rcyniére. A su lado, se-
gun la opinién de Carlos Monselet, Brillat-Sava-
rinno es mas qiiun buveur dlcaii de seltz,un
petii-maitre, que cuida, con mayor empefio, de
los esplendores de su ingenio, que de los pres-
tigios de su apetito.



La dinastia de los l.a Reyniéres es de ilustre
abolengo, en los anales gloriosos de la cocina.
Corria la segunda mitad del siglo xviii — como
que era por cl afio 1754— cuando el abuelo de
nuestro héroe, sucumbio en el campo de batalla;
es decir, murié en un banquete, vencido por un
palé de foie-gras. Mé&s tarde, La Reyniére Il
inspir6, & uno de sus comensales, las siguientes
histéricas palabras:

— iOn le mange, on ne le digcre pas!

Por Gltimo, Grimod de La Reyniére, 6 sea La
Reyniére 111, influy6, con su pluma y con su es-
témago, por modo decisivo y concluyente, en el
progreso de la gastronomia, salvando, & la co-
cina, de la punible indiferencia de la revolucién
francesa, para elevarla & los altares de ios Dio-
ses, desde las miserables mesas de josjacobinos.

La Reyniére ha formulado su juicio, sobre
aquel agitado periodo histdérico, con palabras
memorables, prefiadas de indignacién, que re-
sumen y compendian, sus estudios y sus obser-
vaciones.

— iEs un hecho, que, durante los desastrosos
afios de la revolucién, no se presenté, en los
mercados de Paris, ni un solo turbotl

i Turbot garni d’éperlansfrits el de ponmies
de lerre!

iTurbot a la crhne!

i Turlwt au gratin!

i Turbot en vol-au-veni!



DE CONFERENCIAS CULINARIAS

; Tiirboi en croquettes!

iTurbot en inayonnaisel...

jQué hicisteis, durante la revolucién fran-
cesa?... iNi un solo turbot.... ;La revolucién esta
juzgada!...

No busquen censuras, en todas partes, para
arrojarlas sobre los jacobinos, sus enemigos.
comoMaistre y Saint-Martin; destruya Pablo
Janet su libro, acerca de la Filosofia de la revo-
lucién francesa-, borre sus estudios Tainc...
jtodos, absolutamente todos han olvidadola ob-
servaciéon de La Reynicre!

Los tiempos revolucionarios, fueron tiempos
de decadenciay postracién para la gastronomia.

Conviene recordar, & todas horas, la méaxima
sublime del autor de la Filosofia del Gusto.

— Dime lo.que comes,y te diré quien eres.

Los jacobinos no pudieron comprender el
sentido nila grandeza de los versos de Désau-
giers;

Un cuisinicr, quand je dme,

Me semble un étre divin,

Oui du fond de sa cuisine
Gouverne le gcnre humain.
Qu'ici-bas on le contemple
Commeun ministre du ciel,
Car la cuisine est untemple
Dont les fourneaux sont l'autel.

Cristobal Botella.
iS diciembre is"i
(S Nivése.)
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Pechugas de angel. m

Pensando en la receta me he pasado muchos
dias y mis esfuerzos por encontrarla han sido
titanicos.

Yo que en mivida he hojeado un libro de
cocina, entreguéme con verdadero furor & la
lectura de esta especialidad, dispuesto & apos-
tarmelas en gusto con Brillat Savarin.

Pero jay! que todos aquellos guisos, todas
aquellas salsas me parecieron vulgares.

Entonces, sé6lo entonces pude apreciar en
toda su magnitud el valor intelectual de los ge-
nios de la cocina. Ahora concibo el suicidio de
Vatel, segun lo refiere en sus cartas Mme. de
Sevigné.

Muchas veces, siendo nifio, cuando mostraba
repugnancia por algin manjar, solian decirme
en tono de reconvencion:

— ¢Pero qué quieres?... ;Pechugas de &ngel?

— jPechugas de angel!'— pensaba yo— ;cémo
seran esas pechugas que en tanta estimacion se
tienen?

Después he procurado hacerme con la rece-
ta, y valga por lo que valiere, ahi va la copia:

Témese un cuartillo de agua de lluvia, y lue-
go de bien filtrada péngase & cocer con hojas
de tuba y de almoradiiz en una sartén. Afidda-
se en seguida una fuerte dosis de grasa de pa-
loma, y acto continuo se echan las pechugas de
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angel cortadas en trozos de diez centimetros,
las cuales, como son tiernas, coceran una me-
dia hora.

En seguida se sacan, colécanse en una fuente,
se adornan con cabello de angel y se sirven a
la mesa. Dicen que en esta forma condimenta-
das las pechugas saben & gloria, pero yo con-
fieso que nunca las he probado.

Porque me gusta mas saborearlas en crudo,
aunque corra el riesgo de que me llamen antro-
péfago. 3

R. Hernandez Bermudez.

Diciemirtd  deiSgi-

Cena esfudiantU.

Coge un cuchillo y después
con la mayor i”ialdad
divide por la mitad
un panecillo francés.

Toma la parte inferior,
sobre una parrilla luego
colécala sobre el fuego
4 lento y suave calor,

y antes que se ponga seca,
cuando esté casi dorada,
ya del fuego separada
Gntala bien con manteca.

Asi, con poco trabajo,
tierna, sencilla y sabro.sa,



conseguiras la famosa
media tostada de abajo.
Es plato que hace cualquiera
y se toma comunmente
con un café bien caliente
y modista... 6 chalequera.

Miguel Ramos Carrién.
iSffi'iS dicinnhre.

Comida de los indios filipinos.

Nadie ignora la sobriedad propia de los na-
turales que pueblan nuestras provincias del ar-
chipiélago filipino, especialmente la de aquellos
gque ocupan el extremo Norte de la importanti-
sima isla de Luzon, De tal sobriedad debemos
dolemos ciertamente, porque es derivacion for-
zosa del estado de pobreza en que se hallan
tierras tan fértiles y tan extensas. Bien que los
rigores de aquel tropical clima inviten méas a
nuestros buenos indios filipinos al dolce far-
niente que & la provechosa locomovilidad, es de
asegurar la hermosa provechosa variacion que
sobre su estado actual ofreceria aquel pais gran-
dioso por ia naturaleza, si sus habitantes indi-
genas se nutriesen de distinta suerte.

La base de la alimentaciéon de los indios fili-
pinos es el an-oz, graminea de la cual se obtie-
nen muchas variedades en ej suelo filipino.
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El arroz cocido en el agua sin sal y en canti-
dad necesaria para ser absorbida durante ine-
dia hora de ebullicién, constituye el plato fun-
damental de la comida del indigena, plato que
lleva el nombre tagalo de canin, 6 morisqueta
en castellano; dos chupas, 6 lo que serd medida
equivalente, dos tazas de arroz suele ser lo que
consume un indio durante todo el dia, en el
cual hace tres comidas; este camn 6 moz-isqueta
antes de llevarlo & la boca diestramente con los
dedos, se impregna de cualquiera de las salsas
que usan y que generalmente son muy estimu-
lantes. De ordinario con la morisqueta y la sal-
sa comen alguna verdura (gulay) y esto con la,
adicion, alguno que otro dia, de un poco de car-
ne de cerdo (babui) constituye el régimen ali-
menticio siempre idéntico para el desayuno,
comida y cena dcl indio filipino.

Aficionados & los convites que con el més
leve pretcsto provoca el indio que de algunos
recursos dispone, el ment que & sus deudos y
amigos ofrece, consiste en el que acabamos de
sefialar para la comida habitual del pobre, refoh-
zandolo con algunos platos de pescado en sal-
muera, como el bagoong y cecina (tapa) de va-
ca 6 de venado.

El cochinillo de leche asado al aire libre es
también plato preferido é indispensable en los
banquetes, y los postres son todos azucarados
(matamis).

Comunmente no beben agua en las comidas;



el vino de coco a! final es de lo que hacen més
uso y aun abuso.

Es de rigor distribuir entre los comensales,
después de la comida, tabaco, y el buyo com-
puesto de hoja del betel embadurnado con cal
apagada hecha de conchas, y en ella incrustan
un trozo semi-circular de la nuez llamada bofiga;
este masticatorio acre y fuertemente irritante,
para quien por habito no ha determinado tole-
rancia, da & la saliva un tinte rojo subido, sumi-
nistrando & los fuertes dientes de los indios el
mismo repugnante color. Atribdyensc al uso de
esta substancia la conservacion de la dentadura
y una sensacién de bienestar gastrico aun cuan-
do transcurran muchas horas sin comer.

¢Perseveraran los indios filipinos en sus cos-
tumbres hasta el punto que las referentes & su
actual deficiente sistema de alimentacién han
de seguir siendo las que & grandes rasgos des-
cribimos?

Creemos que no; en aquellos climas convie-
ne ir despacio para no cansarse, pero se ca-
mina.

Manuel Sastron.
Madrid S de dkiemhrt de
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iTruchas & h Don Ramon
sin sartény sinfogon!

Se va & un torrente
donde haya truchas
con una chica
morena 6 rubia.
Ella en el bosque
se queda oculta

en lo més denso
de la espesura.

Alli hace un hoyo
y al borde agrupa
las hojas secas

que al paso crujan.

El hombre en tanto
se va en ayunas

y, a poco, vuelve
con una trucha.

— «¢Pescada, como!»
iNecia pregunta!
Jamaés las pescan
bragas enjutas!

Robada & un choto
la leche pura,
cuando la madre
tranquila rainia,
manteca fresca



~

se obtiene en una
orza de barro
llevada adjunta.
Aunque un ataque
de nervios sufra
la compafiera
morena 6 rubia,
con ia hoja grande
de un cortaplumas
la trucha hermosa
se despanzurra.
iTripas y agallas,
lucra por sucias!...
ipero si hay huevas
no se perturban!
Limpio el pescado
de cola & nuca,
con sal en polvo
se.le satura.

Con la manteca
nombrada supra
por mucho tiempo
se le embadurna.
De papel fuerte,
como envoltura,
un cucuiTicho

se hace & la trucha,
y Amontillado

del Non plus ultra
se vierte & chorros
por la abertura.
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Todo se encierra,
como en las tumbas,
en aquel hoyo

de la espesura.
,Las hojas secas

cl hombre agrupa,
préndeles fuego,

el viento azuza,
yedrasy trébol
tomillo y juncias
de luz y aroma

el bosque inundan,

iPronto cenizas
tan solo ocultan
del pobre bicho
la sepultura!

La tierra escarban
entrambos & una
y un bulto negro
fa luz alumbra.
Abren el bulto
con ansias sumas
y ioh gran prodigio!
vése latrucha,

sin dura escama
sin su piel ruda,
salir hirviente

de la envoltura.

Ruido de besos

117



después se escucha
y carcajadas

en la espesura.

Y cuando salen

de la penumbra

y unsol de fuego
tuesta y chamusca,
dice la chica
morena 6 rubia
¢cuando volvemos
a guisar truchas?

P R. Rodriguez Correa.
s diciemirt o1.

Pochas.

En la geografia culinaria hay que ir & buscar-
las & la Rioja, donde alternan con los pimientos
formando en el otofio el plato favorito de todas
las mesas.

No sé si la ribera del Ebro en la parte com-
prendida entre Miranda y Tudela tiene alguna
virtud especial que hace de este alimento, nive-
lador de clases y fortunas, uno de los més sa-
nos, suaves y sabrosos 6 que solamente alli les
gusta 6 lo conocen, pues de otra suerte no me
explico como las aguas del Tormes no se apro-
vechan hasta la Gltima gota para producir po-
chas.

Pocha en castellano es palida; en riojano y



DE CONFERENCIAS CULINARIAS

valga este provincialismo, es judia en aquel
periodo que abandona su verdura para secarse.
Como si dijéramos es la judia en la pubertad.

No es pues, aventurado suponer que a todas
las judias del mundo desde las que beben las
aguas del Tormes, por turbio que vaya, hasta
las que nacen en la Judea misma, les sucedera
que en tal periodo son mas agradables, sabro-
sas, tiernas y apetitosas; pero es lo cierto que
en la Rioja solamente he visto comerlas con
verdadero deleite.

A ti Angel Muro, que has echado sobre tus
hombros la tarca de continuar la obra de los
antiguos moderados en lo Unico bueno que
hicieron ensefiando & los espafioles a comer
bien, te corresponde hacer la propaganda de la
exquisita pocha, que como habras notado ya,
reline entre otras ventajas la de ser alimento
posible para los que estamos sujetos a las peli-
grosas iniciativas de Cos-Gay6_n y a impertur-
iDables quietismos de Concha Castafieda.

Alla van. pues, los apuntp para guisar este
maniar tal como me los suministra una.cocinera
rioiana, quedando & tu cuidado el aderezarlas
como corresponde & tus reputados escritos g/ -
trénomo-literarios, no sin advertir antes que di-
chas pochas se pueden condimentar de vanas
maneras, habiendo elegido solamente la que
estimo como la clasica por ser la que usan los
cazadores sefioritos cuando en el mes de sep-
tiembre y después de un dia de lluvia van a



matar por aquellos hermosos campos las gordas
codornices, aunque en realidad no maten otra
cosa que las suculentas alubias cocidas en enor-
me céantaro.

«Témese una cola de cordero bien criado y
fio viejo, y & ser posible churro y mejor aun de
los apacentados en los fo.sos de la muralla de
Pamplona, y se pone dicha cola en una cazuela
donde se alifia con poca manteca de cerdo,
cebolla, perejil, pimienta y ajos, y & fuego lento
se guisa, teniendo cuidado de afadirle unos ca-
cilios de agua & medida que la coccion vaya
haciéndose.

Mientras se desgranan las pochas y se echan
en un puchero cubriéndolas de agua fria, & laque
se afiade también cebolla, perejil y pimienta, y
pimentén molido 6 azafran.

Estos dos alifios que son & la pocha lo que
Romero y Silvela son al partido conservador,
incompatibles, tienen sus decididos partidarios,
como los mencionados personajes, inclindndose
unos al azafran por que dicen que alegra el co-
razén y no se' falsifica tan facilmente y otros al
pimentén por que su color regocija la vista, y
su sabor fortalece el estémago, estimula el ape-
tito y eonserva los sentidos.

Sea de esto lo quiera (y perdéname la digre-
sion que intercalo por mi cuenta), sigamos en
su discurso & la cocinera durante cl cual ya
lleva una hora arrimada & la lumbre la cola de
cordero y debe empezar & estar tierna.
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A la hora, pues, de estar arrimada al fuego y
sin retirarla se ponen & cocer las alubias (ya
preparadas seglin queda dicho) pasado el cual
se trasfiere lo que hay en la cazuela a! puchero
gue continGa arrimado & la candela, hasta que
el manjar dice que ha llegado el momento de
ser comido.

Echarle sal es la Gltima operacién de la re-
ceta.

Pénsela, tu Angel, por mi, ya que por com-
placerte oficia de cocinero

Tirso Rodrigafez.
Dicicmiri 26 de iSgr.

Tortilla con teche.

Amigo Muro:

Yo no entiendo ni media palabra del arte de
cocina.

Intenté una vez en el campo hacer unas so-
pas de ajo, y salieron granillos de retama; qui-
se en otra ocasién asar unas truchas, que con
gran trabajo habfamos pescado entre varios
amigos en el Cega, y soélo sirvieron para festin
de un perro que nos acompafiaba. Tan mal sa-
lieron. n

En mi vida de estudiante pobrisimo, a todo
aprendi y de todo hice, hasta remendarme los
zapatos; pero nunca supe freir un huevo ni ha-
cer una jicara ele chocolate.



De aqui mi apuro al tener que hacer unare-
ceta para tu ALMANAQUE.

Como aquel individuo del cuento, que en
cuestiones de natacion s6lo sabia entrar en el
agua pero no sabia salir, yo en estas cuestiones
s6lo sé comer.

La mesonera del D. Alvai-o decia al estu-
diante:

«Sefior bachiller, yo no sé latin, pero sé
guisar.»

Yo soy méas ignorante que ella; ni sé guisar
ni sé latin,

¢Coémo, pues, salir del atolladero en que me
metiste pidiéndome una receta culinaria?

Bien quisiera hablarte, amigo Muro, de mi
paisano el mazapan de Toledo; pero sélo pue-
do decirte de esta golosina que fue invenciéon
de Malk-Zafan, noble musulméan de la corte de
Al-Mamun, rey de Toledo, para obsequiar & la
bella hija de dicho rey, la cual después fué rei-
na de Castilla ¢ introdujo el consumo del ma-
zapan en este reino.

Esto es lo Unico que puedo decirte del maza-
pan: su origen. Pero de su composicién, ni
jota.

No quiero defraudarte, sin embargo, y al
efecto te mando una receta para hacer tortilla
con leche, receta que llegé & mi por una casua-
lidad y & consecuencia de una aventura de la
juventud.

La receta procede de gente que lo entiende;
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baste decirte que me la di6 una muchacha que
en otros tiempos fue cocinera do Madama Ra-

Ya ves que sabria hacerlabien, pues siempre
ha tenido fama de dar bien de comer dicha se-

fiora. . I.

No puede ser méas sencilla la formula;

Se baten los huevos, y cuando estan bien ba-
tidos se echa en ellos una jicara de leche por
cada par, con un poquito de harina se vuelve a
batir, ¢ inmediatamente se vierte todo en la
sartén, haciendo una tortilla & la francesa, que
resulta lo mas suave y lo mas exquisito que en
clase de tortillas se comi6 jamas.

Y como anduve con ingredientes de cocina,
me lavo las manos y me despido de ti afectuo-
samente.

Fernando Soldevilla.

Biicunwore jsgr.

Migas a! estilo de Teruel.

Quiero hablar de las migas de mi tierra por
que es el plato de mas general aceptacion. Bien
sé yo que no es peculiar de Teruel, pero me
atrevo a asegurar que migas como aquellas no
las hay en ninguna parte.

Pudiera ocuparme de las anguilas de Alcaniz
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y de sus aceitunas secaderas; de los orejones
de Calanda; de las manzanas de Pitarque; del
queso de Tronchén; de las truchas y cangrejos
del Guadalaviar; de las pasas y cascabelicos de
Albarracin, etc., etc., pero esto me llevaria muy
lejos y quiero hablar sélo de las migas.

No hay para qué decir, pues todo el mundo
lo sabe, que este es un plato que sélo encaja
en los almuerzos.

Se requiere un pan especial para que las
migas sean buenas, y yo sélo lo he encontrado
aproposito en mi provincia. Desde luego afirmo
que el pan que se consume en Madrid, en sus
variadas ciases no sirve para mi plato.

Se toma un pan que tenga, por lo menos dos
6 tres dias, pues de cochura reciente debe des-
echarse; se divide en dos mitades y tomando
cualquiera de ellas se hacen en sus angulos
cortes verticales y después horizontales para
que resulten pedacitos del tamafio de garbanzos.
Es mejor la corteza que la miga.

Después de cortados se colocan en una ser-
villetay se les echa un poco de agua, revol-
viéndolos bien para que se humedezcan por
igual. Acto seguido se espolvorean con sal, todo
lo mas fina posible, en cantidad necesaria.
Esto ha de hacerse por la noche, y envueltas en
la misma servilleta, para que no pierdan la hu-
medad, se guardan hasta el diasiguiente. Media
hora antes de la sefialada para el almuerzo se
frie aceite en una sartén quemando dos dientes
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de ajo. Cuando el aceite estd en su punto, se
quitan los ajos y se echan las migas, de una
vez revolviéndolas sin cesar con rasera o espu-
madera de hierro durante doce 6 quince minu-
tos, y bien calientes se sirven & la mesa.

Estas son las verdaderas migas d_ estilo de
Teruel. Alli, como en muchas provincias, forman
parte del almuerzo de personas acomodadas, o
lo constituyen por completo enla mesa o en el
banco de los pobres.

Hay algunos que las aderezan con salsa de
tomate ¢ les afiaden trocitos menudos de jamoén.
Otros las comen con chocolate 6 con uvas. Yo
las prefiero al natural. -

Pocos platos habra de mas antlguedad que
este. Tengo por cierto que lo comian ya mis
paisanos cuando en el siglo Xl hirieron al Cid
en las puertas de Albarracin,_ peleando cuerpo
& cuerpo y matando sus mejores hombres de
armas; que las comian también los que en e
mi.smo sitio, y un siglo después, derrotaron al
Rey D. Jaime, matandole los dos principaes
caballeros de sus aguerridas huestes. Que las
comieron los Avimites de Teruel no puede du-
darse tampoco. e u -

Mis paisanos ya lo saben. EI mejor obsequio
que me pueden hacer cuando vengan a Madrid
es traerme un pan para migas.

Domingo Gascén.
Madrid, {6 de dicismire de rSgi.



UNA SUPLICA EN SERIO

Don Angel Muro

Autory propietario

de

CONFERENCIAS CULINARIAS

m . w .

4 todas las lectoras de este Almanaque y les
ruega de rodillas & szis plantas, se dignen en-
viarle bajo sobrey firmadas, recetas ailinarias
que se publicaran, en la mismaforma que se en-
vien, en eltomo X X Il de CONFERENCIAS Cuti-
narias correspondiente almes de enero de i8p2.

D. AngelMuro que lo haprevisto todo, hara
mal uso de los escritos anénimos, que con letra
de mujer, no dejaran de enviarle, algunos caba-
lleros que no han sido invitados & drede, & cola-
borar en el ALMANAQUE DE CONFERENCIAS
Culinarias.

D. Angel Muro, of>-ece con respeto & las lec-
toras de este libro, su mas distinguida conside-
raciozi.

Madrid, g i de diciembre de i8yi.



RECETAS CULINARIAS HISTORICAS

Costrada de assadurilla de cabrito.

Tomaras tres assadiivillas de cabrito, y cni-
bolvcrlashas en ios redafios, y asalas; luego pi-
calas muy bien y sazona con todas especias,
zumo de limén, y seis onzas de azlcar y métele
huevos crudos,'cosa de quatro, 6 los que fueren
menester, una cafia de baca picada: y si le qui-
sieres echar dos, 6 tres onzas de almendras
tostadas con cascara, y muy bien majadas, le
dar4d muy buen gusto. Luego haras tu costrada,
haciendo un poco de masa fina con yemas de
huevos, manteca, y un poco de azlcar, y un
poco de vino y sébala muy bien hasta que haga
correa; luego una tortera, y ponle tres, o quatro
hojas de abaxo, y dos, 6 tres arriba, y Untala
con manteca, y raspale aziicar por encima, de
manera, que la costrada ha de venir & llevar
media libra de azucar, y ocho huevos. Esta cos-
trada iiodras hacer de assadunllas cocidas y pi-
cadas con tocino, y ahogadas, y sazénalas como
estd dicho en las otras.

Estas costradas se pueden hacer de ternera, y
cabrito y de muchos pescados, poniendo buena
manteca en lugar de tocino, ydclas cafias de
baca
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Cémo se asan los pazarillos.

Los paxarillos onccjeros, vencejos, zorzales,
tortolillas y otros paxarillos tiernos, re han de
assar en assador delgado, atravessados, ¢ po-
nerlos en linas broquetas de hierro, 6 de cafia,
que quepan seis en cada una; luego ataraslas
en el assador, y han de llevar entre paxaro y
péxaro una rebanadilla de tocino gordo y pén-
gase a assar: y quando estén assados, échalos
pan rallado, y sal por encima, de manera, que
queden bien cubiertos, y sirvelos con sus'rue-
das de limén, y podras hacer una salsilla agri-
dulce, con un poco de azGcar y zumo de limén,
y un poco de canela, y un poquito de pimienta
y sal y un poco de caldo. Esta salsilla es muy
buena para toda clase de assado, y para higa-
dillos de gallina assados, ¢ fritos, y para carbo-
nadillas de ternera, y de aves, y particularmen-
te para enfermos, porque los més de ellos gus-
tan de esta salsilla, porque todo lo que es agri-
dulce es de buen gusto.

FRANCISCO MARTINEZ MONTISO
Cocinero *ayo” dcl Rey Felipe Ul
(Afio 10X5)
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Judias histdricas.

Se mete en una oya de varro, una livra de
tozino mu parti6é, con Aceyte paque se rcajo-
gue bien i scchan cuatro livras daluvias con ce-
voyas, agos, perrejil comino laurel sal pimentén
i arrima la oya al fogon dejalage cuescaciiatro
oras.

KL TIO LUCAS.

Madrid. CaUeJon di i5j0'tS6j.

Apple-Kake.

Se mondan 24 manzanas, se limpian de pepi-
tasy celdillasy se cuecen en un perolcon medio
vaso de agua, la corteza de un limén, canelay
media libra de azlGcar. Cuando las manzanas
estdn bien cocidas, se pasan en purée por pasa-
dera fina. Se dejan enfriar y luego se afiade, re-
moviendo poco & poco, ocho huevos bien bati-
dos como para tortilla. Hecha bien la mezcla se
engrasa un molde con manteca de vacas, se
llena con el manjar y se hace cocer al bafio-

LORD BYRON.

(i)



leche de almendras.

Témense 250 gramos de almendras dulces,
un litro de agua caliente, 15 gramos de agua de
azahar, 150 gramos de azlcar; moéndense bien
y machaquense las almendras en mortero, mo-
jandola.s de continuo en un poco de agua.

Cuando la pasta empieza & ser fina se deslie
en el agua caliente y se pasa & través de un
lienzo finisimo. Se cuece hasta reducciéon de mi-
tad y se deja enfriar después de pa.sar esta leche
por tamiz.

ALfc:.IAM)no DUMAS, padre.
(1860)

Lait de poule.

En un bol, una yema, una cucharada de azu-
car molida, media docena'de gotas de agua de
azahar. Se bate bien todo, hasta que blanquee
ia mezcla y entonces se echa un vaso de agua
hirviente.

Es el mejor remedio para los resfriados y las
irritaciones de garganta, tomado muy caliente,
acostado y cuatro horas después de comer.

MOLIIUE.

(1625)
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Plan tuso.

Se baten en punto de nieve muy firme, cuatro
claras de huevo, con dos cucharadas de azdcar
y otras dos de jalea de grosellas 6 de guindas
que se habran batido muy bien antes de incor-
porarlas.

Se vierte esto en una tartera; se tapa y se
cuece al horno con fuego, encima de la tapa-
dera.

CONDE DE TOILSTOI,
Qr19)

Chuletas regias.

Se toman tres chuletas de carnero. Se gol-
pean, y una de ellas, se unta por los dos lados
con manteca de vacas de Chantilly y se sazona
con sal y una chispa de estragon. Se colocan
estas chuletas, una encima de otra, bien sobre-
puestas; enmedio, la que lleva todo el alifio. Se
ponen asi en bloc en la parrilla sobre fuego vivo.
Se les da la vuelta & tiempo y se sii-ven sm des-
plazarlas en la mesa del Rey, cuando almuerza
con dos ministros.

El Rey se come la chuleta que esta enmedio
y los convidados las otras.

LUIS FELIPE
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Setas tostadas a la bordelesa.

Hay que escogerlas grandes y abiertas.

Se mondan y se les quita el rabo. Se colocan
sobre la parrilla, la parte céncava arriba y se
rellenan los huecos con mantequilla, sal, pi-
mienta, ajosy finas hierbas todo picado menu-
dito Se dejan asar bien y tostar por la parte
convexa y se sirven en una fuente en que se
habré derretido mantequilla.

MONTESQUIEU.
(ijoo)

Tortilla de patatas ala mexicana.

Muchas patatas fritas, pocos huevos, se mez-
cla todo y sin moverlo se cuaja Iriéndolo en
mucho aceite en unasartén por ambos lados.

Debe estar la tortilla, amazacotada.

JUAREZ.
k8s3)

Mazapan de almihar.

Se machaca una libra de almcndra.s mojando
la mano con un poco de agua, luego se tienen
preparadas doce onzas de azUcar en almibar y
se pone en un cacillo al fuego, mezclando las



DE CONFERENCIAS CULINARIAS

almendras; deben cocer dos & tres hervores
hasta que esté un poco espesa; luego se saca
del fuego y se deja enfriar, en este estado se
van sacando cucharadas de el y formando unos
raontocillos redondos, y se cuecen en. el horno
de manera que se tuesten un poco. Se les puede
afladir agua de azahar en almibar y azlcar por

ALTIMIIIAS.
(«79")

Plum-Pudding.

Media libra de pasas de Malaga;

Media libra de pasas de Corinto;

Media libra de grasa de rifion de vaca;

Un cuarterén de harina;

Un cuarterén de miga de pan muy desmenu-
zada;

Dos onzas de azlcar molida;

Tres onzas, en junto, de cidra, de corteza de
naranja y de angélica en dulce;

Una copa de leche;

Una copa de ron;

un limén.

Nuez moscada, jengibre, canela molida (todo
esto mezclado y para que llene media cuchara-
dita de café);

Sal molida, otro tanto. .

Se despelleja y deshilaclia con mucha pulen-




tud la i~asa dcl rifién y se pica muy menudito,
como si fuera pan rallado. Se mezcla con la mi-
ga de pan y con ia harina y se disuelve con la
leche. Se baten bien los tres huevos, con la
nuez moscada, el jengibre y la canela. Mézclese
con la masa anterior é incorpérese ia cidra, la
cascara de naranjay la angélica 6 cabello de
angel, las pasas de Malaga y de Corinto y la
copa de rén con el jugo del limén, lasal y el
azlcar.

Se miieve el todo mucho y bien con una es-
patula, hasta que esta se tenga en jjié clavaila
en la masa.

Para cocer elplum-puddiiig se engrasa con
manteca de vacas un molde 6 tartera & prop6-
sito, de mayor tamafio que lo que ha de conte-
nery se cubre con un pafio basto y grueso, em-
papado en agua hirviente,

Se pone & cocer durante seis hoi‘as en agua
hirviendo ya; el molde, invertido, con la boca
hada abajo y teniendo cuidado que el agua le
bafie por completo y que no cese de cocer. Al
sacar de lavasija el molde se mete en agua muy
fria durante un cuarto de hora, para poder sacar
elplum-pudding entero.

Entonces se espolvorea con azucar, se hiso-
pea con rén muy fuerte y se le prende fuego
para presentarlo ardiendo en la mesa.

WILLIAM PITT.
(«739
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Eifiones al champagne.

Dos libras de rifioaes de carnero+Media li-
bra de manteca de vacas+Wedia onza dc peso
iDaratoda la saz6n+Media onzade harma+Un
cuarto de botella de cliampagneH-Un buen co-
cinero=Rifiones al champagne.

cmODBE.

(840)

Ostras fritas.

Ouvrcz-les, & les faites bien égoutcz fur un
tamis; mettez les dans un plat avec du po'vre>
deux ciboules entieres, feuille de launer bafihc,
oio-nons en tranches, clon & jus de deux ci-
trons; remuez de tenis en tenis. Faites une pate
avec de la fariiic & de I'eau, un peu de iel, un
oiuf- battez bien le tout; que la pate ne foit 111
trop claireni trop épaiffe; mcttez-y fondre un
peu de beurre. Quand vous voudrez frire vos
buitres, tirez-les de la marinada; effuyez-les,
ayez du beurre alTmé dans un pocle; trempez
vos buitres une a iiiie dans la pate; & les met-
tez dans la fritare chaude & propos: fervez tur
une ferviette, avec perfil frit: fi Ol le veut frire
au gras, on fe fcrt de fain-doux,

rALLLEYRANI).
(1830)
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Pan negro & lo emigrado.

_Diez céntimos de pan de la vispera; diez cén-
timos de queso de Herves y diez céntimos de
cerveza de Faro.
NAPOLEO.MII.
(*8¢)

Cappone alia siciliana.

I'reparato e sboglientato un bel cappone,
rietnpine tutto l'interno col seguente butirro di
acciughe.— Pesta sei acciughe diliscate con i
etto di butirro e aggiungivi il sugo di mezzo H-
moae e pocanoce moscada in polvere.— Passato
questo butirro ailo staccio e ricmpiutone jl cap-
pone, cucilo bene ed infilzalo sullo spiedo,
Nella leccarda versa del vino de Marsala, bagna
con esso il cappone jntanto che arrosola, e sa-
lalo leggermente sulla finc.— Questo é il princi-
pede’ piatio odil piatta de principi.

PIO IX

(m870)
Ensalada, aliiada segun Chaptal.

Fué Chaptal el primero en P'rancia que tuvo
la ocurrencia de saturar la ensalada de aceite, de
sal y de pimienta, antes de echar el vinagre.

Este sistema que es altamente cientifico le
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vali6 & Chaptal la recompensa que mas en esti-
macién tenia el ilustre edil de Paris.

En lenguaje culinario, es de precepto la lo-
cucion: Ensalada, alifiada segin Chaptal.

Alejandro Dumas, el gran enemigo de las en-
saladas, transigia con ellas, siempre que las ali-
fiara cl mismo y que entraran en su composi-
cion, remolachas, apio, raspaduras de trufas,
rcpénclgos y patatas cocidas.

El autor de Los Mosqueteros aKfiaba todo
«6to de la siguiente manera:

Colocaba un plato invertido sobre la ensala-
dera que ya contenia tos principales ingredien-
tes. Volvia del revés laensaladera para que que-
dara la ensalada en el plato, y amasaba en la
ensaladera vacia, con aceite, una yema de hue-
vo por cada dos comensales. A esta masa in-
corporaba perifollo, atiun desfilachado, anchoas
machacadas, mostaza francesa y pepinillos muy
picados y recortados con la clara del huevo
duro. Deslefa todo ello con vinagre de primera.
Echaba la ensalada entonces en la ensaladera,
y cuando yo era su comensal me obligaba & re-
moverla durante inedia hora, reloj en mano.

Después de e.sta operacion, que Alejandro
Dumas llamaba cansar la ensalada, y que me
cansaba & mi mucho, Dumas completaba c! ali-
fio con un polvito de paprico, 6 sea pimiento
encarnado de Hungi'ia.

P.viil, I'EVAL

)



Sauce mayonnaise.

Dans votre bol en porcelaine,
Un jaune d'ceuf étant place,

Sel, poivre, du vinaigre & peine,
Et le travail est commencé.

L'huile se verse goutte & goutte,
La mayonnaise prend du corps,
Epaississant sans qu’'on s’eii doute
En flots luisants jusques aux bords.

Quand vousjugez que lI'abondance
Peut suffire a votre repas,

Au frais inettez-1a par priidence,
Tout est fini— n'y touciiez pas!

LANCELOT.
(i8js)

Pescada frita,

Tu tomar merlusa pescada dia antes. Cortar
como jamén, lavarla agua salada rebosala pues
con guebo y arinay la frics en buen aseite de
Balensia sin que aiga hespinas ni peyejos, sa-
bes ta.

CUALQUIER COCIINEHA VIZCAINA
(de niiesiros d/as.)
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Como se cuecen los esparragos.

Metiéndolos que bafien bien en agua fria li-
geramente salada, y poniéndolos & cocer sobre
fuego vivo.

Cuando el agua ha dado tres hervores, se re-
tira la vasija del fuego, se tapa herméticamente,
y de ella se sacan directamente & la mesa, des-
pués de escurridos.

Madrid, 1840. rn-1
Sopa flamenca.

Patatas, acederas, mantecadc vacas, agua, sal,
leche, huevos duros, sal, pimienta, dos horas de
coccion en el horno y & ia sopera con rebanadas
de pan tostado.

)
Morcilla de cebolla.

Se escogen las cebollas de las mas gordas, se
les quita las telas duras, se pica muy menuda
segln la cantidad que se vaya a hacer, ésta se
coloca en un saco de telaclaray en una caldera
con agua hirviendo; se cuece sin que pierda el
hervor para que no se encalle, y procurando
quede bien cocida; se saca y pone & escurrir,
poniéndola cosa de peso encima para que suelte
toda el agua. Se pica menudita toda la manteca



del menudo, y amasando ésta con la cebolla,
sal, ajos machacados, pimentdén dulce y picante
y las especias que gusten; orégano molido y
tamizado, se mezcla con la sangre colada, vuelve
4 amasarse, procurando quede clara; se embute
en las tripas cortadas del tamafio que se quiera
sin apretarlas; se tiene preparada una caldera
con agua hirviendo, se las da un hervor, pin-
chandolas con una aguja gorda 6 de hacer me-
dia para que salga el aire, que es lo que las echa
4 perder; se van echando en agua fria y se

cuelgan en una vara.
-\OLA.

Huevos crudos.

Solo asi me gustan.

En una copa, echo la yema y la clara de
un huevo fresco y con una cucharilla y un pol-
vito de sal molida, lo revuelvo y bato, hasta que
se me cansa la mano.

Después lleno la copa con un néctar que se
cria en Espafia y que se llama Jerez y vuelvo
de nuevo & batir y & agitar la mezcla.

Sin dejarla reposar y sin mirar su color, que
no tiene nada de bonito, me bebo de un trago
el contenido de la copa y desde que hago eso
dos veces al dia, mis musculos parecen de acero
y mis ojos lo ven todo color de rosa.

CIIAIILES MOMSIILET.
/J70.
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Du pain et dii beurre.

1l faut en convenir. Il n'y a que ga!

j’en mange 4 tous me repas. J’'en mangerais
touiours, sans faim.

Mais le beurre doit étre tres frais et le pam

L'usage le plus ancien du beurre, semble ve-
nir des Scythes, des Thraces et des Phirygiens.
Les Romains semblent I'avoir rec;u des Ger-
mains, et ne s’en étre servis que comme remede,
iamais comme alimcnt. Les Lspagnols en fireiit
fong-temps un topiquc pour les plaies. Dur”
les premiers siécles de on brulait du
beurre dans les lampes au lieu d huile.

LAMARTINE

(mB5)

La hora verde.

Fn ienguaje se llama hora verde

en Paris, la que precede & toda comida y du-
rante la que la humanidad que bebe, se entre a
4 las delicias del ajenjo, m&s o menos aguado,
con 6 sin goma. s

El nombre de la tal hora se debe a Catulle
Mendes, yerno de Téophile Gautier y a fe que
es un buen padrino que honra a su ahijado.

aurelien scholl.

Paris, umUmbn 3i79-
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Cercetas con nabos.

Se mezclan con tiras de tocino las cercetas,
y se asan en asador. Se cortan los nabos en
cuadraditos como dados, se rehogan en mante-
ca de vacas con la sazén correspondiente, y en
el acto _qe servir las aves se recubren con esta
guarnicion.
MARQITS !)le: SKGUR

(1785,

Blanco y negro.

(manjar tonto y caro)

Con cebada en grano, cocida con exceso, se
hace una papilla que se pasa por pasadera.

Se reboza con un poco de manteca de puer-
co, se liga con harina, se sazona y se bate bien
con una chispa de leche para que blanquee.

Se echan unas gotas de agua de azahar, y en
el momento de servir se incorporan trufas sal-
teadas al natural cortadas en rodajas muy finas.

'VASCOKCELIOS D'ilLIVBIfiA DOS ALEARVES DAS PENAS FORTES
Cintra, tSqi.
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Tenca homcha.

Se cuece en vino tinto, bien sazonado y aro-
matizado con toda clase de hierbas, una tenca,
limpia, destripada y sin cabeza.

Se saca de la vasija el pez, bien escurrido, y
se coloca en una fuente, en que habra manteca
fina de vacas con una hoja de estragén, be
vuelve y revuelve bien en este jugo, y se sirve
acompafiada de trozos pequefios de truchas in-
tas y frias.

(9%
Amourettes.

C’est ainsi qui s’apelle la moelle des verte-
bres de vean ou du mouton. On en prend la
quantité qu’il faut, qu'on coupe en morceaux
de cing & six pouces de long; on les fait man-
ner, pendant deux bonnes heures, avec des
oignons coupés par tranches, bouquet de per-
fil, bafitc, fel poivre, jus de deux citrons, ou
vinaigre, avec un verre d’eau; oules faitegout-
ter ensuite; on les poudre de fine fanne; on
les fait frire, de sorte qu’elles soient croquan-

(1859

o Virfue N
bilLulixud.. po, M .c, de Scvigné. C-Cl«

U.U XIVATr/uiéldo «revesé,Xse les rir.or.esecn su cspud.v
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Salmis de agachadizas.

Para dos 6 b'es personas se asan en el asador
a medio punto dos agachadizas, después de ha-
berlas limpiado muy bien por fuera, pues sabi-
do es que por dentro, asi como la concha, este
animal no se vacia.

Medio asadas que esten las agachadizas se
dividen segun todas las buenas reglas de! arte
de trinchar, y luego se parten en dos pedazos
los alones, las patas, el estémago y la rabadilla
y se van colocando los trozos en una fuente,

En el plato en que se ha hecho la diseccién,
y que precisamente ha de ser de plata 6 de
ruolz 6 alfenide, se aplastan y despachurran los
higados, las tripas y todos los menudillos de los
pajaros, exprimiendo sobre ellos el jugo de cua-
tro limones bien carnosos y la corteza rayada
en polvo de un solo limén. Se colocan encima
los corte.s de la agachadiza, sazonandolos con
sal, pimienta y nuez moscada y dos cucharadi-
tas de café de buena mostaza francesa, afia-
diendo media copa de vino blanco. Se coloca
en seguida el plato sobre una lamparilla de es-
piritu de vino y se remueven sin cesar los pe-
dazos con un tenedor de plata para que duran-
te este Gltimo punto de coccién tomen bien el
alifio y no se peguen.

Es preciso tener mucho cuidado para que
vaya cociendo el todo sin hervir, y cuando se
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ve que va & llegar este momento se echan unas
gotas de aceite y se retira el plato de la llama
del espiritu de vino y se vuelve & empezar has-
ta concluir la operacion.

Este salmis hay que comerlo muy caliente y
con el tenedor, no con la mano, como todas las
aves, por el riesgo que correria uno de devo-
rarse los dedos al chupar la salsa, que es el mas
delicioso de los manjares.

FANCISQUE SARCEY

Se podria continuar enunciando férmulas cu-
linarias histéricas de gastrénomos y de gour-
inets de alto vuelo, pero harian falta muchos
tomos.

Cerremos pues esta serie con el plato favorito
del almuerzo espafiol.

Huevos fritos.

Deben hacerse los huevos fritos uno 4 uno, y
servirse & medida que se van haciendo, y en el
acto, desde la sartén al plato.

En una sartén grande, mejor que pequefia,
se echa aceite 6 manteca en cantidad diez veces
mayor que el volumen de un huevo, y esto para
freir media docena, que si fueran mas, seria
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preciso afiadir liquido durante la operacién, si
ésta no se empezd calculando las cantidades.

Se rompe el huevo crudo; se echa la claraen
una tazay la yema en otra. Se agita ligera-
mente la clara, sin batirla, y se pone la sartén
sobre el fuego vivo.

Caliente el liquido, aceite 6 manteca, humea
luego con un vapor tenue, que toma el color
parduzco, para trocarse en ese humo azulado,
caracteristico de todas las grasas, cuando se
inicia en ellas la ebullicién.

Pues bien; en ese momento, que el que quie-
ra puede llamar histérico, se retira la sartén del
fuego, se vierte la clara, desde un palmo de
altura, como si se transvasara, y hecho esto,
de un golpe, sin perder tiempo, y con suma
rapidez, se arroja la yema en el medio de la
clara. Se tapa la sartén y tres minutos después
se quita la tapadera y se saca el huevo frito
colocadndolo en el plato en que se ha de comer.

Nada de sal; ni un puntito, como vulgarmen-
te se dice. El consumidor ha de ponerla & su
antojo.

El huevo, asi frito, es el huevo frito segin
ritual.

Mide en el plato un didametro de lo & 12 cen-
timetros. La clara, blanca, limpiay translucien-
te, recubre con una telilla la yema, completa-
mente esférica y bien cuajada, y el anverso del
huevo estara ligeramente tostado.



CONCLUSION

«Un Uhro, es lo mas facilde hacer
Se,escribe, se imprimcy se vend

00 afitigw Moriera Convertida
en accmmst dcl Bnneo.)

Si, en verdad. Un libro es facil de hacer.

Se escribe, se imprime y... no se vende, por
bien escrito y por bien impreso que esté en el
mejor de los papeles.

Este libro—y de eso respondo yo— esta ad-
mirable y correctisimamente escrito en mas de
su primera mitad.

Del papel no se hable. Por lo que & la im-
prenta se refiere, no liay en el mismo Paris, un
establecimiento tipografico que en diez dias
cabales, pueda hacer como lo ha hecho, Ricardo
Fé, un trabajo como éste, que 4 la vista esta.

Si en el libro hay faltas, omisiones y defectos
de confeccién, serdn la nota discordante del
Almanaque de Conferencias Culinarias
y so6lo tendra culpa

ANGEL MURO.



NOTA FINAL

Algunos anunciantes de articulos de comer y
de beber, que son maestros en el arte de oler
donde guisan, se han acercado ala Administra-
cibn de Conferencias Culinarias, CON la pre-
tension de anunciarse en este Almanaque, sin
reparar en condiciones.

No ha debido parecerles muy cortés, nuestra
contestacion:

En manifestaciones como esta en que
brillan méas que el oro, el talento y la inte-
ligencia, no cabe el mercantilismo.



CALENDARIO PARA EL AND BISIESTO DE 1892

EPOCAS CELEBRES

E | preseoto afio es el 1892 de la era vulgar 6 Nacimien-
to de nuestro Sefior iesucristo; el 5875.de la creacién del
mundo- el 4220 del diluvio universal; el 4130 de la pobla-
cién de' Espafia; el 311 de lacorrecciéon gregoriana; el 15 o
del pontificado de Leén X111; el 25.0 de la ultima revolu-
ciéon en Espafia; el 22.0 de la Republica francesa, después
de la guerra franco-prusiana.

RELA'tION DE FIESTAS MOVIBLES

<3va TIBSEM LCGAR TODOS LOS aSOS, Y DIAS QUE LBS CORRESPONDEN
BN EL PRESENTE

El segundo domingo después de Epifania
6 Reyes es el Dulce Nombre de yesm .. mm 17 Enero.
Domingo de Septuagésima 14

Lebrero.

Idem de Sexagésima.. 21 idem.
Idem de Quincuagéstma 2» laem.
Miércoles de 2 Marzo.
Domingo de Pasion. 3 Aonl.
Domiligo de Ramos loem.
Ei Domingo siguiente & la primera luna

llena, pasado el equinoccio de ptimave-

ra; es Pascua de Resurreccion .. v * 17 tdem.
E |l tercer Domingo después de Pascua de
» ResurreccioneselPiiii'OiiitiorffSmiyosu. 8 Mayo.
Elisegundo Domingo de Mayo es Nuestra

SefioradelosD i s ir»i/niraaus» iclem.

El lueves siguiente al quinto Domingo
después de Pascua de Resurreccion es
la fiesta de la XscMsidi

26 idem
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El segundo Domingo después de la fiesta
anterior es la Pascua de Fetitecoslés 5 Junio.
E! Domingo siguiente a4 la Pascua de Pen-

tecostés es ja Santisima Trinidad.... . 12 idem.
El Jueves siguiente & ia Santisima Trini-
dad es la festividad del CortiisChristi 16 idem.

E! segundo Viernes después de la fes
dad del Corpus es el Sagrario Corazén
dejesus 24idem.
El Domingo siguiente a la festividad del
Sagrado Corazén de Jesus es el Purisi-

mo Coraeén de Maria....... N 26Junio.
El Domingo siguiente al Purisimo Cora-

z6n de Maria es la Preciosisima Sangre

de Nuestro Sefior Jesucristo... 3Julio.

El Domingo siguiente & la festividad de
la Asuncién de Nuestra Sefiora es San
Joaquin 21 Agosto,

El Domingo siguiente al dia de San Agus-
tin es Nuestra Sefiora de la Consolaciény
Correa 4Septiembre.

El Domingo siguiente 4 la Natividad de
Nuestra Sefiora es el Dulce Nombre de
Maria 11 idem

El tercer Domingo de Septiembre es la
festividad de los Dolores gloriosos de
Nuestra Sefiora 18 idem.

El primer Domingo de Octubre es Nues-
tra Sefiora del Rosario

El Domingo siguiente & Nuestra Sefiora
delRosario esNHisiraSiriOT'fl ¢siifiHi/rf/u. 9 idem.

E | segundo Domingo de Noviembre es el

2 Octubre.

Patrocinio de Nuestra Sefiora. 13 Noviembre.
Dominica 1 de Adviento.......... 27 idem,
De orden del diocesano, la fest

Sun Eueenio se celebra el tercer Domin-

go de Noviembre... 20 idem.
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TABLA DE FIESTAS SUPRIMIDAS

Los dias segundo y tercero de las Pascuas de Resurrec-
cion, Pentecostés y fiavidad.

2s de Febrero. San Matias, apdstol. y

ifo de Mayo. San Felipe y Santiago, apostdles.

3 deid. La invencién déla Santa Cruz.

30 de id- San Fernando, rey da Espafia.

13 de Junio. San Antonio de Padua.

24 de id. San Juan Bautista.

26 de Julio. Santa Ana.

10 de Agosto. San Lorenzo.

24 de Id. San Bartolomé, apostol.

28 de id. San Agustin, obispo y doctor.

21 de Septiembre. San Mateo, aposto!.

20 de id San Miguel Arcéangel.

28 de Octubre. San Simén y San Judas, apostoles

de Noviembre- San Andrés, aposto!.

21 de Diciembre. Santo Tomas, aposto!.

28 de id, Los Santos Inocentes,

31 de id, San Silvestre.

DIAS EN QUE LA CORTE VISTE DE GAL.A

GALA CON RECEPCION

Enero 23.—Dias de S. M. Re

Mayo 17.— Cumpleafios de S. M ‘el Rey.

lulk) 21 —Cumpinfios de S. M. ia Rema Regente.
Septiembre ji.-Cumpleafios de S- A, R- la Pnncesa

'‘"® oSrf4.-Dias de S. M. el Rey D, Francisco de Aris.

Noviembre ig.-Diasde S. M. la Rema O.a Isabel II.
GALA

Mayo 13.—Cumpleafios de S. M. el Rey D. Francisco

‘ANultcf24.— Dias de S. M. la Reina Regente-
cepuembre 24 ,-Dias de S. A. R, la Princesa de As-

“~AOctiibre lo.-Cumpleafios de S. M. la Reina D.a Isa-
bel I1.
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MEDIA SALA

Enero 24 — Dias de la Serma. Infanta D.a Maria de la
Paz Juana.
Enera 30.—Cumpleafios de la Infanta D.a Maria Luisa

Fernanda.
Febrero 12.— Cumpleafios y dias de la Infanta D.a Ma-

ria Eulalia.
Junio 23.— Cumpleafios de la Infanta D.a Maria de la

Paz Juana.
Agosto 25-—Dias de la Infanta D.a Maria Luisa Fer-

nanda.

Octubre 15.—Dias de S. A. R- la Infanta D.a Maria
Teresa.

Noviembre 12. —Cumpleafios de S. A. R. la Infanta dofia
Maria Teresa.

Noviembre rg.—Dias de S. A. R. ia Infanta D.a Maria
Isabel Francisca.

Diciembre 20.—Cumpleafios de S. A, R. la Infanta dofia
Maria Isabel.

CUATRO ESTACIONICS

PrfiwBvrra.— 20 de Marzo. | Oiomo.—22 de Soptiembre.
Estio 6 verano.— 20 de Junio. | Itwienio.— 21 de Diciembre.

COMPUTO ECLESIASTICO

Aureo namero. 12 Indiccién romana 3

Epacta... 1 Letras dominicales.... cbh

Ciclo solar... 25 Id. del Martirol.o rom.» A
CUATRO TEMPORAS

I.—9, Il y 12 de Marzo. I11.—21,23y24Septiembre

11.—8, 10 y 1l de Junio. IV.— 14, i6y 17 Diciembre

VELACIONES

/16rfMSf.— E| 7 de Eneroy el 25 de Abril.
Ciirraiisi.— El i-u de Marzo y el 26 de Noviembre.
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RECUERDO OPORTUNO

Con motivo de estar ensayando la compama de Maria
Tubau, en el teatro de la Princesa, el drama en cuatro ac-
tos de Victoriano Sardou, titulado traducido
Eteralmente al castellano por D. Cefermo Pa encia, da-

mos & continuacién por su orden los meses del ano repu-
blicano en Francia en la época del Terror.

Empezaba el afio entonces el zi de Septiembre con el
primer mesy seguian los demas en esta forma;

I0  Vendemiaire- 21Septiembre & 20 Octubre.

20 Brumaire Octubre a 20 Noviembre.
30 Frimaire .... 21 Noviembre a 20 Diciembre.
I'o Nivése... 21 Diciembre 4 19 Enero.

k'o Pluviése___ 20Enero & 18 Febrero.

60 Ventése
, 0 Germinal.

19 Febrero 4 20 Marzo.
21 Marzo a 19 Abril.

80 Floreal 20AbDril a 19 Marzo.

o'o Prairial zo Mayo a 18 Enero.

10.0 Messidor 19 s

lio Thermidor. .. 20 Julio a i8 Agosto.

12.0 Fructidor 19 Agosto a 20 Septiembre.

Como se vé, terminaba el afio, cuando la Naturaleza ha-
bia dado todos sus frutos.

LO QUE INTERESA

Para los dias de cada mes en que por gusto 6 “
saca la tripa de mal afio, como dicen los glotones, a con-
dnuacléiva un calendario gastronémico, 6 sea un repe -
torio de 366 platos diferentes para elegir en cada mes un
mlInjarfb~en'~a carne, pescaip, legumbre, caz”™ e«”. en
clase de sopa, entrada, entremes, etc., etc,, propio de ia

‘“L~sefiora de la casa cuando no sepa qué plato ha de
‘servirse en su mesa, echard una ojeada a las paginas que
siguen y saldra del apuro.
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ENERO
Sopa de fideos.
Pichones en pepitoria.
Mgil esparrillado.
Ternera asada con acederas.
Solomo de vaca en sujugo.
Macaroni & la italiana.
Jalea al marrasquino.
Arroz en purée de guisantes.
Sollo & la gijonesa.
Despojos de ave con nabos.
Lebrato salteado.
Pierna de carnero asada en asador.
Acelgas glaseadas.
PInm-pudding.
Sopa de sémola.
Anguilas & la marinera.
Vol-au-vent con relleno de pechugas.
Gallina con arroz.
Roatsbeef con patatas.
Escorzoneras & la Thebussem.
Huevos moles.
Caldo concentrado con huevos escalfados.
Perdices estofadas.
Pescadillas al gratin.
Mollejas de ternera mechadas.
Liebre asad?.
Cardos en salsa blanca.
Torrijas de manzanas.
Sopa de cebolla.
Lenguas de carnero braseadas.
Ostras al gratin.
Nota. | %%?é/l%rq&ggléntflenee[alas recetas las hallarac lecto? ei

coleccion de I'NS que consta de sio tomos.
Esta en prensa el SI.
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FEBRERO

Civet de liebre.

Faisan asado.

Apio al jugo.

Pan perdido.

Sopa de lafias ¢ cintas.
Perdices con coles.

Pilau turca.

Platija en salsa genovesa.
Solomo de corzo.

Macaroni al gratin.

Tortilla al ron.

Sopa de pan tostado con menudillos.
Barbo & la zamoiana.

Salmis de chochas.

Filetes de vaca al natural.
Langosta & la americana.
Lentejas & la burguesa.
Fruta en sartén.

Sopa de piiréc de caza. _
Conejo guisado en pepitoria.
Pavo en galantina.

Callos & la madrilefia.
Tordos asados.

Espinacas & la bechamela.
Tortilla con jalea de grosellas.
Sopa de puerros.

Cabeza de ternera al natural.
Almejas & la marinera.
Ternera braseada y ahogada.
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MARZO

Cercetas asadas.

Patatas duquesa.

Bufiuelos de viento.

Sopa de coles.

Manos de cerdo asadas & la parrilla.
Pollo & la Vitoriana.

Lenguados fritos al estilo de Normandia.
Riflonada de ternera al horno.
Escorzoneras fritas.

Arroz con leche.

Sopa rape.

Merluza & la holandesa.

Pichones en compota.

Pepitoria de gazapos.

Tostén asado.

Lentejas & la Buena de Dios.
Tarta de arroz.

Sopa de macarrones.

Pastel de anguilas.

Navarin de carnero & la parisiense.
Mayonesa de pollo.

Tértolas rellenas.

Coles de Bruselas.

Croquetas de sémola.

Sopa de nabos y zanahorias.
Bacalao & ia tudesca.

Lengua de vaca en salsa picante.
Rifiones salteados.

Ensalada de langostinos.
Acederas salteadas.

Flan de café.
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ABRIL

Sopa de ravioles.

Mero en salsa holandesa.

Lengua & la papillot. _

Pierna de carnero & la inglesa.
Cangrejos al estilo de Burgos.
Nabos en salsa blanca.

Ensalada de naranjas.

Sopa de tapioca.

Lubina guisada al estilo de trun
Orejas de puerco.

Langosta en salsa tartara.
Costillar de carnero asado al horno.
Huevos revueltos con queso.
Compota de albaricoques.

Sopa de rabo de vaca.

Séabalo esparrillado.

Gallina guisada en blanco.
Entrecote con manteca de anchoas.
Sollo al horno.

Setas salteadas.

Compota de ciruelas, perasy oreJones
Sopa de zanahorias en raspaduras.
Berdeilea § chicharros tostados.
Manos de carnero en pepitoria roja.
Chuletas de ternera & la muanesa.
Salmén esparrillado.

Lampreas cocidas en vino de Jerez.
Tronchos de apio fritos.

Compota de membriHo.

Sopa juliana.
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MAYO

Rodaballo & la portuguesa.
Riflones de carnero & la parrilla.
Pichones con guisantes.

Tamon crudo de Tervelez.
Espéarragos al natural.

Crema de chocolate.

Sopa de cebolletas y guisantes frescos.
Sébalo con acederas.

Ternera guisada en blanco.

Pato con nabos.

Lomo de vaca al horno.
Esparragos en salsa piamontesa.
Crema Bremoén.

Sopa de lechuguinos.

Huevos blanduchos en salsa bechamela.
Pepitoria de pollas.

Salmén Chambord.

Pecho de ternera relleno.
Patatas 4 jo pobre.

Natillas blancas.

Caldo con jamén frito en hilachas.
Anchoas en salsa verde.
Chuletas de carnero al estragén.
Ancas de rana fritas.

Pollo asado.

Guisantes & la inglesa.

Tortilla soplada.

Sopa de ajo empastada.
Truchas & la segoviana.
Chuletas & la jardinesa.
Pértigas & la marinera.
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JUNIO

Pavipollos asados.

Judias verdes & la inglesa. _
Cuajada de leche & lo Delfin.
Fideos & la crema.

Truchas asalmonadas.

Pollo salteado.

Corderino asado.

Judias verdes con guisantes.
Tortilla al aguardiente de Ojén.
Sopa de esparragos.

Rifilones de ternera glaseada.
Lenguado & la Colbert.

Pollos al estragén.

Pichones en asador.

Guisantes & la burguesa.

Gubios fritos.

Sopa de hierbas.

Callos en pepitoria.

Cabrito asado con habas frescas.
Tértolas & la tartara.

Ancas de rana fritas.

Habas con chorizo 4 la salamanquina.
Flan de chocolate.

Sopa & la Crecy.

Cabeza de ternera rellena.

Raya en manteca negra.

Pollos en pepitoria murciana.
Truchas fritas.

Menestra de habas, alcachofas y esparragos.
Galantina de ternera.



JULIO

Tarta de hojaldre con setas.
Sopa de cebolla con queso.
Costilletas de cordero.

Filetes de lenguado salteados.
Pierna de carnero braseada.

Capo6n asado.

Judias blancas.

Crema de almendras.

Sopa real.

Pato con guisantes.

Sargo rehogado en el horno.

Sesos fritos.

Manos de ternera en salsa blanca.
Zanahorias salteadas.

Sopa de tortuga.

Jamén con coles.

Saimén en mayonesa.

Riflones de ternera salteados.
Jelatioa de pichones en cazuela.
Huevos en manteca negra.

Sopa de fécula de maiz con leche.
Dragones 6 arafias de mar & caldo corto.
Orejas de puerco rellenas.

Higado de ternera & la diplomaética.
Pollos asados en cacerola.

~dias verdes & la Carmen.

Tortilla con queso.

Sopa de arroz.

Lombarda rellena.

Sesos y manos de ternera en salsa blanca.
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AGOSTO

Orejas de cerdo cocidas en vino.

Pato cocido 4 la inglesa.

Coliflor en salsa.

Natillas de caramelo.

Sopa de arroz con apio.

Manilas de cordero en manteca blanca.
Chuletas de carnero con purée de guisantes.
Croquetas de ave.

Cordero asado.

Guisantes salteados con tiras de tocino.
Setas rellenas.

Pastel de sémola con leche.

Barbo y barbillos en salsa verde.
Vaca estofada.

Riflonada de ternera & la Marengo.
Lomo de cerdo.

Tortilla al natural.

Alcachofas rellenas asadas.

Sopa de coles en caldo de carnero.
Mero & las finas hierbas.

Chuletas de ternera & la provenzal.
Croquetas de salmén.

Pato con aceitunas.

Alcachofas & la barigoule.

Judias verdes mondadas y sin mondar.
Tapioca con leche.

Navarin de carnero & la parisiense.
Cabeza de puerco rellena.

Lenguado al gratin.

Pollo & la Richelieu.

Tomates rellenos.



SEPTIEMBRE

Huevos revueltos con queso.

Sopa de pitrée de judias.

Anguila & la marinera.

Chanfaina encebollada.

Croquetas de ternera.

Solomo al jerez.

Patatas duquesa.

Pértigas fritos.

Sopa & la bisque.

Salmonetes en salsa provenzal.
Pastel de liebre.

Callos & ia moda de Caen.

Filetes de vaca con setas.
Alcachofas 4 la vinagreta.

Lamprea asada.

Sopa & la crema de cebada perlada.
Vaca cocida en salsa Ravigote.
Cangrejos & la bordelesa.

Chuletas de ternera empapeladas.
Sardinas y anchoas rebozadas y fritas.
Patatas en salsa blanca.

Agujas de ternera.

Calabacines & la crema.

Entrecote emperejilada.

Tencas & la Chambord.

Lengua en salsa de tomate.
Pechugas de ganso asadas.
Alcachofas fritas.

Filetes de sollo en ensalada.

Sopa primavera con raspaduras de calabaza.
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OCTUBRE

Almejas 4 la marinera.

Corazoén de vaca.

Chuletas de cerdo.

Perdices asadas.

Coliflores fritas.

Compota de manzanas.

Chupe.

Cabeza de jabali.

Pava en adobo.

Raya en vinagreta caliente.
Malvises.

Patatas & lo pobre con cebolletas.
Compota de peras.

Sopa de arroz con salsa de tomates.
Huevos rellenos y guisados.
Salmis de perdices.

Raya salteada con setas.

Corzo asado.

Purée de patatas.

163

Manzanas asadas al horno con mantequilla.

Arroz & la valenciana.
Bacalao 4 la vizcaina.
Costillas de gamo en civet.
Congrio en salsa roja.
Pato salvaje con nabos.
Coliflor al gratin.

Carlota de manzanas.

Caldo de gallina con huevos escalfados.

Truchuela & las finas hierbas.
Entrecote de venado estofada.
Trufas al champagne.
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NOVIEMBRE

Perdices rellenas.

Huevos cocidos en salsa de tomate,
judias encarnadas al rescoldo.

Sopa de espinacas.

Langostinos en salsa de anchoas.
Manos de cerdo trufadas.

Codornices asadas.

Apio al jugo.

Panchos fritos.

Sopa juliana.

Choucroute.

Bacalao & la holandesa.

Morcilla extremefa con pnrie de patatas.
Pollo trufado.

Berenjenas rellenas.

Manzanas asadas rellenas con arroz con leche.
Sopa de sémola.

Sopa rape.

Pescadilla frita & la gaditana.

Lubina & la bretona.

Salchichas con patatas.

Lomo de jabali.

Lenguado frito.

Compota de membrillos al jerez.

Sopa de cebolla con leche.

Arenques en salsa de mostaza.
Ternera asada al estragon.

Patatas en camisa.

Chochas en asador.

Concha de picadillo de aves con trufas.
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DICIEMBRE

Achicorias al jugo.
Sopa de macarrones.
Soldados de Pavia.

Morcilla de la Rioja con arroz en blanco.
Picadillo de vaca.
Gallo en pepitoria.
Cardo guisado.
Tarta de ciruelas-pasas y orejones.
Sopa de puerros.
Sobre-asada trufada.
Rifionada de ternera & la papillote.
Entrecote en salsa picante.
Pavo trufado.

Brocoli & la flamenca.
Patatas y cebollas rellenas con jamoén.
Sopa de tallarines amarillos.
Ternera rizada.
Salmén & la escocesa.
Capones asados.
Perdices trufadas.
Chuletas de cordero & la railanesa.
Compota de pina.
Sopa de nabos.

Besugo asado.

Lonchas de dentén en salsa tartara.
Liebre mechada asada.

Pavo asado, relleno de zorzales.
Espinacas con azUcar.

amoén de Trevelez con pnrée de castafias.
:Pollo frio con ensalada de naranjas.
Sopa tortuga.
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ENERO

14 faeinm.~Sefon, Atazt.ea)
Alat710 A'las 5,06 i
|V|cr-t\>a0ucuncémnn de Nup™Criviieilor ysania

Vg*y nu.~Indulgenciapioiaria.

Cbib.-San Uidoto ob.y mry san Wacaro abad~ by zamgesa se
celebra la Aparicion de Nira. Sra, del Pilar

ADom .-San Anwro papay m r.-Eo Barcelona, Burgos, Zaragosay
Salamanca, san Daniel mr., y santa Genoveva va

f33>n.-San Agmlino mr., san Tilo y san Timoteo obs

Mart-ban lelesforo papay mr., santaEmiliana vg.,
y san Simedn Estilita,

jMjér-tiLahdoraeiba de jon ~antoH Reyes, sanle-
lamo, san Nil,mon y sania Macia."/nM gencla pUnaria.

Juev. Sanjulidnmr, ysan leodoromonije,— /i¢g rlw /af velaciones

Vier.-Saaluciauo y cps-mrs., y san Sevcino ob .-En Barcelona
san irlaxim o,

~Ab.—SanJulidn mr., santa Basillsa,

Dom .-San Guillermo, am, san Nieannr, mr.,
Amarante conC

Lun.-San Higinio papay mr., san Silvio ob

san icodoroy san Bonalo

Snn Benito Biscop abad y conf, san Victoriauo .abad, y san

saniaPolonia

VgL, y san Mircelino.
y san Gonzalo dn

sanTcodosio monje,

Mart.-
sto,— En Balce\ona sanNa\alm
ST s Gum'zrsindo n s nLeoncio ob.
Ju San Hilario nh‘ycunl,sanFeMx presh., y Bernardo
15 Vier.—San Pablo ermitaio, y Mauro abad
5S4b.— San Marcelo papay M1, San Fylgencio ob., y santa Estefa
nitn—En Badajoz y Cadiz an Marcos.— Barcelona san
Honorato

"Dom.— I/ EjDulce Nombre de Jesis, sa i anonio abad, y santa
Rosalina caitijana
"Lun.—La Catedra de san Pedro CNROM A, japia Frisca y santa Pas-
casia, vgs.y mrs
M oart.—San Canuto rey, san Mario y cps. mrs., y sa\Arcadio
tMiér.—San Fabidn papa, y san Sebastidn mrs — WACUARIOP Ia
Xéa.atn. delalarde
Juev,—SantaInés, vg., san Fructuoso y cps. mrs,
Vier.—San Vicente didcono, patron de Valencia, san Gaudcncio, s.-
Anastasio y san Oroncio.
S&b.—t ~an Ild efonso, arzobispo de Toledo, pailén de su ai

zobispado y del obispado de Madiid-Alc.tid, en los que ¢
fiesta, y s.m Raimundo de Pefiafon deS.M.elRev
Dom.— /1. Nuestra Sefiora de la Fasy san Timoteo,

Lun.— LrfiConversién de san Pabla apostol, y santa Elvira ve
M 21-* San Policarpo ob,y mr., y santa Paula
Nijer.—SanJuah Criséstomo ob.,y .«an Em érito
Jucv.-SanJulidn ob. de Cuenca, y san Valero ob



DE CONFEREN'CIAS CULINARIAS 167

SO Vier.-San Francisco de Sales ob, y coiif., y san Consianronb.y mr.
30 S4b Lsanta Martina vg. y mr, san Lesmcs abad, y santa Aldcgnn.

.r Doni.-/A.'skn Pedro Noiasco fund,. san Ciro mt, y santa Maree
la vg.
7. Cuartocrrmnle & las la /,. 57 »'=  lamadr~raAe.
jl. Luna (Uua 4 Zas3A.y m A lamadrunaa
ss. Oiarto uunpianU & jas 3 h. 28 vt. di la madrugada.
jo. Lunanuevad jas 4 * Y]

FEBRERO
Lidia s.-saf. elsala |as ass,i
dtha sgsalﬁe 5214 1628 m ~Sefoae & Lu S. S|I
. Lnn. Snn Ignav Cy mr,, san Severoy san Pablo obispos, santa
an

cciliopaliondeGtanacla. P

s Matt.ft I-a rurlltcncién tic Xiiostia Mtnota, »
Cornelio ob., ysanlaFelici.siiavs. j, te.

3 Miér.-Sun lilas ob.'y .nr-, san Patricio n.r,, y san N.eoUi de Loa-

a Jucv.-Sa*And'résCorsinoob., Sanlosé de Uonua— En Barcelona
<an Donato - o 1Fdipe
5 Vier.-Santa Aguedavg., los santos martires del Japon > . P

6 S4b.-Sanos Dototc.3 vg. y mr-, san Anloliano nir., y .ail Guarino

confesor. W e
7 Dom.—San Romualdo abad, san Ricardo rey de Inglajerr®: ¥ santa

8 Lun.—¢;mJuan de Mata fand.. san Juvencio, san P.sulo, : | Lucio
V san Cirfaco.

EMoiinticha igT'ian” *,UIL:5t'd7 AT ni-i» c-f,. y

Ljuev.-s;isitorn ms siervos dcMaria, san Ueside-

.0 Vier.-sTnta Edi~a d™Barcelona vg, y n.r, santa Olalla, y lossan-
tos Damian, Modesto y Jubano, v,
,3 Sab.--5an Bcnisng y fanta Catalina de R,/«s.- En COrdoba san

se Som--LTs%agésima.-ibi,rsV-..\cs.,id, san vidaly el beatoJuan

L“n'W?austmo y Jovitaliennannsnire

16 Mart—Sanjuliinycinconnlcompaueros marines, santa Julia 'y
s.on Oucsiino ob.-Eii Aiagon sanTlias rioudio v
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18 Juev,— .Sau Sime6n y san Eladio i 2. de Toledo.—Eu Barcelona ta
beata Cmu'oa . :
»9 Vier.-San Gabinomr., yaantor Alvam de Curdobay Conrado con-
dih 3 [a madrugada
Eleuteno y Nemaats 3ispos. v sam ShdSs

‘*— Sontos Lcoii,
a ue" -Z>e5r.raf«*ra.-Santo»ré Ma>nm|an0y$ever|ancubl .

Tu,mria. y= Oalt”c.-Indnigtncia

' o Céa'edi-a de san Pedro en Aniioquia y san Pascasio.
sa Man.—Samas Mana y Maig.aiiia de Cortona vgs., san Florencio
confesor, san Circno y santa Isabela.
34 buct.—San Matias ap6stol, y san Modesto obispo,
ss Juev.-.San Cesareo conf., santa Elenay san Félix papa.-En Zara-
ea- soca buKlra Sefiora de Gu.ndaliipe de Méjico
ejr-rSon Alejandroy san Faustino obispos, y san Di6éscoro mr.
I “ “ OO0'—Sao Baidomero conf, y san Leandro ob.
3B i}am.— D i~,h,cuagémna.—Sin Romén abnd y fundador,

®

y san

ag Lun.—SnnJusto y s.m Macario mr,

5. Cuartacrtciinte Alasgi.3t djla mafiamt.
la. Luna llena a las j h. 33 w. de la nache.

20. Cuarto niengnaute & las 13 /i. de la noeAe.

28. Luna imet-a &4 las 3 A. 33 m. de la mafana.

MARZO

Eldiai.osafeeliolAlas 6,3i m .-Sefane & las 3,33 t
Eldta 3j saleelsali las 543 vi.—SefoneA 6wo,24 /.
s Mart_ g santo Angel de ia Guarda, sama Eudosia mr., y san Ro.
' sendo ou,— Ctirransf cos 7>elaciouei
3 Miét. pe g«rva.-San Lucio ob , y san Simplicio papa.-.4to/.
nencia de carns. JHdnlgNnela pUuaria.
3Jne». _san Emeiccio y san Celedonio, sama Marcia y compafieros
) martires, y san Mcdin
4 Viet- _san casimiio rey, sau Pio arsob. de Sevilla, s.in Cayo v san
n<lubx\.AssilHencl<i de carne.
%Sab - -san Ensebio y componeros marlires, y snn Nicolas conf
Santos Vicwry Victorino martires, y sanu

7 Lun.- Tomas do Agnino.— En Cérdoba santna Perpetuay Fe-

8 Man.'_, 3iiiuan de Dios fund., y san Julian -arsobispo do Toledo —

9 Mi€r- _sanras Franciioa viuda romana, y la beata Cntaliiia de Bolo-
Ayuna. Indigencia plenaria

-0 Juev.- .syn Meliion y companeros marlires y san Macario
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Vier.— Son Eulogio pr«b., s.m Kamiro y santa ><me3:r¢m fer.i
Ayuno. IndutreHciatimaria.
SSI, NuestraSefiora de Lo Misericordia, san Gregor,

io el Magnoy
san Bernardo.— r«Ji/i” <. Ayuno

Indulgmecia pUnani.
Ordenes. 3] .3 - e
Dom.—//r& Cuaresma.—Sx3 Leandro ara., santos Rodrigo y ba

Lun -s'fm a Matilde reina, y la Traslacion de santa Florentina vg.

Man.— Santos Raimundo, Longmos y Mclitcn.

M iér— SantosJulidn y Ciriaco mrs.— En Arag6n sauheliM.

Juev -San Patricio obispoy confesor, y san Teodoro.— En Barcelo.
ay Buigos santa Gertrudis. .

Vier,—San Gabriel Arcangel y san Braulio Abstinoiaa di

. Sab.—/'«alii .lostf esposo de Nuestra Sefiora, san Apolomoy san
) Doni.-/ FFEDF SRR AR/

PRIMAVERA.—

SanNicelo ysainapifemim-""iiwM .-
en ARIES a las3 A. 7 m. de la madru-

Lun.-sinfos'Benito abad., Filemon mr., y San Donino.
Matt — Santos Deogracias, Bienvenido y 1abio obispos
Miér.—San Victoriano y compafieros martires y san éidel.-tn Bar-
celona el beaio José O ciol.-En Cérdoba gyn Victor
44 JUEV.-San Agapiio y el beatoJo=e Mana U m Jb\.-Abshnenem de

2, Vier.—/T<a Ajiunclaclén
Diraiis el Buen Ladr6n
36 Sib — Sim Castulo tnarrir, y san Braulio obispo. _
27 Hom .-irde Cuaresnm.-San Ruperto y sanJuan crmit. .Imma.
28 Lan.-Santos Castory Doroteo inartirc-s, y san Sitsto I11 papa.
39 Mart.-San Eusl.asio abad, san Sito, san Cirilo di4cono, y san Segtin-
marlir, . L
10&n' Climaco y s.m Régulo obispo y confesor.

A Juev'-Sanlu Balbinavg. y mr., San Amos profeta, san Amadeo y
san Benjamin.—En Cérdob.i san I'vlu.

tic Suexti-a SPuoi'a y «an

. do
eo Miér-sun

Lunallena Alns 12 h. 41 de la tarde.
Cuarto menguante a las i h. am. deUi la. a, .
28. Luna nueva A la i A.3 m. de la larde

g Cuartocre'iente A las 7 A. de la «oche.

ABRIL

Lidia s.osale elsolA las 543 m.-Se/>one & las 6,25 t.
Lidia 30 saleelsol Alas 5m.— Se/one a las 6.54 /.

. Vier.-San Venancio ob.y lur.,, y santa Teodora virgen.-.-laifi««i-

. Sab.—sn'n Fre'nc'isc; de Paula conf.y fund., y santa Maria Eglp-
ciacn.
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* Toribif;U'PUtéal"""" 'm"

8 M:ér—san Celemimo papay coiit ™y y san Mafclifig € trene.

8 virr /£ °a' 9 aco y compafieros martirea.
8 mr afeali>/or«.-San Dionisio y san Araancio, el beatoJulian de

S cdree/« '~ Sfueral
Sab.—Sanu Mana Cleofé, y santa Casildavg.-E o Barcelona san
Jemctno.—  wrt

©

10 Dom.—De A'a»/at.—Santos Daniel y Eieiiuiel prof.. san Macario
arr., y san lerencio mr.
1 ~"6pas, y san Isaac monje.
la Mart,-San Consuniinn ob, y conf., san Victor mr., y sa; Zenén -
ASI. f Cordobay Zaragoza IUinJulio.-En Burgos san Sabas.
13 Mier.-3a,/¢ ?an Het encgllda [e¥]de Sevijlia.-/iai/,w,,,,V, dt
e gite atay USTres Xigytienies

i4 Tjburdo, Valeriano y MixImo mrs., y aama

'S civ Basilisa, An.-ismsiay Viciorina mrs

10 bab-in«m ,-bania Engracia vg,, y samo Totibio deLiébana.

r? Dom -t PuH citade KesM ITecoldn.-San Anicetoy la ben-

8r 1bcsus -En Cordoba snn Elinsyc~mra

8 Lun —Santos Eleulenu ol Perfecto y Apolonio P* *irs,

«9 Mart. La& vlna Pastora, Nuestra Srn. del Milagro, san Leén IX

an H s, san Vicente y san K ufo.-5bf«. Tauro
I e AP )

a0 Mier.*-Sanu Inés de Mcnie.Puldané vg., «n Twlimo ob., y sao
Cesareo mr.-/i«iVart. *

Sl Juev.-San Anselmo san Anastasio, san Apolinésy san Isacio.-Eo

vy ““'mgosian Apolo—En Barcelona sontos Croutcs y Silvio.

« Sh [ Lednides y san Apels

S3 6e Alcala y de Z.nragoza, san ucraldo y

2+ Dom,—De C«M!/,sn"..—San Gregorio ob, y conf., san Fidel de Bia-
raannga mr,, sanias Bonny Donona

syLun.-S elista, saiiras Herminio Aniano —
YRUn S RRrensE e AR Y o oy A

26 Mart.—San Cleto, san Marcelino y NuestraSefiora de la Cabeza, Ra-
irona de Andujar,
27 P~Pa* san I'cdro Armengol y santo Toribio de

30 Sabs—San Indalecio obispo, y san Pcrcgriit confesor.
Cyar: edeale a I ubm d NLaﬁana
12 Lﬁtﬁ enaanu | lﬁsn . dala dml
- Luarta rneugu n|e i h ¢ [a mafiana.
% ZiRR RIS I R gemnoche
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MAYO
aja Ifisal ljsol Alasas9m, neAlas6.ism
E\dlla 315a}éefsolﬁlas 31 %e&a AAIaHalt
Dom.—//. Smi Felipe y Sontingo, npostoles, »ii Segismundo, rey.

MU Jeremias ptof., y sonta Paciencia nit:
Lun.—San Atanaaio ob., y san Félix didc— iV «is naciondl.-L'nla

Man. Leoclonrvtg‘ncién de la Santa Cruz, san Juvcnal, .san Diodoro §
san Evendo.

MIér.—Santa .Moénica viuda, sanu Antonmayg., y la Corona de Es-
pinas de Ntro. Sr. Jesucristo cii Galicia y Asturias.

Juev.—San Pio V p.npa, san Teodoro ob-, la Conversién do san Agus-
tin, y san Angelo int.

Vicr.—SanJuan Anie-Ponam l-aunain y santa Bemta

Sib.—San Estanislao oh., son Benedicto papa, y san Augusto mi.

Dom —///. E| Patrocinio de San José, Ntrn. Sra. de los Dcsampaia-
dos, y la Aparicién de san Miguel Aa-Angcl.

Lun.-S.nn Gregorio Nacianccno ob., san Hermcs y la Tr.aslacion de

Mart.—San Antonino azz. de Florencia, san Job prof,, y sanMarlin
R Loinai. . .

Mtér —San Mamerto ob. y conf., los saotos Florencio y Poncio mrt-

;Juev.—Sanio Domingo de | Calzada, »an Paneracio, y sanios Aobi-

. leo y Ncreo. . -
i-Vicr.-San Pedro Regalado conf., santa Rolendis y san Muclo
| Slb —Santos Bonifacio y Victor mrs., y santa Justa. i
, Dom.—/{". San Isidro Labrador, palron de Madrid.-En Badajoz

1Lua.-Sm"jITN=pomuoono, san Gil, san Ubaldo y saaua Madm "
Mari —San Pascual Bailén conf., san Adriano, y santa Rcstiluta,
Culnpleafas He S. Pf. ¢l Rey.  ~
Miér.-San Venancio mr., y san Félix de CantMiiuo.
jucv--Saii Pedro Celestino papay conf., san Piideatc y santa Pu-

Vior-slio Bcrnardino de Sena papay conf., y santa Basilisa.—En
BarcelonasaaBaiidiliomr.-Se/ruGEMimSrt/nr a A. 44z«
delniarHt. - Lecrnt
4ab —Santa Maria de Socors vg., santa Victoriay san Secnndino mr.
Dom, - Y. Santa Rila de Casia viuda, y santas Quitefia y Julita vir-

23 Luiu—; Aparicion do Santiago Apéstoi.-/</rf«(fr"C'd plennria‘

24Mart -San Rohiistiano, lsag tuun Fral CISCQR ps y. cl beato Jnim
de Prado Cald.—['idnlgeHcm.p Cnﬂ Hi
)5 Miér. Squ Gre&orm Vil y san Urbano U gas.- In mgenc<a p'e a-

Juev.. —l j .isceii-fiAn <l'Il WpiiOiV san Fehpc Nen san
Klcuittrio y santcv Eniureiiclana.
Vicr.—SanJuan papa, y sanJulio mr.
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ag E)om —San Maxlmlno y santXFm Ic:glaEn Cérdoba san Estanislao,

30 Lun.—San Fernando rey de Espai'a, y san Palailno-

3r Mart.-Santa Petronila vg., y Nuestra Sefiora keina de todos los
Santos y Madre del Amor Hermoso.

3- Cuarto crgmgil ins 6 h. 37 Je la tarde.

11 a2 . ] (Ip r
tuarU mengu nte s 2 /i aa a'tarde.
una nuevaa 1as s h. 34 dr. de la manana.

JUNIO
A
a Josaleelsald lasa,31 m.—Sefaue 4 las 7241,
Huiﬁsaﬁeeleﬁuas“am Seenne Ias”ZZA
2 i‘lé~-Sa.inSep.ndo” y san Sunedn monje, san Ifigo abad,
\ san Pedru y el beatoJuan de Onega

srelna sunla aula, vy
(A

28I Ean 1 sl el
R ﬁaupfypenmaprﬁn r|na uneeB 8

s Dom.-r Pascua tic Pcotecostc”s.-San Bonifacio, y san-
tos Nicanory Sancho.-rvi«fgd«om
6 Lun.-Sanws Norbertn, Amancioy Claudio.-Eii iiarcelona san Fe-

' Kcberto.-Eit

8 ALir.-n r'los Salustiano, Nor&] o fardo y Hctaclio obispos -
mpora Ayune Ind genaa euaria

9 Juev,—b.mcos Primo y Feliciano mrs., y san Ricarda

10 Vtet. S" Ia Mara\ama rejiii® f/ santo? rispido y Re.atituio mVs,-
mporn, Ayuno- Indufgénciafilenaria.

ti Sibv-San Bernabé ap,, y san Félix.-Ea Burgos santos Pariaio y

nm oojdmef A"Mnoia pUnaria. Ani-
12 r’'om.-/.J.u Santisima Trinidad, san Juan de Sahagtray san Na-
\l y Aquilina‘
san, seo

if . Eli

“ Mler‘fganw i Vito, Modes¥o y Crcscenci a mrs

16 Juev.—Fss. Cornual Cllristl. .San Aureliano ob san Oui
no”y santal.ilita mrs.-En Barcelonay Cadis sanu Lui-

‘mem-Sau y compafieros martires, y el boato Pablo do

28 S4I'--SanRsMaro” MarceHano y arinco, y santas Paula y Ma-
crina.—iLu BarccHoiia $an Amando
29 antos Gervasio y Protasit, mrs., y santaJuliana de Fal-
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,0 Lua.-San SlWetloga?a‘/y san
ti A.gMm. deld /v.vAz--ESnO OxVLKANUv
«1 M art.-San Luis Goi>zaga conf., santos tuscbio y Raimundo,y san

aa Miérfgadnanl'lguunu ob., san Acacio y compafieros martires.
° T,cv—SanJuan presh., y santa Edelttnda.—En Barcelonay Cordo-
* basan Zen6ny sanu. Agripina. '
oa Vier.-E | Sagraclc. Corazén deJesis, la Nteuvidad de san JuanEau-
tista, y sanios Simplicio, Fausto Herosy F.rm.no.
25 Sib.-Sanca Uroaavg.y mr-, pauona dcjaca, san Guillcimo y san

a6 Dom.—Wa'el Purisimo Corazon cié Maria, y santos Juan, Pabloy

a san 2 6ilc"y com ® " ir
é M nrt San Le n 11 ﬁ’ay conf snn Ircnco ob., y .san Arglxm iro.”

e Miér. IN-.1 LK«
Juev 7Ira éonmemoraményde san | ablo aposto!,

a, Cuartocrectenic & las 9 A. s iii. de ja iiianana.
0. Luu HaaAIaf 2 dea sarde.
17. Cual,- meugua'ile a fas EAA m . de la uaehe.

24. Luna nueva jal A sz e la tarde.

JULIO

Eld\a 1. sajeelselalass,3i'n.-Se pone é |as 734{
I'diais saUetsolalas 457 m.ASc pone a las q’si

-Santos Casto y Secundino mrs., santa Leonor, y san Martin

2 SAp.--!ra YUbacion de Nuestra Sefiora.-En Barcelona san Urbano.
3 Dom.— La Preciosisima Siingrc de Ntro- Senor Jesucnsio, san

4 LunsST li'tirro~ara'™ de Gasprar Bono, y san
5 Man.fsanta Filomenavg., sania Zoam r.,y san Miguel de los San-
6 Miér -Samaslueiay Dominica vgs. y mrs., san Rcmulo oh., y san
7 Juev.- V cl beato LO-

8 Vlcr,—santa IM bliratea de Portugal, san A”*uilaoy santa Priseila.-
En Zaragoza San Auspicio. w lov 'an
g Sab. «-San Cirilo nb,, san Zeaon y comps. mrs., san Brc\a y san
VSR e, Knftna, Sequnda y Feli
0 Dom " antas Amalia, Knftna, Segunda y Felicitas n>s
XI Lun
xa Mart. . L
‘irgen y martir
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-En Barcelona y Burgos sontos

13 papay mr.

il Sav,” 1li *w0.-m *>Cmnilode Lelis.

"rMB PiE ?MNs “f=71S "=

e TTHTE
aaVier - cch unt/tsmu
—S, M M Teafi ©
aa vier, Palnt‘an yadarlloaq”/ﬁ\'ﬂ san ettt En Baéajoz santos
~ mafa

9$ Séab.—San Apolinarob.y mr y jon U isriin
34 Sa,,FrancisToSola’;o«~~ | :.,,raCristina D /

A4 UMmVa©ig.A A
39 Vier-sq4 uMmvaig SUTIi 9y = Ya Faustino y P& 88

3 BREXYjiH. aionacio af UBSRAAL T8 MESbio

i EMQQTEDQW"“W xh AV, ¢ 7% n

31. 0.3.2 éUs,irjaz.%:tde.

AGOSTO

I Lun. San Pedro Advincula y santos Fe, Esperanza V raridad (

3 Mort.-Nu«ma Sefiorada los Angeles, son Pedro ob., y san Esteban
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. Vier —Nuestra Sefiora de las Nieves, patroiia de Ceuta.-En
lona san O fwaido.-En Zaragozasan Lmigdio

Sib —La Trausfiguraciéu del SeSorylos santosJusto y Pastormts

Dom .-/X . San Cayetano fund., y san Alberto de Sicilia—En Sa-

lamanca santos Mamesy Cacio.

s San Ciriacoy comps. mrs,y san Emiliano

0 M al\—S ntos Roman inr.Domiciano conf, y Rustid

10 M iér —San Lorenzo mr,y santas Asteria y Basa.— En Bad.goz la
Aparicion de la Virgen de la Merced,

i: Juev.—San Tiburcio mr ,y sama Susana vg

la Vier-Sanla Clara virgeny fumladota.

13 S4b —San}n'sl'ﬂlpn\ltﬂ y Casiano mrs.y santa Aurara vg.y mr,

Barce-

y mr

a.
14 Dom.—A* San Euschio presb.y couf-,y san A Avaiii mr.
13 Lun.—t I-a Asunci6én lie Aucsti-a Seiiora.
16 M am -SancosRaoque, Jacinta y Tito didcono,
17 Miér —San Pauloy santalubana — En Barcelons san Liberato,
Cédiz sama Emiliay san Aiiastasio
j3 Juev.—San Agapito nir, santa Elena

tn

0
em peratriz, y sania Car de

,9 Vier.-SantoTuiis ob.,y Magia m r.-£n Barcelona, CidU. Pam -

sc. Sab,-Sansit nfrf" 1)a'y6* "de'Gibréllar,
LosBarrios.-En Castilla la Vieja santos Samuel} F'll"rto

31 Dom .-A7.SanJoaquin p.adre de NuestraSefiora,santaJuana Fram
cisca Fremiot viud.a y fundadora, y santa Basa ¢ hijos mra

23 Lun -Santos Sinfotiano, Fabriciano, Hipslito y Timoteo mrs. Sol
eNvirgo & las4 &a7> 1 birll.

23 M art.— Santos Felipe Benicio conf, y Restitnto

34 M iér.-SanlosBartolomé apostol, yjo™e .monje,

g. Juev.—San Luisrey de Franoa, y san Gmesde Arles mr

26 Vier.— Santos Ccfctino papa, y l.eovigildo mrs

37 S4b —SanJosé de Cabsanz fund., y santos Rufo

Algeciras, S.an v

y.Rufino oblaos.

28 Dom -.V /f San Agustin doctory fund, y san M ois® anacoreta

3, Lum-L/DegollaciL desan Juan Bautista, santa Sabinavg.. y san
Adolfo conf

30 M art.-Santa Rosa de Limavg., y san Pedro cont

J1 Miér-— San Ramon Nonimto conf,y san Robiistiano
a. Luna tU nadlas tt/i m.dela mafiana
re. Cuarto .nenguante d las 6A. asm deja manana
22, Lunanueva & las 10h. 44 de lumanana.
10, Cuartocreciented la i A. 14"t . deia jarde



SEPTIEMBRE

E|dla|®s e] IAA as 5,as in.—SepoaeA lasisit
dia sosalee 1as 5,56 Vi.—Sepone A las 3,44 t,

1 Juev.—Can Gil abad y sanios Arturo, Vicente y Lcto mirtircs do To-
edo —En Cadis San Augusto y compafieros martires,—En
Badajoz santa Verona.
s Vier.-San Esteban rey de Hungria, santa Maxima, san Antolin v
« tei'c-rP'GaR’InfiasaniosFiladeiroyHormégcncs,
3 &a> dantos Ladislao, Sandullo y Coliimblaiio,’y santa Eufemia
4 Dom .-~/// Nuesim Sefiora de la Cojisolacidii y Correa, safiuu
Candida viuda, Ros* de Vicerbo y Rosaila virgenes.
| LorenzoJUstIDano obispo, y santa Obdulia virgen.
6 Mart.—San Eugenio obispoy compaferos martires
7 Mier— Santa Regina virgen y maitir, y san Clodoaldo presbitero.
8Juev.—t lialVutlvidud de XiieNli'a Sefiara” san Adrian
manir, y canu Adela viuda.
9 Vier.— Santa Maria de la Cabezay el beato Pedro Claver delaCom.
pafiia de Jess.
X0 Sab.— .Santos Nicolas de Tolentino ermitafio, y Pedro de Monzon
IX Dom,— El Dulce Nombre de Maria yaanios Proto y jacinto
martires.— de S. A. ja Frincesa de As/urw.
xa Lun,— dantos Lconeio, Xesmes y compafieros martires,-En Barce-
lonay Cadiz san Eulogio.
13 M~u-San Felipe y compafieros martires y san EulotHo
14 Miér,— La Exaliaa6n de la Santa Cnur.
*b Juev.— Santos Nicomcdcs y Jeremias martires.
16 Vier.—~mos Rogelio, Corndio y Opriauo.—En Zarngosa santa
Eufemia,
X? Sab.— La Impresion de las llagas de San Francisco de Asis y san
IPedro Arbués.— Ed Barcelona San Lamberto y santas Sbffa |
rene
x8 Dom.— n Los Dolores gloriosos de Nuestra Sefiora y santo To»
mas de Villanueva.-En Cadiz san José de Cupertino.
19 Lun.—San Jenaro obispo, y san Desiderio martir—En Barcelona
anta Con<tanza
2® Wjrt«* Dan Eustaquio y compafieros martires,
ar Miér.— San Mateo .aposts elista, y santa Maura vg.-*TVwi.

Yuno*Tadutgencinpientiria.

«2 J — martires,
I oY P TS
23 Vicr.— in a antlpe y Poligena.—
Kyuno; c1ndu7(_]enuap/°er|a @
24 hab,— Nuestra Seiiora_de Vit m Ayuno. Indul-
Q\equa glenana Ordenes—D|as de’S. A. la Princesa de

Iftpc obispo y conf., y santa Maria de Cervellon.
20 Marx,—S.antos Cipriano y Crescendo martires, y .«anta Justina vir.
gen, y san Orendo obispo.
87 Lun.—Santos Cosme, Damian y Adolfo inartire.s.

Libra alat




DE CONFERENCIAS CULINARIAS 177

s8 MiéT.—Saii Wenceslao martir, y saeta £usioquia virgen.
29 Jucv,—l.a Dedicacion de San Miguel Arcan”I.
30 Vicr.* San Jerénimo doctor, y santa Sofia viuda.

6. Lwm lleuft Alas s A s3 fi.de lo noche.
13. _ Cuarto ellﬂan alag Jé /< 35 Vr]' de Ig farde.
2r. ZAina nves(® A To 2 . s vt. de la m? ruga n.
«o, Cuarto creciente i 1as e a. 4 w. de [a mdnana.

OCTUBRE

Etdia je safe e||50|ti as5,57 M. Sepone g A»25,42 .
Eldin'a: saleelsol laso,so vt.—Sepone a [u 4,58 i.

j S4b.—EIl Santo Angel tutelar de E.spafiaysan Remigio obispo y
fundador.

3 Dom.—yVPV/. Nuestro Sefiora del Rosario, san Saturic, patrén de
Soria, san tx'odcgario y loj«Santo» Angeles Custodios.

3 Lun.—Santos Céandido, Dionisio, Maxliniano y Gcrardo.-En Barce-
lona san Fausto.

4 Mart.—San Francisco de Asis fundador, san Pctmnio, ianu Aurea y
San Cayo y compaifiiioi® martiros.

5 Miér.—San Krollau, patrén de Leén, san Atilauo, snn Placidoy com-
pafieros martires.

5Juev,-San Bruno confusor > fundador, santa Erétida y sau Magno-

7 Vicr.—San Marcos papa, a.i At.i"sto presbitero y confesor, y san
Sergio y compafieros martires.

8 Sab-—Santa Brigida viuda, y san Demetrio.—En Zaragoza santaPe-
lagia.—En Barcelona ssntn Reparada

9 Dora.—A*i<///. Nuestra Sefiora del Remedio, san Dionisio .Areopa*
gitay san Kleuteric». «

10 Lun.—Santos Francisco de Borja y Luis Beliran confesores.

11 Mar.-Santos Fermin, Nicano y Gennan obispos, y santa Placida

niaitir.
12 Mlér.—Nuestra Sefiora del Pilar de Zaragorn, patréna de Aragén,
sau Serafin, »an I vlix y san Cipriano.
13 Juev.—San Edimrdn rc>, y los santos Fausto, Gerardo, Marcial y
Saniuel Tuar".ires.
Vicr,—San Calixto papa, y santa Fortunata martir.
1$ Sab.—Santa Teresa de leilis virgen y fundadora.
16 Dom.-A’'/.t. Santos C"do, Florentino y Dcograclas, santa Adelaida
y la beatarilarla de  Encarnacion,
17 Lun,—Santas Eduvjgh viuday Mnmerta, y sau And-és de Candia.
18 Mart.—San Lucaa cvargcljita.—En Barcelona san Julian ermitafio.
29 Miér-—San Pedro de Alcantara y santa Hositm.—En BadajiM san
Aquilino. ' s
so Juev.—San Juan C'ancio presbitero, santa Irene virgen y martir, san
Feliciano obispo, y san Satnrio martir.
Vier.—San Hilarion, santa Ursulay las once mil virgenes y martires.




89 Sab.—Sania Maria Salomé viiiila, sai> MeUnb obUpo, ¥ s.intT Co&'*
Hulﬁo\éﬁgeny martir— €N Escorpio « NS IQA. 17 V. de

«3 Dom.—X X SanJuan Capistrano confesor, y san Pedro Pascual.

25 Mari.—Santa Daria y santo:; Cribante, Crispin y Crispininno marti*
res, y san Frulos

aé Mlcr.—San Evaristo pnpa, y s.an Florencio martir.

37 Juev.—Santos Viceoic, Sabina y Crlslcla marliresde Avila,

a8 Vicr.—Sanios Simén y Judas Tadco apéstoles, y santa Cirila virgen

y martir,
29 Sab,*—San Narciso obispo, santa Eusebia virgen, y san Cenobio
resbitero.
30 Dom,—X XJ. San Claudio y compafieros martires, y santos Luperclo
y Viccorlo.

3] Lun.—Sv\th.Quliiciny Nemesio martires, y santa Lucila virgen.—
gilia.

6. Lunallenad las IA 57 wr. (@ Iaauﬂuatla
ss. Cuarto ntengunnie A las's A. 23 m. de Ia noche.
90. Euna nuevaa las 6 . otn. de In larde.

a8 Cuarto creciente a fas h. xavi. de la noche.

NOVIEMBRE

Jsldja 1 sale elsol & 1as 6,31 i«.—s»pone,d las 4s7i.
EI dla 30 sale elsola las 7.4 vi.—SePone U las 4,4 t

t Mari.—t X a X'iitAta d(™ todoj™ los Nanto”.

a Miér.—La Conmemoracion de los fieles difuntos, santa Eustoqub, y
santos Eudosio, Justo, Victoriano y Tobias,

3 Juev.—Santos Valentin, Cesareo y Teofilo, y los innumerables mar*
tires de Zaragoza.—£n Barcelona san Pedro Armcngol, pa*
iréiY dei obispado de Urgcl,

4 Vier,—San Carlos BoiTonieo y santa Modesta vg.

5 S&4b.—San Zacarias profeta y santa Isabel, padres del Bautista.

6 Dom.—XX/r. Sanios Severo, Leonardo, Vinoco y Félix.

7 Lun.—San Antonino y comps. mr.s., san Florencio ob., san Amaran*
Comr,, y san Ernesto abad.

S Mart—san Scvoriano y comps. mrs., santos Engelbenoy Godofrcdo
obispos.

9 Miér.-La Aparicion de la Virgen de la Almudcna en Madrid, y
santOé Teodoro, Soteroy Ursino mrs,

xo Juev.—Sao Andrés Avelino conf., y san Probo.—En Scgovia Nuestra
Sefiora de la Fucncl»la

ic Vier.—Santos Toribio y Martin obispos.

z3 Sab,—San Martin pape, san Diego de Alcala conf., y san Millan,
presbitero y confesor.

13 Dom.—XXr/X. EIl Patrocinio de Nuestro Sefiora, san Eugenio Itl
araobispo, san Estuoislao ds Koska Y san Homobono conf.
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14 LuD.—Santos Scrapio y Lorenzo.—En Barcelona san Rufo y santa
Veneranda,

15 Mart. San Eugenio I, arzobispo de Toledo, san Leopoldo conf., y
san Leoncio.

16 MIér—Santos Rufino, Edmundo y comp». mre.—En Barcelona san
Eustoquio.—En Z.aragora san Fidenclo.

17 Juev.-Sanla Gertrudis la Magna, y santos Acisdo y Victoria hcr
manos.—En Cadiz, Zaragoza y Barcelona san Grcgono Tau
maiurgo y san Hugon.

x8 Vicr,—Santos Maximo y Roman.—En Cadiz y B,adajo2 la Dedica
cléi de la santa Iglusi.a de san Pedro y san Pablo,

ro Sab.—sn Isabel reina de Hungria, y san Crispin obispo dcEcija

50 Dom.—X Y ir. San Félix de Valois conf. y f*.nd., y san Ag?ﬂto r§r

«X Lun.—La Presentacion du Nuestra Sefiora y san Esteban —Sol
Bppginerio tas t W% i, 0e fo rode.

BMarl.f ecilia y mr., y san Mauro

23 Miér.—San Clcracutu papa y martir, y santas Lucrecia y lelicilas

arlires-

3~ Juev.—SanJuan de la Cruz conf., mu Criségono mr., y santaHora

virgen.

,5 V|er.7Sang|a Catalinavg. y mr., y san Gonralo obispo.

26 Sab 7Los Desposorios do Niicsira Sefijora 5 iﬂn Pe dfo Al Jandnno

pR—OV[jnvg 1S vehciliiss. Publicase la Bu

jj Dom —Tnlr dv IN{CS Facundo y Primitivo MN.- |UdU[-
geiiciaplsnaia-

23 Lun.-Sun Gregorio 11 papa, y Santiago do ia M.arca.

29 M.irt.—San Saturnino ob.y mr., y s.anta lluminada.

30 Miér-—San Andrés apdstol, y santalustina vg.y mr.

una llena & as h, 35U deja
|| %uartamcuguﬂats}a< a8 gk 4( de Iavtnnana
@ \a

d
27 uarto enciente a . T3 nt, (!E jamafana.

DICIEMBRE

éfg_ia 1.®§ Ie?ls IAlas 7,5 m.— fronen las asat
1a 31 8aleelsola las 7,03 m.—efonc | 5443I

] Juev,—Santa Natalia vinda, santa Candida martir, san Eloyy san
Egerico obispo.

j Viec.—SaiiUia Bibiana y Elisa, san Pedro Crisélogo y san Ponciano.

A —Eu Barcelona santa Aurelia. 7Ayuno

Sab.~ San Francnscolavler patron de Navarra, san Claudio y santa
Hilaiia.—rtr

4 Dom-—//<* dIIEnFO —Sanla Barbara virgen y marLr, palrona do
Bara, y san Clemente de Alejandria.— /«./M/~ructi//iw(rrirt.

5 Lun.-San Sabas abad, y san Anastasio martir.

6 Mate.—San Nicol.as de Bari arr.ohispo de Mira, santa Anselma, y
santos Hunil)crto y Toroian




i8

7 Micr.—Santos Ambiosio, Urbano j- Martin abad,—En Barcelona
n Teodoro
Slucv.—t"T.n I'nriHima fonceiicitin tic Xiioxtra Sc*
u«>i'A« patronado Empana.
9 V|er75q{)\|a Leocadia y san Cipriano.—En Cérdobasan Leandro.

10 S&b.— tra Sefiora de Lorcio y san Melg {.tdta."" Ayuno.
ir Dom- '\W(f?aAlvA%uf 0.A5an Damaso papny san Sagmu —/ < Z-

11 Lim. 7Nueslra Sefiora de Guadalupe, san Bonato y compafieros

>3 Santa Lucia virgen, y cl beatoJuan de Marinoitio confesor.
14 Micr.—Sama Eulrug 1 ﬁ s'a tos Nlﬁsmﬁ Arsenio martires.  16M>
a. Ayuno. IhdulgeueutpUnario.

15 Juev.— antos usebio y Valeriano obispos.
16 Vier.—/‘nlos Valentin y Concordio mrs., y santa Adelijda.—En
X i Ii [es NﬁoT del horno de Babilonia.— [émpora.
yuno dulgeucinplenoria.

X
I sib. I Lai\yuno TREuYgencutpal?fumadeosreeﬁegonfesm 7

x8 Dom. 7J T a Svifiora de la O, y san Graciano
omspo —Indulgeuuap euaria.
19 Lun.fsin Nenamslo martir, y santa Fausta Indulgenua

20 Marl.—San(us Domingo de Silos abad y JuUo martir.

ac Miér.—Santp Tomas apé?tod san Temlslocles.— €N Capricou*
MOa (a8 /t 4 Vi. HE INVIERNO

82 Jiicv.—Santos Decoeirio, Flaviano y comps. mrs.

23 Vier.—Sama Victoria y el beato Nicolas Fagtqr. . .

«4 Séb. 75antos Gre Deifiu. Ayuno. In&ulgenua pUnaria. yj-

ener%?de 3a 1

sj Dom—tl aXutlvuInd«Ie ne t{H) ijoi-Jfeejuci-iK-
ti> y santa Anatlasi.a mg.n r—Indu grnf 1a pIeuarla
—San Estelran piotomamt] y santos Z6simo y Marino.--J«tf«/-

genciaplena
27 hfart.—San Juan Indulgenmapleuafla )
a8 Mlcf.—Los Santos «laocentes.— enarin.

39 Juev.—Sanio Tomas Cantuarien.se obispo y martir, y san Tréfuno
obispo y confe&or.
30 Vicr.—La Traslacion de Santiago .npéscol, y santos Sabino, Laberto
Marcelo.
31 Sab.—San Silvestre, santa Colomay san Hermea,

una llena @ las « . 2 dela magrygada.
ri. Cuarto menguﬁnteflasﬂb g ljg madrugada

Zg %uarto creciente a Ias 9 8Mm, Ee Pa noc e
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