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Á N G E L  M U R O

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

C U L I N A R I A S
1 peseta

AÑO V DE LA PUBLICACIÓN 

Tom o I de la  Colección núm ero 2

ENERO -1

FÓRMULAS CONTENIDAS EN ESTE TOMO
Bari'zcs ó sopii ac ed a  d e  caldo. —P ola íe Jior^cfi.— Zi-azg,— 

K h i’Hs  d e  c a n ia  fr ita . — F ilo tes d e  caiidii con innnsanas.— 
Nalfmiikis.—MfJspfyK con coles d e  BruBelas.—B a5 to .—P¡'ro»7«í 
co n  ntieso.—JfaalO sc.-Q uenr/cs,—P a d l'a  co n  cua jada .—liabka  
co n  ciruelas. — A sado ti la  JítinsIciT- — K nsalaila ca llen te  tic 
lom liarda. — Tnrarena.— A nguilas Aoí!. — Casóla ú penada .— 
P a ta tas  ¿  l a  lab radora  (con toeioo , co n  ac e ite  ó enccbollaúasi. 
—Jud ias á  l a  tortosinft.—Ju d ias  secas.—Kaviolos.— H aya cou 
salsa blaucft. -R a y a  á  l a  casera.—K aya co n  m au tcca  n eg ra .— 
U lgodos lie ra y a  e n  ca n ap é .— R aya g u isad a .— M aqiicrel: al 
g ra tín , á  la  m ayordom a.

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

c.tLLE DE L i  tlDERTAD, N l'll. 20

1 8 9 4
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G R A H  Y Á Q Ü E R Í i  D E  L A S  F L O R E S
(LA  M EJO R  5I0N TA D A  E N  ESPAÑA)

B A R R I O  O E  S A L A M A N C A .— M A D R I D  

C a lle  d e  D o ii  R a m ó n  di^ l a  C r u z ,  n ú i n .  13 

T E L É F O N O  2 .0 7 2

E l dueño  do este  acreditado y  lu joso  establecim iento , que lia

oon a lsu n o s  despachos ó establecim ientos que tienen  nom bres miá^ 
lo ío s  V p r « e n X  p asa r p o r  sucursales de esta  casa, que m  tien e

r r ,“e  « i l l o ,  . .  W -  e . m . l l . d . . y  p , e = i . W o » .
á  cua ren ta  céntim os e l  medio cuartillo.

Placas s panillas paia cocMs económicas
D E  UN SISTEMA 

C O M P L E T A M E N T E  N U E V O
I N V E N T A D A S  P O I t

A N G E L  M U R O
V U N D IP A S  p o b  

F R A IT C IS C O  p i c a z o  ( in g e n ie ro  in d u s t r i a l )

F s to s  apara to s funcionan  con m ás Ycnt.ajas p a m  el cousuraidor 
con los c o n g lo m e ra d o s  d e  co k , d e  M o n ta lb á n , C o ll y  C . P aseo

d i # ™  í  1.
C i o n  Ik-C^SFEBENCIAS CüUNABUS, ó á  la  de las  obras del

m a d r id -m o d e r n o
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Á N G E L  M U R O

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

C U L I N A R I A S
AÑO V DE LA PUBLICACION 

Tom o I de la  Colección núm ero 2

EN ERO 189^

FÓRMULAS CONTENIDAS EN ESTE TOMO
Barszcz 6  so|>a aceda do  ca ldo .—P o ta je  Borsc/i.— Zra:y.~- 

K laskis  do  ca rn e  fr ita . — F ile tes de ca p ó n  con m ansanns.— 
yalesiUtÍ3.—i[''lspei/f coa  coles do  B ru s e la s .- /( n ó t t i .-  
con queso.—Ao«í6ac.-<jHf¡ic/eí.—PnBi<i con cua jada .—P aB ia  
con ciruelas. — A sado á  la  Kongh;^. — E n sa la d a  ca lien te  de 
lom barda . — TararíiLa.— A ngu ilas hasl. — Casóla ó p enada .— 
P a ta tas  á  la  lab ra d o ra  (con tocino, co n  aceite  ó encebolladas). 
—Ju d ias  á  l a  tortosinft.—Ju d ias  secas.— Ravioli-s.— R aya con 
salsa b la n c a .—R aya á  la  ense ra.—R aya con m an teen  neg ra .— 
H ígados d e  ra y a  e n  canapé . — R ay a  g u is a d a .-M a q n e te l:  «1 
g ra tín , á  la  m ayordom a.

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

CALtB bE tA  IIBEBTAO, NÚIT. 29

1 8 9 4
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Al maestro Lliardy.

Q uerido amigo:

E stoy  eu  fa lta  contigo.
Me d ijis te , y  p o r escrito, cuando pub liqué el prim er 

tom o del año an terio r, que m is C onpebescias Culinarias 
andaban  descuidadas desde bacía  a lgún  tiem po.

N ada te  contesté, y  a l parecer ten ías razón, pero  no 
p a ra  a tr ib u ir  e l abandono, á  inconstancia ó  desfalleci- 

in ien to  de ánim o.
E l Diccionario general de cocina, que hace dos años 

y m edio em pecé A escrib ir po r cuen ta  de un  editor, h a  
sido l a  causa, en  con tra  de mis in tereses, de todo lo  que 
tú , y  contigo, o tros amigos, hab ía is  advertido.

P o r fo rtu n a , se  h a  term inado  y a  ta n  enojosa y a n tip á ­
tica  ta rea  y he salido de la  om inosa esclav itud  en  que me 
ten ía  un  traba jo  su jeto  á  contrato.

A hora verás, querido A gustín , que tu s  consejos no fue­
ron  nunca desoídos po r tu  invariab le  am igo, que  aprove­
cha la  ocasión de env iarte  con es ta  ca rta  un  ejem plar de 
su  nuevo lib ro  de cocina, E l  P ra c tkó n , p a ra  el que te 
niega, como generalísim o que eres de la  grey  cocinerii de 
todas las Espafias—y luego como a rtis ta—que em itas jui­
cio severo, que se h a  de pub licar, sea cual fuere.

A n g e l  M o b o .

M ailriil 31 <le E n e ro  óe IS91.
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t . 1.1 • - :

C O N F E R E N C I A S  C U L I N A R I A S .

LXVI.

Cábem e la satisfacción de haber iniciado con 
esto s m odestos trabajos de re coquinaria^ un 
m ovim iento de propaganda en la  p ren sa  en 
beneficio de  la  gastronom ía , y es en extrem o 
curioso  poder co n sig n ar al cabo de cuatro 
años, que tienen de vida m is C o n f e r e n c ia s  

C u l in a r ia s , lo s m illares de  a rtícu los que de 
cocina, y sob re  cocina se han  escrito  en  los 
periódicos de M adrid , de provincias y de 
U ltram ar, am én de las  m in u tas y fórm ulas 
que á  diario se  publicaban y se publican en 
a lgunos, con m i firm a ó con la de m is im ita­
dores, ó b ien , con la  razón social de fondas 
y cafés re s tau ra n ts , que anuncian  la com po­
sición de su  com ida diaria.

Que la cosa e stá  en m archa, nadie lo duda
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y si no recabara  pa ra  m í la chispitina de gloria 
que m e corresponde, a la rdearía  de u n a  m o­
destia asaz tonta, en que ni p o r asom o he de 
incu rrir .

E n  el diario  trasiego de publicar y reprodu­
c ir escritos cu linarios, ocu rre  que en provin­
cias, varones doctos y aficionados, m e dirigen 
de continuo cartas , que acogen en su s  colum ­
n as lo s periódicos de la localidad, y á  las que 
yo no puedo con testar por no  llegar h a s ta  mí, 
ni siqu iera  conocer su  existencia, h a s ta  que la 
casualidad rae  las  revela.

Digo esto , porque si lo s au to res que conm i­
go quieren departir, se  m olestaran  u n  poco, 
enviándom e directam ente el periódico, ni yo 
pasarla  á  su s  ojos por descortés, ni m e vería 
privado de escrito s en que m ucho podría 
aprender, y en lo s que las  m ás de las  veces 
ha llaría  m otivo pa ra  d iscu tir con h onra  y 
provecho.

C onveníam e decir esto , pa ra  cum plir con 
tu tti quanii, an te s  de en tra r  de rondón  en el 
texto de esta  conferencia.

Lo que empezó en b rom a, sigue un a  m archa 
boyante, por buen  cam ino.
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De u n  artículo  de  cocina que publiqué en 
Abril de  1890 en  un  g ran  diario  de M adrid, 
nacieron m is C o n f e r e n c ia s  C u l i n a r i a s .

L os doce p rim eros tom os de e stas , engen­
draron  m i Diccionario general de cocina, que 
consta  de §055 p ág s., y  adem ás hoy se vende 
ya en  todas las  lib rerías, al Infimo precio de 
5 pese tas, E l  P ra c ticó n , u n  tratado  com pleto 
de cocina al alcance de todos, con u n  A pén­
dice, que ju n to s  form an elegante volum en de 
992 págs. con 300 g rabados.

H e escrito  este  libro en tre s  m eses y en  él 
he  querido  hacer escuela, com batiendo e rro ­
res y ru tin a s , y  dando á  conocer fórm ulas 
nuevas, m ías, p rop ias .

A eílo estaba obligado, y sin  que m e hi­
c iera re troceder en m is propósitos, lo ing rato  
de la ta rea , y  sin  se n tir  desm ayos ante una 
labor s in  recom pensa m ateria l, he  dado cima 
á  m i em p resa , y puedo decir sin  reserva, 
porque así. lo h an  dicho los que conocen el 
libro, y que de lib ros entienden, que E l  P ra c ­
ticón, es u n a  o b ra  de  cuerpo en te ro , y  que 
todo lo que en ella se  contiene, p a ra  consu lta  
y enseñanza del a rte  de la  cocina, de m aes­
tro s y  aficionados, e stá  perfectam ente o rd e ­
nado y clasificado profesionalm ente.
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E n  el A péndice de ese  libro lie puesto  m is 
cinco sen tidos y después de u n e s  prelim ina­
re s  á g u isa  de prólogo, trato  en  capítu los sepa­
rad o s los sigu ien tes puntos;

A r te  p a ra  el m ejor aprovecham iento >le icm 
sobras;

Rerjlas p ara  el servicio de una mesa;
M odo de trinchar, y 
M anera  de com er los m anjares.
P ero  ni el Diccionario genera l de cocina, 

ni E l  P racticón , que pueden, com o lib ros do 
fondo, dar m ucho dinero  á  su s  respectivos 
editores y p rop ie tario s , derivan ni dependen 
de C o n f e r e n c ia s  C u l in a r ia s , que desde el 
principio de su  publicación, tiene su  índole 
especial; y por igual razón C o n f e r e n c ia s  C u­
l in a r ia s  no tiene n ada  que ver con aquellos.

•Adem ás, las  dos p rim eras obras, son  lib ros 
de consu lta  y de precio, m ien tras que estos 
tom itos, h an  tenido y  tendrán , Dios m ediante, 
un precio m ódico, y vienen á se r  cronicones 
á  vuela p lu m a , en  que la  cu linaria  y la g a s ­
tronom ía  hacen el m ayor gasto , y la política 
y o tras  cosas m u ndanas sirven de solaz al 
lector, que no se con ten taría  so la  y exclusi­
vam ente con el m achaqueo continuo de rece­
tas  y  m odos de gu isa r y  de com fr.

—  10 —
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Sin em bargo, agradecido yo á  m is liabitua- 
les lectores, enviaré ejem plares de EL P ra c ­
ticón á  todo el que los p ida d irectam ente  á 
m i A dm inistración, Diego de León, 11, p rin­
cipal, M adrid, bonificándole con un descuento 
de 15 por 100 sobre  el precio de lib rería .

Dicen que n u nca  es tard e  si la dicha es 
buena y si de A ndalucía n os viene la  sa l, de 
A s tu ria s  n os llega, aunque con re traso , un 
m odelo de m inu ta  de u n a  com ida, que puede 
se rv irnos á  todos p a ra  aprender á  o rgan izar 
banquetes.

Con motivo de no sé  qué, un señor de Oviedo 
— no es C la rín — convidó en cierta  ocasión, 
hace u n o s  m eses, á  varios am igos, á  un e s­
pléndido banquete, servido por u n  afam ado 
re s ta u ra n t— así reza la  invitación — y les dió 
de com er lo que se  expresa  en  la  siguiente 
m inuta , á  la que dejo todas su s  responsab ili­
dades gastro n ó m icas y ortográficas:

á la valenciana.
Solomillo á la jardinera.
Jamón en dulce.
Salmón en maijonesa.
Ternera con setas.
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P aste les de  crem a.
P aste les á  la  b esam ell 
F la n es  á la ba in illa .
I jijo t de  carnero con alubias. 
P a e lla  á  la  valenciana.
P o llo s  con gu isantes.
S a lm ó n  á  la v inagre ta . 
L a n g o sta  á la  tá r ta ra  
S o lo m illo  con setas.
S a lm ó n  á  la  tá r ta ra .
F resa  a ro m á tica , e tc ., d e

I l R L A ü O S .  

M antecada  de  avellana.
P iíia .
L eche  de  m erengada , e tc ., etc.

A  pesar del buen saque  y excelente cuajo 
que tienen todos los descendientes de P e la jo , 
después del a tracón , hubo  que re g is tra r  se is 
bajas p o r em pacho, y tres  por falta de fuerzas, 
de o tro s tan to s  com ensales, que no podían ya 
m ascar cosa a lg u n a , cuando se p resen tó  el
tercer salm ón.

Y  ya que de m inu tas hablo, aquí hay otra, 
tam bién  a tra sad a , del banquete  de gala en 
Palacio, que se  celebró á fines de! año últim o, 
en h o n o r de la g ran  D uquesa ladim iro.
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P o tn ije  bisque a u x  écrecisses. 
C o « s o / H 7 ? ie '  a la  C olbert. 

C 'r t / i n e í o T i «  piu-ee á  la  reine. 
T u rb o ls  sauce generoisc. 

N o g a u x  de hcvuf á l'anglaise. 
F ilé is  de  p e rd r e a u x  ñ la fln a n c ié re . 

P e iite s  üm ba lles ce, l’Isabelle . 
P unch.  «  IT m pevia le .

F o n d s  d 'a r tich a u d s  (i la Seo ignc. 
ChnpüTiH de  B a g o n n c , ró tis. 
Gideau C o n g lo ff d  l’ananas.

Gélces moScocitcs. 
CorbeiUes de  (/laces rariées.

V I N S .

X á res.—  C hüíeau P /u en i.— M a rq a is  d u  R isca l. 
C háíeuu M a r g a u x . —  C h a m pagne.— M oscatel.

N o hay m edio com o se  ve, de qu ita rle  á  P a ­
lacio la m ala  y an tipática  co stum bre  de r e ­
dactar las  m inu tas en francés.

Yo com prendo que en el caso  de referencia 
se escrib iera  por ga lan tería  la lis ta  de la 
com ida en  ru so , pero  en  francés, y  siem pre en 
fra n c é s , h a s ta  cuando es com ensal de la 
M esa R eal, D. ‘N'enancio González, eso no; 
perdónem e quien  tales cosas o rdena  y con­
sien te , y perdónem e tam bién el celebrado
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Cocinero de S .  M .,  au to r con el Doctor T he- 
bu ssem  de L a  M esa  M oderna . Ni es lo que 
debe se r, n i tiene sentido  com ún.

El ejem plo h a  de venir de a rriba , y si en  la 
C asa R eal se redactan  las m in u tas  en lengua 
ex tran jera , ¿que  han de h a c e r lo s  vanidosos 
anfitriones que no tienen m ás don que el de 
im itación?

C ensuro  la redacción en francés de todas las 
m inu tas de com idas en todas las  casas espa­
ñolas, y con m ás acritud  las  de Palacio; y ya 
en el terreno  de la crítica , censu ro  tam bién 
culinariam ente la del banquete  ofrecido á la 
p rincesa  m oscovita.

Yo, d irecto r en  ese d ía , y pa ra  tal com ida, 
de la m esa y de las  cocinas de Palacio , hubiese 
p resentado á  la aprobación de S. M ., por 
conducto de Sagasta, esta lis ta  de comida:

C aldo concentrado de p uchero  cantellano.
B a rszc^  ó sojia aceda  ( 1 ) .

P o ta je  B o rsch .
Z erce las esto fadas á  ta cntntann.

Zrosij.
R o d a b a l l o j  a l  n a t u r a l .

—  14 —

(11 so ta  dtl «n/o.-.—En la conferencia que sigue, formulo este 
y otros platos (le la cocina rusa
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K liis k is  de  carne  f r i ta .
F ile tes  de  capón con m anzanas. 

N a lesn ik is .
C ham pagne-cap .

M e í s p e n s  c o n  c o le s  d e  E r a s e l a s .  
P o lla s  echadas asadas.

B a h ka .
P iro s q id  con queso.

K oulbae.
M iscelánea de he lados, con ca in illa  g  con  canela. 

VINOS-

Jeres.— M a n za n illa .— C húleaa Iq u em .
R io ja  R isc a l.— C háíeau  M argau 'x . 

M a r q u é s  d e  M ú d e l a .  —  C lo s  V o u g e o t .  
Cham pagne.

T in tilla  de  R o ía .— M á laga .

Dejo á  la consideración del lector la totali­
dad de las lineas que quedan en zaga, y bago 
ferviente voto porque las m in u tas de Palacio 
cam bien de idiom a y  que se corrijan  culina­
riam ente, por m ás que sea m uy difícil, si no 
imposible, com o verá  el paciente lector.

Yo he d esen terrado  la m inu ta  a trasad a  del 
banquete de la  egreg ia  dam a ru sa , porque E l  
Im parcia l del día 24 del actual, publicó las 
líneas siguientes:
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h M E N U S »  r e a l e s ,
A l  «COCINISBO DE S . M.‘,
A l  D o c t o s  T u e b u s s e m .

«U stedes , m is ilu stres  m aestro s , h a n  de perdonarm e 
que les d irija  estas líneas, pero  a l leer anoche en  los 
periódicos e l del ban q u e te  dado po r los reyes  de
E sp añ a , m e h e  acordado d e  aquellos sabrosos artíctilos 
en  que  u stedes abogaban p o rque  la  lis ta  d e  los regios 
solem nes yan ta res  se redac tase  en  castellano.

>Nada logróse con aquella  castiza cam paña de u stedes 
ap a rte  del ap lauso  de cuan tos g u stan  del pu ro  estilo  cas­
te llano  y d e  que se haga  en  españo l todo lo que con 
dinero español se paga. Y s i u stedes no consiguieron que 
el cocinero de Palacio rom piese con la  ru tin a  exótica, 
<qué h e  d e  lograr yo hoy  con estas líneas? Sólo la s  escribo 
para  reco rdar a l público que  no sólo ahora, sino hace 
m uchos años  hubo  dos ingenios prim orosos que se ocu­
p aro n  en este  pun to .

>¿Qué razón h ay  para  que  se escriba la  lis ta  de la  co­
m ida de anoche en  e s ta  forma?;

D I N B R  D E  S .  M .

L e  23  J iK v iS B  1 8 94 .

P o tu g e; biscjus a u x  écrevissCK.
C onsom m é cc la R oya le-

P onchees ñ la M o n g la s  ei hu iíres  «  la V illeroy.
«D arncs»  de  saam on  «  la  C ham bord.

N o ix  de ceau ci la ja rd in ie v c .
P c tile s  « c n i 's e s »  de  m anoleiíes á  la  L u ca llu s . 

T im ba lles  Isabe lle  (i la gelée.
P u n c h  ó  la rom aine.

A s p e r g e s p r im e v r s  sauce «m ouselíine»  
P o id a rd e s  d u  M a n s  « f r u / e s »  roües.
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G aieaux C o n g lo ff «  l'ananaS. 
N a p o liia in s  ü la  C hantilh j. 

CorbeiUes de «glacés-» assoríies.

X é re s  O ro.— C háieau L a io u r .— C háteau Iq u em .  
R om anée .— R h in  Johann isbevg .— Cham pagne. 

P a ja re te .

>Todo esto ee puede y se debe traducir. Eso de q u e  el 
cocinero de Palacio escriba sus lis tas  como s i íu e ra n  para  
la  m esa redonda de un  bo te l in ternacional, es  olvidarse 
de que en e l palacio de los royes de C astilla  todo  debe 
ser nac ional, castizo, clásico. G uárdanse  allí todas las 
trad iciones. ¿P o r qué no lia  de guardarse  la  del idioma?

>En el m enú  p re in se rto  llega e l cocinero a l ex trem o de 
escrib ir en  francés  e l nom bre de u n a  población española. 
¡Xéres! ¿Qué es eso? ¿Por qué no se h a  de escrib ir Jerezf 
b 'n icam ente m e lo explico si e l v ino  es ta b a  adulterado .

>Los ejem plos d eben  ven ir de arriba, y  en  m ateria  
cu linaria nad ie  es tá  m ás alto  que e l cocinero de Palacio.

>Recomiéndole que, s í no los h a  leído, le a  los artículos 
de u stedes y  á  v e r s i a lguna vez se decide á  recordar que 
gu isa en España.

>Su devoto adm irador,

U s  COCINERO D1-: 'riESDA-.ASlI.O.J

U n pin c h e  d e  co cin .a , rep licó  el m ism o  d ía  

en L a  É poca  a b o g a n d o  p o r  la  red acció n  fran ­

c e sa  de la s  m in u ta s  re a le s , y en b ien  e scrito  

a rtícu lo , p reten d ió  defend.er tan  m a la  ca u sa , 

y  yo  tam bién  m etí b aza  y  di á  E l ' R esum en
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estas  cuartillas que vienen ú continuación, 
con el titulo de L a s com idas de Palacio:

<El Im parcia l h a  publicado, con la  firm a de < Un coci­
n ero  de tien d a  asiIo>, un  breve y donoso articu lo , titu lado 
Menua reales, en  que se encara  con e l q u e , <5 con los 
que confeccionan en  francés la s m inu tas  de las  com idas 
de Palacio, y  aquello, á  san to  de la  ce lebrada con motivo 
de se r los d ías de S. M.

»Todo b u e n  español que h ay a  leído el núm ero de E l  
Im parcia l aludido, h ab rá  votado con el articu lista  á  quien  
yo m e h e  perm itido  d irig ir unas líneas, pa ra  m acliacar en  
el clavo , ó sea  p a ra  con tribu ir con mí pequeño esfuerzo 
á  u n a  regeneración patrió tica, que proscriba pa ra  siem pre 
del regio alcázar la  m ala  costum bre de escrib ir en  frau- 
cés lo que  se debe escrib ir en  castellano.

• T erm inaba m i ca rta , al com pañero de gorro y  m andil 
de E l  Im parc ia l, diciéndole que m e ayude á  m í tam bién  
en  eso de fustiga r á la s  cocinas de Palacio por la  com posi­
ción de BUS m inu tas, y  h e  reservado para  E l  Besiimen la  
ta rea  de dem ostrar la  afirm ación que  hago á  cada paso, 
de que en  P alacio  no saben  po r dónde se a n d a n , cuando 
de córner se tra ta , y  m uy particu larm ente en  las com idas 
de gala.

>Voy á copiar, p a ra  em pezar, la  m inu ta  fran cesa  de la  
com ida del 23, ta l  como se h a  publicado, y  m arcando sus 
fa ltas  de redacción con com illas, an tes  de ocuparm e de 
sus torpezas y  deficiencias culinarias. fV case la m inuta  de 
las págs. 15 y  17 que «E l E esw nen t reprodujo on este sitio.)

• V erdad que cinco fa ltas  no son m uchas fa ltas  en  una 
v ein tena  de líneas, pero tra tándose  de Palacio,, cuando 
se qu iere escribir m uselina en  francés, se  escribe moiissc- 
line y  no mouselline.

p a ra  m uestra  b a s ta  un  botón.
• Voy aho ra  á  la  pa rte  profesional.
• Las sopas en  francés  se llam an potages. En la  real

Ayuntamiento de Madrid



—  10

m inuta, no  nompvende la  pa lab ra  o tra  sopa  que  la  do 
puré de cangrejos. E l  caldo consum ado á la  R eal, se 
q ueda fu e ra  de cacho.

>¿Pero, y a  que  se redactó  en francés  la  m inu ta, po r 
qué escrib ir bisque aux  écrevisses?

íE s  como s i se  dijera; chocolate con cacao. 
tPotage bisque. A sí se  dice y basta .
>iBouckées á la Monglas et ku itres h  la Vüleroyf 
>Todos los d ías se  ap rende algo. Y o te n ia  olvidado el 

guiso de la s  chu le tas  do cordero á  la  V illeroy ¿por ostras 
é la  Villeroy?... m a fo is , je  n ' y  entends ríen.

•(D ispense e l lector, pero se m e pega e l francés  de la 
Superioridad.)

>iT)arnés de satimonf 
»¿Y qué es eso d e  darnés?
>Darnes podría  p asar sin  acento, pero sería  p referib le  

tranches, escalopes, li o tra  cosa.
liP e tite s  caiscs, por Petites caisses de Manoleltes?
>i  Manoleltes?

«¡A yM anoié! 
lAy M anolél 

Qué bonito  que es u s ted .>

>¿Manolettesf
• Pero, ¿q u é  será eso de M anole itesf 
y¿Sauce M ousellinef
• D esconocida en  la  a lta  y  ba ja  cocina. Ni figura en tre  

las salsas m ad res , n i en tre  las derivadas, h ijas, sobrinas, 
nietas, etc.

• P uede s í m uy b ien  decirse de una  salsa, que  está  
hecha en  m uselina, po r lo fina y delicada, pero  lo dem ás, 
no pasa.

*Potdardes du  Mane...
• No hay  com ida en  Palacio en que no  salgan  á relucij' 
¿Por qué  no se ponen  alguna vez las po llas cebadas de

L a  Fléche, que son m ejores, ya que no se pueden  6 no se 
quieren p resen ta r la s  de V itoria y  Pam ploun?
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> G afeaux congloff h  l'ananas...
>En la  com ida de gala  que se dió en  Palacio en  lionor 

do la  princesa  W ladiniiro, tam bién  aparecieron en  la  m esa 
e l Congloff y  CorbeiUes de glaces, la s  timballes, Isabe-  
lle, y  en  el tom o de este  raes de Conpebgkcias cd ltnab ias 
(que es este mismo), m e ocupo del asun to  Congloff, que 
n u n c a  fué apellido  de p a s te l, ta rta  ó to r ta ,sé p a lo  quien 
o tra  cosa pensare.

>¿ P ara  qué seguir?
>Se n o ta , pues, en  las m inu tas de Palacio una  m ono­

to n ía  gastronóm ica que se hace m ás v isib le desde el m o­
m en to  en que los periódicos publican  la s  lis tas  de las co­
m idas, y  que es censurab le  á  todas  luces.

>Yo bien  sé que  los cocineros de Palacio, desde e l Jefe 
b a s ta  e l liltim o edecán, saben todos su obligación y que 
tra b a jan  á  conciencia, cada cual en  su  negociado; ¿pero, 
y  dcL que lleva la  b a tu ta  de la  m esa y  de la  cocina, puede 
decirse lo mism o?

>Yo, p o r m i parte , no m e atrevería.»

P u es  bien, lo que ah o ra  dicen los afrance­
sad o s en m inu tas y los que creen que el m o­
narqu ism o  se dem u estra  m ejor, afirm ando 
que en  Palacio hace frío, cuando hace calor, y 
vice-versa, es que ha habido m alicia en la 
reproducción, por la m ayoría de los periódi­
cos m ás leídos de M adrid, de la m inu ta  de 
Palacio del día 23, porque donde dice mano- 
lettes debió leerse  m auvicttcs.

P u es  ni con liga pega eso , sefiores'cam peo- 
n es de las a lgarab ías cocincscas y de lenguaje, 
de la Real Casa.

—  20 —
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Ó m anolitas  ó m aloises, á  elegir; pero que 
manolettes, que no es n a d a , haya de leerse  
m auoiettes... ¡jam ais!

D espués de c en su ra r las  m inu tas en  fran ­
cés de Palacio, no he  de so lta r  la p lum a ante 
el cariño  que tengo á  A gustín  L hardy , y el 
respeto profesional á  que su  casa  es acreedo­
ra, para  no en co n trar ridículo que L h ard y  no 
redac te 'en  caste llano, fuera de su s  dom inios, 
las lis tas de las  com idas que sirve  en oillc, á 
c iudadanos españoles.

E n  el banquete  de los silvelistas, servido 
por L hardy  en la redacción do E l Tiem po  el 
2-4 del actual,- cam peaba en tre  plato y p lato de 
cada com ensal el sigu ien te  menú:

P o iu g e  lovluc.
C onsom m é.

D a rn es  de S n u m o n  á  l ’Itn lien n e .
F ilé is  de  bcm ifá  la  D eniidojf.

C h a u d fro id  d ’O riolans.
P o u la rd e s  d u  M a n s  roiies.

S a la d e  russe.
P e ü ts  p o is  ü l’A n fjla ise .

G lace p ra linée.
B c sse r t.

v i n o s .

B u rd eo s, J erez, C ham pagne.
C afé e t liqueurs.

_  21 —
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P u es  bien, en español hub iera  resu ltado  
m ejor la cosa , sob re  todo tra tán d o se  del ob­
jeto político, y por consigu ien te  patriótico, de 
la reun ión , de la que por m is aficiones y por 
la índole de e sta  publicación, no puedo decir— 
p ara  decir lo que s ie n to — sino que el que m e­
jo r  estuvo fué L hardy.

Hizo buena faena con su  perfecta m aesii ia 
culinaria , y sirvió la com ida en un  periquete, 
quedando m ás que satisfechos los com en­
sa les .

¿Y  com o no, si p o r m ás vueltas que dem os 
en M adrid, para  com er á  gusto  y con arreg lo  
á  ritual gastronóm ico , tenem os forzosam ente 
que tropezar con Lhardy?

P ero  eso de las m inu tas en francés hay que 
reform arlo , apreciabilisim o A gustín , al m e­
nos cuando actúes fuera  de tu s  cocinas y co­
m edores, en casas españolas.
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LXVII.

Voy ah o ra  á  fo rm ular la  cáfila de platos 
m oscovitas que he  enunciado an tes, al e scri­
bir la m inuta  m odelo pa ra  su s titu ir  la de la 
com ida de gala en honor de la G ran  D uquesa 
W lad iin iro .

B a r s z c z  ó  s o p a  a g k d a  d e  c a l d o . — Kchense 
en u n a  olla ocho lib ras de  vaca, dos lib ras de 
costillas de cerdo ahum adas, m edia lib ra  de / 
jam ó n , tre in ta  se tas p equeñ itas, cebollas y 
pu erro s jun tam en te  con u n a  porción de jugo  
de rem olachas. Cuando esté todo cocido se 
cuela el caldo y se  añade u n a  polla y un  
pato asado  p a ra  com unicar á  la  sopa m ás 
exquisito  sab o r y color; póngase  aún  un 
poco m ás de su bstanc ia  de rem olachas, y se 
deja h e rv ir todo u n  cuarto  de hora . Se vuelve 
á colar o tra  vez y  en  seguida se agregan  algu-
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ñas c la ra s  de huevo batidas para  clarificarlo, 
y  cuando h a  dado un  hervor se p a sa  p o r el 
colador tercera  vez; se co rtan  á  trozos las 
carnes y  se sirven con caldo, guarneciendo el 
plato con se tas , cebolla y ru ed as  de rem ola­
cha, in terpo ladas con apio, ram itas de perejil, 
todo cocido de antem ano, hinojos, salchichón 
frito y albondiguillas de ternera .

P ü T A j K  B o r s c i i . — P a ra  doce pe rso n as . Se 
co rtan  en  hilos largos cu atro  p u e rro s , cuatro  
tallos g ru eso s  de apio, un  buen cogollo de 
lom barda fina, cu atro  ra íces de perejil, cuatro  
cebollas, cuatro  rem olachas cocidas b ien en­
carnadas, y se  rehoga  todo esto en m anteca 
fina de vacas, fresca y sin sal.

Se m oja con caldo lim pio y se añade un 
ram illete  de finas h ierbas y dos cabezas 
de ajos.

A parte, se  tienen ya escaldadas, cuatro  li­
b ra s  de pecho de vaca y dos de tocino entreve­
rado añejo, cortado todo en dados pequeños.

Se inco rporan  en el potaje y se deja cocer á 
fuego m uy lento du ran te  tre s  h o ras. M ientras 
tan to  se cuecen, se m ondan  y se recortan  seis 
ú  ocho sa lch ichas de F ran cfo rt, ó de o tra  
parte , y se  tienen al am or de la lum bre.

Se m onda  u n a  rem olacha y se  ralla  con el
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rallador, exprim iéndole el jugo á trav és  de un 
lienzo m uy fino y m ojado. Se añaden  á  ese 
jugo  dos cu charadas de v inagre .

Se ve si la carne  está  b ien cocida y  se  echa 
todo en la  sopera  con las  sa lch ichas em papa­
das en sa lsa  esp esa  de  tom ate.

Y  aparte  se sirve  crem a ag ria  pa ra  que cada 
com ensal la añada  en  su  plato.

E sta  fórm ula la  he sim plificado yo u n  poco, 
porque lo s buenos de los ru so s , la recargan 
m ás.

¡Juzgue el lec tor lo que se rá  el tal platito! 
Una com ida entera; y sin  em baído , alli sirve 
de aperitivo.

Zrazy.—Có rtese  carne  m ag ra  de vaca en 
tajadas m uy  delgadas, polvoréense con sal y 
golpéense con el cuchillo pa ra  ap lasta rla s . Se 
dispone ap arte  u n  relleno ó picadillo bien 
mezclado, hecho con vaca cocida, carne  de 
sa lch ichas, perejil, corteza de lim ón, picados 
m enudam ente, tre s  huevos, m iga de pan  em ­
papada en  leche, y después exprim ida, y un 
poco de cuajada. Se extiende un  poquito de 
este picado sobre  cada tajada y se enrolla  en 
seguida su je tándola  con un  hilo . P rep arad as 
todas de este m odo, se  echan en u n a  cazuela 
con lau re l, corteza de lim ón, cebolla picada,
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clavos de especia, pim ienta quebran tada, gen- 
gibre, caldo, vino y v inagre; se tapa bien la 
cazuela, y cuando está  á m itad de cocción, se 
le añade  u n a  sa lsa  ro ja  o bscu ra . Cuando está  
en su  punto , se  cuela el caldo y se  derram a 
p o r encim a de las tajadas, después de quita­
dos los hilos.

K l ü s k i s  d e  c a r n e  f r i t a . —Piqúense  m enu­
dam ente dos lib ras de tocino m agro  y fresco, 
y m ézclese con pan em papado en  vino, y ex p ri­
m ido, corteza de lim ón , pim ienta y sal. Con 
este picado se form an albondiguillas ap lasta­
das, que se H e n  después de haberlas rebozado 
con pan rallado.

F i l e t e s  d e  c a p ó n  c o n  m a n z a n a s . — E n un 
pliego de papel de m arca, bien recio, se extien­
den lon jas delgadas de tocino , ru ed as de 
lim ón, de cebolla, zanahorias, sal, pimienta, 
especia, clavillo , y  se  acom odan en m edio 
pechugas de capones y se envuelven, su je ­
tando fuertem ente el papel con brarnantülo; 
d ispuesto  de este  m odo se  en sa rtan  en el 
a sador. M óndense y  hág an se  trozos diez ó 
doce m anzanas pa ra  cocerlas con se is onzas 
de azúcar re streg ad a  an tes en la corteza de 
dos n a ran ja s , y sob re  esta  com pota se sirven 
las  pechugas de los capones, asadas ya  y des-.
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em barazadas del papel y d em ás adlierentes. 
E s te  plato es esencial, de  la cocina rusa . 
N a l e s n i k i s . — M ézclense y bá tan se  ocho 

huevos con las  tre s  cu artas  p a rte s  de un 
cuartillo  de leche ó n a ta , dos onzas de m an­
teca fresca  derre tida , nuez m oscada raspada, 
corteza de lim ón ra llada con azúcar, u n  poco 
de sal y diez onzas de harina . Se derrite  en la 
sa rtén  un  trocito  de m an teca , y luego que 
se echa den tro  la  p a s ta , se s iem b ra , si se  
quiere, con pasas de C orin to , se revuelve, y 
cuando e stá  cocida se echa en un  plato, so 
polvorea con azúcar y se enrolla  con u n  ten e ­
dor de dos pun tas la rg as  pa ra  serv ir m uy ca­
lientes e sto s dobladillos.

M e l s p e y z  c o n  c o l e s  d e  B r u s e l a s . —Con 
dos puñados de harina , agua, dos huevos, sal 
y u n  poco de m anteca derre tida , se hace una 
m asa  consisten te  y espesa, la  que se  deja en 
reposo: se pasan  por ag u a  h irviendo coles de 
B ruse las , y se cuece en agua  sazonada con 
sal: se  e scu rren , y luego que están  frías, se 
m ezclan con cinco huevos, dos cu charadas de 
cuajada y nuez m oscada. Se extiende y ade.- 
gaza la  m asa  de m an era  que quede estrecha y 
larga, y sob re  ella se  form arán m ontoncitos 
de col, cubriéndolos en seguida con la m ism a:

Ayuntamiento de Madrid



recórtese  después alrededor a is lando  cada 
m ontoncito, de m anera  que figuren o tro s tan ­
tos pastelillos.

Babk.a.— E n dos cuartillos de leche se baten 
ocho huevos y el zum o de un lim ón, re su l­
tando u n a  especie de queso que so e sc u rre  y 
exprim e bien: m ézclese con m iga de pan m o­
jad a  en na ta  y exprim ida, añadiendo diez onzas 
de m anteca de vacas y veinte yem as de huevo. 
E s necesario  revolver s in  cesar esta  m ezcla 
tre s  cuartos de hora , m eneándola siem pre á 
una m ano y sin  v a ria r. D espués se  le agrega 
queso de na ta  m olido, cuatro  onzas de a lm en­
d ra s picadas y doce c la ras  de huevo batidas 
com o nieve. Se va vertiendo e sta  com posición 
den tro  de un m olde, bien un tado con m anteca, 
poco á  poco y p o r in tervalos, pa ra  d a r lu g a r á 
que se  h inche . U na  vez lleno, se m ete en el 
horno , y  cuando e stá  cotuda, se saca del m ol­
de, polvoreándolo con azú car abundante.

E n  R usia  y en Polon ia  los m oldes son m uy 
altos y estrechos, de m an era  que los pasteles 
suelen ten er cerca de u n a  vara  de elevación; 
tam bién aco stu m b ran  á  form ar con la m ism a 
m asa  u n a  especie de  tapadera, que rebasa  por 
encim a del pastel, y levanta de un  lado m ás 
que del o tro , de suerte  que viene á ten e r algu­
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n a  sem ejanza con u n a  dueña que inclina la 
cabeza sobre  el hom bro. De aquí proviene el 
nom bre de babha, que equivale á  m ujer an ­
ciana, y deriva del renom brado  haba de los 
paste le ro s franceses.

PiROSQUi CON QUESO.— Sc m ezclan dos libras 
de queso de na ta  con tre s  cuarte ro n es de m tga 
de pan, se is huevos, u n a  onza de azúcar, un 
poco de nata , cuatro  onzas de p asa s de C orinto, 
nuez m oscada, sa l y la ha rin a  que sea  necesa­
ria  pa ra  u n ir  esta  m ezcla, y form ar bolitas que 
se ap lastan , y después se  fiien en m anteca.

K oulu.ag.—T engase prevenida u n a  m asa  
de la de hacer bollos, hecha  con harina , hue­
vos y m anteca, que no deberá em plearse  hasta  
que pasen  vein ticuatro  h o ra s  de h aberse  p re­
parado . A delgácese con la  m ano para  form ar 
un  suelo de pastel del g rueso  reg u la r, y del 
d iám etro  de u n a  em panada; coloqúese encim a 
de un  papel, dado con m anteca y puesto  sobre  
u n a  chapa de h ierro . Se cuece en caldo su s ta n ­
cioso, a rroz , h a s ta  que ab ra  el g rano  de m ane­
ra  que quede m uy espeso; tóm ese igual canti­
dad de yem as de huevo duro  bien picadas, y por 
otra pa rte  se p reparan  carn es b landas y tier­
n as de vaca, ternera , carnero , como tam bién 
de aves caseras ó caza, desfilachadas y pues­
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ta s  en un  barrefiito, sazonadas con sa l, p im ien­
ta, especiay  h ierb as finas. Todo asi d ispuesto , 
extiéndase sobre  el suelo de m asa  u n a  capa 
m uy delgada de carne, o tra  de huevo, o tra  de 
a rroz , continuando así h asta  form ar u n a  m e­
dia n a ran ja . C úbrase todo con otro suelo de 
la m ism a m asa  haciendo p o r debajo un repul­
g o , todo a lred ed o r, pa ra  ce rra r  el pastel. 
A dórnese p o r encim a con tirita s  de m asa, 
báñese  y cuézase en un  horno  de calor tem ­
plado. Se sirve  caliente. A dviértase  que en 
vez de arroz  puede em plearse  sém ola m uy 
g ra n ad a , y tam bién  p rep ara r el m anjar para  
vigilia, poniendo carne  de pescados tanto de 
m a r com o de agua  dulce: en  este caso el arroz  
se cocerá en agua.

E n trado  com o he entrado en la cocina ru sa  
ó polaca, que pa ra  el caso e s  lo m ism o, for­
m ularé  otros platos que son im portan tes y 
que in te resa  conocer.

Q c e n e f e s . — D esliase m edia lib ra  de ha rin a  
en se is yem as de huevo , dos c la ras , caldo, 
nuez m oscada  rasp ad a  y pim ienta en grano. 
T éngase  el caldo h irviendo y váyase echando 
dentro á  cucharadas esta  m asa, ayudándola 
con el dedo p a ra  que caiga. Se deja que cue­
zan m edia h o ra  e stas  bo litas y ,se  sirven.
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R a b k a  con  c u a j a d a .— B á ta n se  diez y  s e is  

y e m a s  de h u e v o  en  cu a rtillo  y  m ed io  de c u a ­

jad a, ju n ta m e n te  con d o s c u c h a ra d a s  de h a ri­

n a, o tra s  d o s  de a zú c a r  y  u n a  co rte za  p icad a 

de lim ón : estan d o  todo bien  m ezcla d o , se  a ñ a ­

den d o ce  c la ra s  b atid as  en p u n to  de n ie v e , y  

se  ech a  en u n  m o ld e  m u y  u n ta d o  co n  m an ­

teca, p a ra  m eterlo  en el h o rn o , y  cu an d o  e sta  

co cid o , s e  sa c a , p o lvo reá n d o lo  co n  a zú ca r.

B a b k a  con c ir u e i.a s , —  S e  e sca ld a n  co n  

a g u a  h irv ien d o  se se n ta  c iru e la s  e s c o g id a s  y 

perfectam en te  m a d u r a s , se  le s  q u itan  lo s  h u e ­

s o s  y  e l p ellejo , y  s e  cu e ce n  co n  a zú c a r , v ino  

y  co rteza  de lim ón . A p a rte  de esto , s e  m ezclan  

d oce y e m a s  de h u e v o  co n  a zú c a r , d o s  o n za s  

d e a lm e n d ra s  p ica d a s , m ed ia  lib r a  de m an teca  

a m a sad a  c o n  u n  p o co  de h a rin a , o ch o  cu c lia -  

ra d a s d e  m ig a  de pan  y  s e is  c la r a s  de h u ev o  

batid as en pun to de n ie v e : a g r e g ú e n s e  a  e sta  

co m p o sic ió n  la s  c iru e la s  y a  fr ía s , y  cu é za se  

com o el a n terio r .
E l babka  e s  un m a n ja r em in en tem en te  p ola­

co , y  se  p re p a ra  de cien  m o d o s d iferen tes , con  

toda c la s e  de fr u ta s , le g u m b r e s , p e sc a d o s , etc.

A s a d o  á  l a  K o n g l o f f  (1 ) .— E n s á r te s e  en

(I) A'oíi» riíí o iífo í '—E s te  e s  e l  p la to  á  l a  n o  el p as te l
fú n g ío ff  (le In m in iilti de Palac io .
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. el asad o r un  solom illo de vaca, rociándolo con 
‘ m anteca, y  cuando esté  á  m edio a sa r  se des­

pach u rran , y exprim e el ju g o , de doce cebo­
llas m ed ian as, añadiendo m iga de p a n , u n a  
lib ra  de m anteca fresca, pim ienta y sal. H ágase  
u n a  sa lsa  roja o b scu ra , y derrám ese  por enci­
m a, después de hab er hum edecido el todo con 
caldo. L u eg o q u e  e sta  sa lsa  haya cocido lenta­
m ente cinco m inu tos, se echa den tro  el asado, 
cortado en ruedas, pa ra  que acabe de cocer.

E n s a l a d a  c a l i e n t e  d e  l o m b a r d a .  — C ór­
tese  la lom barda en hilitos sum am ente  delga­
dos, y se echa pa ra  que se rehogue en tocino 
frito ó g ra sa  de pato sazonada con vinagre, 
p im ien ta  y sal. C uando se vaya á serv ir se 
m ezclará con dos yem as de huevo.

E n  R u sia  se  com e m ucha  rem olacha y allí 
se  em plea el sigu ien te  m edio pa ra  ex traer el 
jugo  á  e stas  legum bres.

Se lavan y rasp an  las  rem olachas, y en se­
gu ida se cortan  á lo largo  en cuatro  pedazos; 
échense en u n a  olla llena de agua tibia, y se 
tienen jun to  á  u n  fuego sum am ente  tem plado 
p o r espacio de tre s  ó cuatro  d ia s , al cabo de 
lo s cuales adquiere  el líquido un  sabor agri-^ 
dulce en extrem o ag radable . L as rem olachas 
así cocidas sirven p a ra  varios u so s: se  corlan
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en tirita s  y se ag regan  al barszcz. Ténj ^
presen te  que puede p rep ara rse  éste con * /p r t i b t l l l c  ^ i u c u o  «-N----------------------------^  ^  /

cha m enos variedad de c a rn e s , sin  que p ^ g  
esto  dejo de s e r  un a  verdadera  sopa ó barszcz, 
siem pre que en tre  en ella el jugo  de rem o­
lacha.

E n  la cocina ru sa  se advierte  el frecuente 
empleo de la  harina , papillas de  avena y g lu- 
ten es m ezclados ind istin tam ente  con las  car­
nes, la  b e rza , la choucroute, etc ., la cuajada, 
el ráb an o 's ilv es trc , la especia em pleada h asta  
el exceso, lo s escabeches y salazones, con un 
sin  n úm ero  de picadillos y rellenos. No se 
hace caso  de la s  p a ta tas , pero  se aprecian in ­
finito lo s pepinos encurtidos en  vinagre, que 
son en g ran  parte  el alim ento principal de la 
clase p ro letaria . E l chotrodiec  ó sopa, tanto 
fría como caliente, bañada  con huevo y azúcar, 
se p resen ta  frecuentem ente en  las  m esas ru ­
sas, con tan ta  aceptación com o los p latos que 
dejo form ulados.

El m aestro  en periodism o y el |.oeta en tre  
los poetas caste llanos, el cariñoso com pañero 
d irecto r de L a s P rovinc ias  de V alencia, T eo­
doro L lórente, m e h a  dado un d isgusto  del

.
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que tienen que participar m is lectores, am an­
tes  de la buena lite ra tu ra  y de la a lta  cocina.

P u e s  es el caso, que la o tra  noche, m e 
encontré al vate W lenciano que sa lía  del b a n ­
quete de lo s silvelistas, y com o es n a tu ra l, y 
era de cajón, le pregun té  que tal liabia com ido.

Contestóm e; «muy bien», pero m ás hubiera  
preferido un  platito de  ía ra ren a , o tro  de 
anguilas ka sl y u n a s  perd ices con n a ran ja .

— ¡Üiga, oiga! don T eo d o ro , j y  qué es eso?
—E m pezaré por las perdices con naran ja, 

m e dijo en  seguida L lórente, con su  bondad 
habitual.

E ste  verano, du ran te  un viaje m e encontré 
en el m ism o coche del ferrocarril con dos 
señ o ras de G uatem ala. E lia s y yo, en m o­
m ento determ inado , sacam os n u es tras  re s ­
pectivas m eriendas de los cestillos y después 
de ofrecim ientos m utuos-y  de sab o rea r fiam­
b re s , empezó u n a  conversación scb re  cosas 
de com er y h a s ta  salió  u sted  á  relucir.

Y o expliqué y ensalcé  las  paellas de mi 
tierra; hice el panegírico del a r r ú s e n fe s o ls y  
naps, etc ., etc ., y la  m ás guapa de m is  com ­
p añ eras, m e dió en tre  v a rias recetas, u n a  de 
u n  guiso  de perdices con naran ja.

A m edida que iba form ulando la viajera tan

Ayuntamiento de Madrid



extraño m an jar, m e acordaba m ás de u s ted  y 
de su s  C o n f e r e n c i a s  C u l i n a r i a s ,  y  asi que 
llegué á  m i casa, puse la receta en  verso , en 
carta  d irigida á  u sted , am igo M uro.

P en sab a  env iársela  á M adrid. P a sa ro n  un o s 
días y cuando m e acorde, se  m e había  tra s ­
papelado. L a  h e  buscado sin hallarla , y no es 
eso lo peor, sino  que n o  m e acuerdo , ni de lo 
esencial, pa ra  repetírselo.

—P u e s  am igo y scijo r L ló re n te , m ás le 
hub iera  á  u sted  valido no decirm e nada, p o r­
que eso de restreg arle  á  uno lo s labios con el 
dulce que no h a  de com er, m e parece m uy 
cruel; pero en fin, yo confio en que a lg ú n  día 
enco n trará  mis versos y m e los en tregara . 
E n tanto , ¿se puede sab e r qué s o n la fa ra re n a  
y  las anguilas h a slf

—E so  sí, escuche usted .
Tararena , es un  plato m uy rico, cuya base  

es e l arroz  y su s  p rincipales acom paiiantes, 
las castañas y la coliflor.

Se cuecen cas tañ as p ilongas, de la s  finas 
de Galicia, y cocidas que estén , se tira  el agua  
en que h a n  cocido y se  les  pone o tra  y en 
abu n d an c ia , pa ra  que cuezan m á s , ju n ta ­
m ente, con ram itos bien g ran ad o s de coliflor. 

Se sazona con b astan te  sal y pim ienta,

—  35 —
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laurel, orégano é hinojo y  se concluye la ope­
ración incorporando el a rro z  y cociéndolo en 
punto de paella.

—E stá  bien. ¿Y las  anguilas liast?
—¡Ah, am igo , ese es plato de reyes! U sted 

sabe, ó debe saber, que en la A lbufera se pes­
can u n as anguilas, que sin  se r  g ran d es, son 
exquisitas, pues allí m ism o, á orillas de aquel 
m ar en m in ia tura , se cogen las angu ilas recién 
pescadas, y u n a  á una, después de lim piás por 
dentro y  fuera, se en sa rtan  en u n a s  varitas 
finas, de fresno, que se m ondan m uy bien; 
pero se  ensartan  las anguilas, pa ra  form ar 
con la varita  u n a  especie de cadúceo, aquella 
vara  delgada, lisa  y redonda, rodeada de dos 
cu lebras que es la insign ia  de M ercurio, y 
que u saban  los em bajadores de los g riegos 
com o signo de paz.

H echo esto; p rep arados los caduceos, se 
hace u n a  fogata de ho jarasca  y  re tam a, y 
cuando el todo ha producido buena b rasa , se 
tuestan  en ella y se  asan  las  an g u ilas, y hé ahí 
las anguilas hast de mi tie rra ... y no m e pre­
g unte  m ás cosas de cocina, querido M uro.
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L X V III.

El Conde de Carlet, que adem ás de su  m u ­
cha in stru cc ió n , e s  un  m úsico  consum ado, 
así que h a  sabido que en E l  P racticón , figu­
ran  las  perdices con co les, g u isad as al estilo 
del A m purdáii, seg ú n  receta  de Perico  Bofill, 
el critico de L a  E p o ca , m e d irige en am abilí­
sim a c a r ta , las sigu ien tes líneas pa ra  fo rm u­
lar u n  p lato de lo s de p rim era  fila de la  cocina 
am purdanesa y que na turalm ente , dice el con­
de, no falta en n inguna  m esa  el jueves lardero  
y m uy principalm ente lo s d ías de C arnaval.

H é aquí la carta:

«La cflsola ó penada  (1) que a s í se llam a el 
guiso  en cuestión , hace tradicionalm ente las

(1) Casóla, d e  caee ro le , iitenaiU o de c o c in a  e n  q u e  se  h a c e  y
p re s e n ta  d ich o  g u iso

¡ ‘snada, de p ea s  (pies) p r in c ip a l  fa c to r d e l p ia lo .
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delicias de u n a  m esa  que se respete en lac 
provincias de G erona y tía rce lo n lT o n  ligeras 
a S o s ^ ^ ’ ^  delicias de nu estro s

H é aquí cómo se prepara, 
b e is  m anos de cerdo, m edio kilo de oreja y ' 

m edio tam bién de m orro  y labio bien lim ,íios
c i i t a  ^ p rim ero  que se ne-

^  póngase á cocer en 
du ran te  diez ó

“ o °  ® cocciónablande y  quite Ja salazón al cerdo, es d e c i r  á 
s u s /r a q n ie n ío s .  , iu-l u  ,  a

cacerola para  se r  m ás presentable , 
e liie n o  esm altado, rehógueiise  con media 
ibra de m anteca de cerdo las  m anos y  oreja 

polvoreándolo con azúcar y cuando esté  bíeñ 
dorado auadase  la siguiente preparación- 

Una docena de huevos bien batidos con 
10 onzas de azúcar fino en polvo y el ju"o  de 
m edio lim ón. El acc/-c/o para  la b íe n a  n r e n í  
ración consiste  en b a tir  h asla  Ja saciedad esta 
cierna rn p a r t ib u s  m f id e l iu m .

R evuélvase el todo con u n a  espátu la  á  fin 
de que se  mezcle, y al horno. E cco üprob lem a  
lal horno! ¿cuánto tiem po? El que la nrácticá

> = S o «tico, y  Ja ^  de esta  ecuación ha de s e r  que en 
la cacerola cueza la m ezcla hasta  llegar cas"
QUP " n P ® ™  •'< la cacerola, 
que su  superficie este m uy dorada v que al

h f / n ^  huevo

—  38  ~
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Con la  práctica m e atrevo á  declarar que 
teniendo el horno su  fuerza m áxim a, cinco u 
siete m inu tos basta; pero lo positivo e s  que 
así com o el ojo del am o engorda el caballo, el 
del cocinero ó cocinera, da  el punto , ó m uchas 
veces estropea el plato.  ̂ .

E ste  e s  am igo M uro, el plato típico am p u r- 
dano. E n la provincia de Barcelona hay cos­
tum bre de reg alarse  en C arnaval con esto 
guiso , que se modifica suprim iendo  el azúcar 
v añadiendo sobre  la m asa  del huevo y cerdo, 
una capa de a rroz  blanco con canela. A m i me 
gu sta  m ás la  m oda ó el m odo am purdanes, 
se rá  la  co stum bre  ó el am or al te rró n . _

La prim era  vez, al que no sea  de la tierra, 
tal vez le ex trañe  el guiso  en cuestión  que he 
intentado p rep ara r en e stas  líneas pa ra  cua­
tro  am p u rd an eses , entiéndase  bien ya  que 
siendo o tro s co m ensa les, tal vez com erían 
h a s ta  ocho, pero m i único deseo para  el que 
lo pruebe, aunque no sea  jueves l a r d e r o , ^  
que se chupe lo s dedos de gusto , .corno se los 
chupa cuando com e el plato, guisado por el 
m ism o, su  m ejor am igo

E l  C o n d e  d e  C a r l e t .»
B arc e lo n a  y  E n e ro  1S91.

Y va de cartas.
D. Jo sé  V ia, de  T ortosa, á quien  no tengo 

la h o n ra  de conocer, m e escribió hace m ucho 
tiem po la carta  que voy á  copiar y que por 
u ñ a  casualidad he  recibido, pues habla  sido 
dirigida á  B arcelona p o r el citado S r. Vía.
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A ntes hub iera  llegado á m i  poder la para  
m í g ra ta  epístola, an tes hubiera  cum plim en­
tado los deseos del au to r, que si no en todo, 
en parte , lo s halla rá  satisfechos después d ’e 
las  sigu ien tes líneas de su  carta :

V ag ricu ltu ra
y  deseoso de poder pi'oporoionar á  los culti-
Z d f ‘x '^ p n e r a l ,  algo útil, vengo á m oies- 
at le, suplicándole si la es posible publicar una 

serie  de a rtículos, ó un  tomo, sob re  el modo 
m as econom ico y con las d iversas form as en 
que pueden g u isa rse  las  p lan tas m ás de su 
uso  {patatas, ju d ía s , coles, e tc .) , partiendo 
del pim cipio q u e lo s  gu isos tendrían  q u e e s ta r  
condim entados con aceite , excluyendo desde 
juepo la m anteca, sea  cual fuere su  clase, v la 
repugna®*'^ ^ m ayoría de ellos

«Tam bién podría  explicar usted , el m odo de 
condim entar el conejo dom éstico y  silvestre 
lo m ism o que aprovechar lo s hu eso s v d es­
perdic ios del tocino. "

dp’í r r n '^ r ®  i“ ‘ pe^o el bienestar
h L e r “s ,a  s ü p i ic l  “

»No dudo que dado su s  vastos conocim ien- 
* Ilustrado  criíe rio , com prenderá  el 

lavoi tan g ran d e  que tendrá  que agradecerle  
aquella  buena y hon rad a  gente 

«Aprovecho esta  ocasión ]jara ofrecerm e v
^ 'S u rí,

-JU
"■r * .

iV

J o s é  ^ T a .»
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P u es bien, S r. V ia, no es necesario  escrib ir 
uii tom o, ni u n a  serie  de a r tícu lo s , sob re  lo 
que su  carta  in te resa , porque en  las  ciento 
veinte C o n f e r e n c i a s  c u l i n a r i a s  que con la 
presente llevo publicadas correlativam ente; 
en los a rtícu los p a ta tas , ju d ia s , co les, etc., 
de m i D iccionarío general de cocina; y ú lti­
m am ente en las  pág inas de  E l  P racíicún, 
pueden en co n trar lo s lab radores de esa  fértil 
y trabajada tie rra  to rto s in a , el m odo de con­
d im entar todo eso que u sted  indica en su  
carta  y algo m ás, con ó sin  aceite y de diver­
sos m odos. P e ro  en concreto m e dirige usted  
una excitación, y en favor de u n a  clase que 
es pa ra  m i la m ás  d igna de atención den tro  
del trabajo.nacional, y voy á  e sc rib ir especial­
m ente para  ella u n a s  cuan tas líneas que le 
agradeceré circule en tre  su s  patrocinados.

P a t a t a s  á  l a  l a b r a d o r a . — Se pueden 
p rep ara r con tocino ó con aceite.

P a ra  el p rim er gu iso  y pa ra  se is personas 
que trabajen  en el cam po, se m ondan  cuatro  
libras de pata tas, que se  lavan y se  secan m uy 
bien.

Se tom a m edia lib ra  de tocino que se  cor 
en pedacilos com o avellanas, y en u n a  sa r  
se refríen y rehogan  bien, en su  m ism a g r

—  4 1  —
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sobre  fuego vivo. M ien tras, se  hab rán  cortado 
las  p a ta tas en  cachos inform es, pero del m is­
mo tam año , como n u eces, y se  m eten en un 
puchero.

Se sazona con sal, u n a  chispa de pim entón 
y dos ó tre s  d ientes de ajo, y así en seco, se 
zarandean las p a ta tas en  la  vasija.

Se echa después por encim a el tocino parti­
do y frito y la g ra sa  que ha  soltado, y se vuelve 
á  zarandear la olla, para  que se liaga buena 
m ezcla y que se engrasen  bien las  pata tas.

Se pone al fuego el pucliero , h a s ta  que se 
ve que las  pata tas están  m uy u n tu o sas, y que 
chilla  la g ra sa , y entonces se echa agua  hasta  
cu brir las pata tas. A  fuego fuerte se hace rom ­
per á h e rv ir y se sigue así la cocción duran te  
diez m inu tos. D espués á  fuego len to , lentí­
sim o, seg u irá  cociendo el todo, du ran te  tres 
llo ras, liasta  que el agua  se  consum a de m itad.

El p lato es sucu len to  y  exquisito , cuanto 
m ás tiem po y m ás lentam ente cuecen las pa­
ta tas, y  por m ás que todos sepamo-s que las 
p a ta tas se pueden cocer en m edia h o ra , no 
hay que rectificar el tiem po de cocción, si se  
quieren com er p a ta tas bien hechas.

L as  pata tas g u isad as con aceite , ya es 
p ira  cosa y exigen un  poquito m ás trabajo.

—  4 2  —

Ayuntamiento de Madrid



Se cuecen las  p a ta tas con su  pellejo , en  un 
puchero, con un  poco de agua  nada m ás, un  
paño em papado en agua  á  g u isa  de tapón cu­
briéndolas, y puesta  luego la tapadera  de la 
v asija , cerrándo la  herm éticam ente. Cuando 
están  bien cocidas las  pata tas se sacan y se 
m ondan, y sin  p a rtirla s , se  echan en u n a  ca­
zuela, y p o r encim a un p a r de cacillos de acei­
te, en el que se hayan frito an tes, m edia do­
cena de dientes de ajo.

Si se t ie n e á  m ano , se  ag rega  perejil recor­
tado ó la fam osa sajuUda de la tie r ia , y con 
un tenedor de m etal se d espachurran  las pa­
tatas pa ra  d esm oronarlas . Se pone al fuego 
suave, la cazuela ó to rte ra , bien tapada, y sin  
que se  quem en ni se  peguen las  p a ta tas , re­
m oviéndolas bien, se reliogan en el aceite, y 
se comen a s í ,  ó se las  echa un  poco de agua 
para  hacer caldillo, con objeto de que el plato 
cunda m ás.

Tam bién es buen gn iso  pa ra  labradores, 
echar en '-üna cazuela pata tas y cebollas en 
igual cantidad p a rtid as en  rued as y que se 
rehoguen en aceite con a lg u n o s d ientes de 
ajo. D espués se llena de ag u a  la vasija y á 
fuego fuerte  se hace h e rv ir el todo, h a s ta  quo 
las  pata tas y las  cebollas estén  bien cocidas

—  4 3  —
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Se m odera el fuego después y se concluye 
el condim ento á fuego m uy suave, du ran te  
u n a  h o ra  la rg a .

J u d í a s  á  l a  t o r t o s i n a .  — L as ju d ía s  ver­
des de las com arcas de T ortosa, r ib ereñ as del 
E bro , son  tan  finas y tan  b u enas com o las  de 
G andía, y en la época de la recolección pueden 
se rv ir pa ra  la gente  del cam po, de  m anjar 
suculento  y agradable , en ensalada.

Eli un caldero, con m ucha agua, se  echan 
ju d ia s verdes b ien lim pias, cuando el líquido 
hierve á borbotones. Se ag rega  un o  ó dos 
puñados de sal y á  los diez m inu tos se sacan 
las  ju d ía s  que esta rán  lozanas y de un  lier- 
m oso color verde y se  echan en otro caldero 
lleno de agua  fría.

De allí van  á  u n  cuenco para  a liñ a rse  con 
aceite, sa l y  v inagre y u n  m anojo de cebolle­
tas  picadas con m edia docena de tom ates p a r­
tidos en  ruedas.

A lgo m ejor es este  plato, m ás nu tritivo  y 
m ás refrescante que el gazpacho andaluz, que 
es en m uchos cortijos de la resalada tierra, 
el alim ento de preferencia de los trabajadores.

J u d ía s  s e c a s . — No pretendo yo en señ ar á 
lo s catalanes á  condim entar las  fam osas m on- 

je ta s ,  pero  sí les  recom iendo, que prefieran
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para  su s  gu isos las  ju d ia s  b lancas á  las  de 
color, por se r  m ás d igestivas y de m ejo r ali­
m ento.

En un a  olla de h ierro  y por la  noche, cuando 
el fuego: del h o g a r—sea el que fuere—es m o r­
tecino, se echan en un  puchero  con bastan te  
agua fría  las  ju d ías con sal, un  buen  pedazo 
de tocino entreverado  y u n a  guindilla.

Al d ía sigu ien te  si la olla estab a  bien tapada, 
ó estarán  cocidas del todo las ju d ías , ó les fal­
tará  poco. E n este  caso, se concluye la ope­
ración p ron tam ente  con un  p a r de hervores 
que dé el puchero.

Se qu ita  el agua  que se  g u a rd a  pa ra  calar 
una sopa en la com ida siguiente , ó re forzar la 
del puchero , y el pedazo de tocino que coció 
con las  ju d ías , se pa rte  m enudito , y se  vuelve 
á la olla pa ra  zarandearlo  con las ju d ia s , in ­
corporando en este  m om ento, a jos m uy pi­
cados.

E s plato sucu len to  y de resistenc ia . Si las 
jud ías gu stan  caldosas, se sacan  del puchero 
con los cachillos de tocino y se saltean  en un 
sartenón , añadiéndoles entonces el agua que 
se quiera.

De las coles no d iré  m ás, sino  que el pote 
gallego es su  m ejor condim ento y como ya
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está  publicado en uno de estos tom itos, no 
voy á  repetirlo .

E n  o tra  ocasión, d iré algo del conejo de co­
rra l, y del cam pesino, así como del aprove­
cham iento da los huesos y desperd ic ios de 
u n a  m atanza.

—  4 6  —
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Y no sólo de caballo  son lo s em b u tid o s  q u e  en  a lg u n o s  s itio s  
sirven  a l  púb lico .

P o rq u e  e n  es to  de lo s a r tíc u lo s  de co m e r, b eb e r y  h a s ta  de a rd e r , 
se h a  llegado  a l colm o de la  n irre g u la rid a d » .

No sólo son d e  corcel to s em b u tid o s ; d esg ra c ia d a m e n te , se v e n ­
den ta m b ié n  ¡ay! de m u ía .

Y  ponem os p o r te s t ig o s  á  dos cab ezas  de c a d á v e r  de m u ía  y  de 
caballo , re sp e c tiv a m e n te , q u e  a n te a y e r  m arc h eb a n  sobre p ac ien te  
bo rrico  p o r la  G lo r ie ta  d e  A tocha , siendo  so rp ren d id o s  p o r dos 
g u a r d ia s  m u n ic ip a le s ,

á  dio en la  n a r ií
olor á salcM cheria.

Y , efec tiv am e n te , su p o n ien d o , y  su p o n ien d o  con a lg ú n  fu n d a ­
m en to , q u e  a q u e lla s  d e sc a rn a d a s  cabezas  proced ían  d e  u n  m a ta ­
dero  c la n d e s tin o , d ie ro n  con la s  dos p iez as  nde convicción», el 
p o llino  y  su  c o n d u c to r, e n  la  a lc a ld ía  de b a r r io , d esd e  donde con­
tin u a ro n  s u  p e reg rin a c ió n  h a s ta  el ju z g a d o  de g u a rd ia .

Los a g e n te s  q u e  p re s ta ro n  e s ta  se rv ic io  son; E e e q u ia l O rtega, 
n ú m . 46, y  G alo  P ila r , n ú m . 27i.'>

(Do E l  L iberal, de l '22 de E n e ro  de 1894).

H ace m uy  pocos d ías que los m adrileños 
hem os estrenado  A yuntam ien to , ó m ejor 
dicho, !e hem os puesto , fo rros, cin ta y boto­
nes a! an tiguo , com o si fuera gabán de cesan­
te, con derecho á  ascender.
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E n  fin, que tenem os concejales nuevos, que 
con lo s viejos, que se han  quedado, ó que se 
quedaron con ellos desde el 1 .” de E nero , for­
m an un  M unicipio, como todos los -que en 
M adrid han sido.

Yo tengo en el seno de la  C o rp o ra c ió n -  
porqué tiene seno , aunque le falta cabeza—una 
infinidad de am igos, y  é n tre lo s  nuevos ediles, 
a lgunos lo son de ve ras—entiéndase  am igos— 
como Pepe Sabater, G inard  de la  R osa , F ran ­
cos Rodríguez, C oncha A lcalde, etc.

Con ellos, cuando no eran concejales, au n ­
que ya pensaran  serlo , he hablado m uchas ve­
ces de h igiene y de sa lubridad  de m ercados, 
de artícu los de com er y de beber, y de la vigi­
lancia que h an  m en ester constantem ente  en 
M adrid los establecim ientos de com idas y de 
bebidas y  todas las expendedurías de cosas 
m asücab les en crudo  ó condim entadas, desde 
la carn icería  de m ás alto vuelo, con cancela y 
m árm o les , h asta  la freiduría de buñuelos, 
pasando  por las  tiendas de com estibles en 
genera l, y deteniéndose en  a lg u n as m uy par­
ticularm ente.

M is am igos, que son  ilu s trad o s, de buen 
abolengo y que llegan al A yuntam iento  con 
buena ropa, cuando hablaban conm igo de las
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cositas que apunto hoy, por centésim a vez, e s­
taban conform es en  todo, y con su s  aficiones y 
conocim ientos adm in istrativos, iban m ás allá 
que yo, en lo de aplicar el rem edio que M adrid 
reclam a de su  A yuntam iento, pa ra  que de u n a  
vez cese el estado  de cosas que aqueja á  esta  
capital en la cuestión  de fraudes, falsificación 
é insalubridad  de los alim entos.

A sí es que hoy M adrid está  de norabuena, 
y bien pron to , porque aun  no han  tenido 
tiempo m is am igos, y con ellos o tros, van á 
hacerse en  el A yuntam iento  de M adrid, cosas 
que h an  de p asm arn o s á  los m adrileños, por 
los beneficios que no s rep orta rán .

E n  p rim er térm ino , no se d a rá  el caso  en 
M adrid de que se venda m ás te rn e ra  que la 
que se m ata , y bien p ron to  no se encontrará , 
ni aun  buscándola  para  un rem edio, m edia 
libra dé carne  de b u rro , que es la parodia  de 
la de la tern e ra , y que se com e, h asta  por 
refinados g astrónom os, sin  reconocerla ó dis­
tingu irla . Tam poco com erem os lom o ó chu­
letas de caballo ó m uía, vendidos por po rta ­
dores á dom icilio de  a lgunos artículos, in tro ­
ducidos de m atute.

No verem os la  peregrinación á  cie rtas ho ras 
dol am anecer y del anochecer, de hom bres
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abultados de cuerpo y  m uy abrigados con 
m an tas y capas, que en tran  por parejas en 
a lgunas tiendas de u ltram arin o s y  salen al 
poco ra to , flacuchos y escu rridos com o si los 
hu b ieran  desinflado.

No podrem os com prar en la calle m orcillas 
y em butidos en que la m ucha m iga de pan, 
el pim entón y  el ajo ab undan tes , no dejan 
d istingu ir la carne p icada de la  m uía , del 
caballo y del asno  m u erto s , que en  vez de 
ten er en su s  postrim erías la cebada al rabo,- 
habían de transfo rm arse  en carne, de cerdo, 
al parecer.

L a m anteca de puerco que se  vende aún  en 
c ie rtas tiendas, no se  venderá  tam poco, sin 
analizarla , para  ver si contiene sebo, y o tras 
su b stan c ias  que aunque no sean nocivas, no 
son  lo que se anuncia.

E n  v ista  de que el Laboratorio  M unicipal 
sirve  tan  poco, y que el paso p o r el A yun ta­
m iento, y la p resencia, en clase de concejales, 
de tenderos de u ltram arin o s, sirvió y sirve 
pa ra  m en o s, en eso de la vigilancia de los 
com estibles del grem io de los ta le s , la m ayo­
ría  del A yuntam iento de ahora, que no se casa 
con nadie, se  va á  m eter en todas p a rtes y 
¡guay del industria l que sea cogido robando
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en el p eso , ó falsificando a lgún  artículo 
com er y beber!

O tra de las cosas que p repara  el Municipio>^.^ 
y que la agradecerán  lo s vecinos del trozo 
principal de la calle del Sordo, y todos los 
transeú n tes de tan  frecuentada vía, es la de­
nuncia de las cocinas del H otel de S an ta  Cruz.

No hay m ás que ver lo ahum ados que están  
los traga luces de d ichas cocinas y p a sa r por 
la m ism a acera  pa ra  ap laud ir sin  reserv a  al 
A yuntam iento.

Igual suerte  les cab rá  á  o tra s  que se hallen 
en análoga situac ión , en cualqu ier calle, cén­
trica ó no.

Conozco en todos su s  detalles, y no lo puedo 
revelar, el procedim iento que se va á  em plear 
muy pronto  pa ra  que el pan que se vende en 
el m o strad o r de la tahona y el que se lleva á 
dom icilio, tengan su  peso exac to , siendo de- 
nunciable aquel que le falte m edio centigram o.

L os concejales todos, se han  ju ram entado  
ahora  pa ra  no en sañ arse  sola y exclusiva­
m ente con el p an , y así com o an te s  u n  te­
niente de alcalde detenía á  u n  panadero en la 
calle y le confiscaba la m ercancía s i  le faltaba 
el peso, ah o ra  se rá  detenido tam bién el carbo­
nero, y el pescadero , y el carn icero , y el vina-
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tero, y los chocolateros, que venden lib ras  de 
chocolate de 400 g r. y  se  quedan con 60.

Lo de las  carbonerías no tiene nom bre, sin  
con tar, que consegu ir u n a  licencia, cuesta  un 
sen tido  y m ucho tiem po, pues las  in liuencias 
pa ra  no concederlas son m uchas y de empuje; 
pero  lo que hay de cierto es, que con las car­
bonerías se g ana  m ucho dinero , y que tienen 
carbonería  señ o res con gabán de pieles y 
coche, que con su s  m anos b lancas y bien 
lavadas, en g uan tadas cuando las sacan  al 
a ire , se m eten d iariam ente  en  el bolsillo sen ­
d os m aravedises que les g an a n  su s  encar­
gados  de la sigu ien te  m anera:

E l carbón se  com pra al peso com o es sab i­
do; y  s i  del panadero  se sospecha que defrau­
da en el peso  y  en la calidad, del carbonero , 
n i por asom o se  supone  que pueda robarle  al 
consum idor.

L a  razón  no se m e alcanza, n i se le alcanza 
á  nadie, pero  ello e s  que existe .

P o r  lo general, pues no todos pueden ap ro ­
v isionarse  de  com bustib le p o r m ay o r, se le 
avisa al carbonero  de la esqu ina que lleve 
carbón á  u n a  casa , y el susod icho  lo lleva, 
cuando puede ó quiere y lo pesa á  su s  anchas 
y á  su  m odo, á  so las, sin  testigo .
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Supongam os que se tra ta  de un  qu in ta l 

de cok.
P rescind iendo  de lo s g u ija rros que en  él se 

contienen, el quintal que e s  de  4 a rro b as  ó 
sean 44 kg-, pesa  á  lo sum o, cuando llega a l 
parroquiano, 40 kg .

V aya u s ted  á  com probar ya  en casa, el peso 
del carbón, ni á rep ara r  en la  m erm a de 4 k g . 
E so  es im posible.

E l carbonero  sirve  del m ism o m odo duran te  
el día á  veintidós p a rro qu ianos, p o r ejem plo, 
y con cada uno gana, adem ás de  su  ganancia  
na tu ra l, en carbón b irlado, 4 kg .

M ultiplicando 22 por 4, el producto e s  88 ki­
logram os, que hacen 2 qu in ta les netos, con 
los cuales se puede se rv ir á  dos com pradores 
am igos, y como el quin tal de cok cu es ta  hoy 
3.75 pesetas, el carbonero  em bolsa 7,50 pese- . 
tas  de bóbilis, bóbilis, con las  que puede m uy 
bien pag ar el alquiler y jo rn a les  de criados.

¡Y qué jo rnales! Siete ó nueve reales, sin  
la  com ida, á  un zagalón 'robusto  que se  pasea 
todo el día cargado  com o un m ulo.

¿Que no vende 22 quintales? pues venderá 
m enos; pero siem pre g an ará  ilegalm ente la 
m erm a de cada  uno.

M as si en vez de veintidós servicios, son
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cincuenta ó sesen ta  los que hace al cabo del 
dia, los tre s  ó cuatro  d u ro s d iarios por frau­
de, no se  los qu ita  nadie.

E ste  m al no tiene rem edio , y el público 
pagano es el culpable, pues no espera  á que á 
su  v ista  le pesen la m ercancía, ni se tom a la 
m olestia  de llevar por delante al portador, 
pero  nu estro s ediles pud ieran  m uy bien hacer 
algo por la pobre clase  de consum idores, y en 
el caso de que un o  de estos denunciara  y p ro­
b ara  u n  fraude de carbón por el concepto del 
poso, ei A yuntam iento, sin  m ás ni m ás, cerra­
ría  la carbonería  y  da ría  publicidad de oficio, 
al delito y al castigo im puesto , en tre s  perió­
dicos de circulación.

M ucho trabajo  les h a  de co star á  lc?s conce­
jales de buena cepa, p lan tear esla m edida, 
que serv iría  de rasero  pa ra  las tiendas de 
u ltram arin o s, lecherías, tab e rn as , bodego­
nes, etc ., e tc ., pero para  eso se va á  la Con­
cejalía y no para  o tra  cosa, señ o res m íos de 
toda m i consideración y respeto.

L a  falsificación y la sofisticación, se hallan 
en todas parles; en los aperitivos, como en 
lo6*digestivos... h asta  en  lo m ás indispen­
sable p a ra  la alim entación: el pan, el vino, la 
sa l, la pim ienta, los huevos pasados p o rag u a .
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C reerá algún lector que exagero  y lo que 
hago e s  quedarm e corto.

No hace m ucho que en L ila , c iudad im por­
tantísim a, capital de un  departam ento  de F ra n ­
cia, vecino de Bélgica, fué sentenciado un di­
rector de u n a  fábrica en donde se hacían 
g ran o s de café.

E n H azebronch, se  lo im puso recientem ente 
una m ulta  y se  le tuvo tres m eses en la cárcel, 
á  un  panadero  que em pleaba el sulfato de
cobre en  la panificación.

No hay p a ra  qué d iscu tir ¡a cuestión. Se 
im pone ya la necesidad de tom ar m edidas 
eficaces para  la represión  de los fraudes y de 
las falsificaciones de lo que se  com e y bebe, y 
si el A yuntam iento  no anduviere derecho, ó 
tropezare á cada m om ento en su s  acuerdos 
con concejales carboneros, ó tenderos de ul­
tram arinos, venga el C ongreso á to m ar cartas 
en el asun to , y copie de la C ám ara francesa, 
que em pleó el año pasado a lg u n as sesiones en 
d iscu tir u n a  proposición de ley para  co rta r  de 
raíz el fraude en la venta  de las m antecas.

N oso tros que copiam os de Franc ia  todo lo 
m alo , podríam os a lg u n a  vez im itar ó p lag iar 
lo bueno y nuestro s ediles m adrileños, bien 
pudieran sin  p roh ib ir la  venta  de la m arg a iio a
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y del vino de pasas, cas tig ar á los m ercachifles 
que venden ios citados artícu los por m anteca 
de F iandes, y vino de M álaga respectivam ente.

E sto  es esencial y la adulteración  siem pre 
com ienza por ahí. P rim eram en te , se sustituye 
un producto  por o tro ; luego se le a ltera  y se 
acaba por com poner u n a  am algam a quím ica, 
abso lu tam ente  perjudicial á la sa lud  pública.

P ero  ya verá  el lector, que al A yuntam iento 
de M adrid le sigue im portando todo esto , lo 
que al Su ltán  de M arruecos n u e s tra s  cosas 
de Melilla, y que nunca m ás oportuno, ni m ás 
exacto que reco rd ar cuando M adrid renueva 
su  M unicipio aquello de Alfonso K a rr ;  plus  
pa chango, p lu s  c'est la  inéme chosa, que 
derram ado  al castellano quiere decir: «los 
m ism os p e rro s  con diferentes collares.»

Y'^ámonos ahora  á la cocina, á  decir algo 
de lo s ravioles ó racioli, de que me han po­
dido fó rm ulas en u n a  a ten ta  carta  que he  re­
cibido de la H abana p o r el últim o correo.

L o s racioli, constituyen el plato italiano tan 
renom brado  y tan en  u so  en aquel país como 
aquí lo s buñuelos.
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E s genera! decir ravio li, m ejor que ravioles,
que e s  la  traducción forzada.

E ste  m anjar se reduce sencillam ente á  un 
picadillo de carne , pescado, legum bres y basta  
dulce y  crem as, envuelto en u n a  m asa  fina y 
delgada con la  que se hacen bocadillos del 
tam año de m edias onzas de chocolate.

V ienen á se r  en dim inuto  lo que los cocots
en g rande, son en V alencia.

En cada punto  de Italia  se  hacen los ravio­
les de d istin to  m odo; pero  la m e j o r  form ula 
es la de la cocina genovesa, que va á  con ti­

nuación.
Se hace u n a  m asa, sobre  u n a  m esa, con 

cinco huevos, un  poco de sal y la  h a rin a  que 
pueda adm itir; se  am asa  m uy bien y se  divide 
en dos p a rtes pa ra  ex tenderla  y adelgazarla  
cuanto  sea  posible, reduciéndola al espesor 
de u n a  ho ja  de papel; se  baten  un o s huevos y 
en ellos se m oja un  pincel pa ra  u n ta r  la pasta

adelgazada. .
Sobre  e sta  m ism a p asta  se van poniendo 

bolitas pequeñas de un picadillo preparado 
con carne, aves, etc ., y á u n a  d istancia de 
u n a  á o tra  de u nos dos dedos; luego se  cubre 
con o tra  p asta  igual y se  aprie ta  pa ra  que las 
dos ho jas  de p asta  se  u n an  y se van cortando
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para  fo rm ar cada bolita de picadillo; un paste- 
lito pequeño del tam año de m edio duro . Des­
pués, se colocan sobre  un paño limpio espol­
voreado de ha rin a  y en este  estado se  dejan.

Quince m inu tos an tes de serv irlo s se les da 
un  buen hervor en agua  hirviendo con la 
cacerola tapada, se sacan de! agua  y se colocan 
sobre  un cedazo pa ra  que escu rran . Se pono 
al fuego m anteca de vacas con cebollas pica­
das hasta  que se  tuesten  un poco, se  echa 
queso  parm esano raspado  y substanc ia  bien 
reducida de caldo; se incorporan los ravio­
les, se rehogan con cuidado pa ra  que no se 
rom pan, se espolvorean con queso  y se sirven 
con sa lsa  aparte  si se quiere.

Todos estos ravioles se pueden v a ria r con 
picadillo de aves, pescados y caza. K1 proce­
dim iento e s  igual, á e.xcepción de las su b s­
tancias ó sa lsa  que se  les adiciona, que ha  de 
cam biar según la naturaleza  de lo s ravioles. 
L o s ravioles, se liacen de espinacas pa ra  vi­
gilia  con na ta  de leche y yem as de huevo, y 
luego se sirven con m anteca de vacas un  poco 
quem ada, queso parm esano  y sa lsa  de tomate.

E n  Italia, y m ás en P a rís , se  com e m ucha 
raya, que es pescado sano  y  de g ran  alim ento.

L as dos especies de raya que se  comen
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allí, con preferencia, son la raya lisa  y la r iza ­
da  llam ada así, porque tie re  el cuerpo arm ado 
de pun tas  recorvadas y es m ás pequeña que 
la prim era, aunque sea  preferible por la bon­
dad de la carne , que es m ás tie rna  y delicada. 
L a raya no se com e sino después de algunos 
d ias de pescada, á ñn de que esté  m ás tierna 
y que pierda el o lor á  m arisco  ó el gusto  de 
cieno que tiene al sa lir  del m ar; pero ya  oigo 
decir que lo prim ero  que se b u sca  en  el pes­
cado, com o en todo, es la  frescura . Sin em bar­
go, este  p e sc ad o , que sirve de alim ento á  la 
c lase  pobre de n u estras  costas del Océano, se 
conserva m ucho tiem po y tiene no obstante 
la carne sab ro sa , y las preparaciones culina­
ria s  á que se  p re sta  son m uchas.

Indicaré las m ejores:
R a y a  co n  s a l s a  b l a n c a . — D e sp u é s  de bien 

e s c a m a d a y  lim p ia , se  cu e c e  eii a g u a  h ii'viendo 

co n  un p o co  de v in a g r e , p erejil y  pim ien ta; 

d eb e rá  co ce r m u y  p o co , y  a n te s  de s e rv ir la  se  

c o lo c a  en u n a  fu en te  p a ra  lim p ia rla ; s e  la 

cortan  lo s  b o rd e s  p a ra  q u e  p arezca  m ejor; al 

tiem po de p re s e n ta rla  en la  m e s a  se  le  ech a  

p o r en cim a  la  s a ls a  b la n c a  co n  b asta n tes

a lc a p a rr a s .
R a y a  á  l a  c a s e r a . — Se l a v a  en a g u a  f r í a  y

—  59 -

Ayuntamiento de Madrid



se  le quita la parte  am arg a  de su  hígado; se le 
co rtan  las  a le tas en pedazos y se pone á cocer 
en u n  perol ó caldera con ag u a , vinagre, 
cebolla y un  poco de sal; se  la deja d a r dos 
hervores para  que no esté  dem asiado cocida, 
se saca  y se  la coloca en  u n a  fuente para  pe­
larla; por últim o, se la  pone al fuego o tra  vez 
con un poco de caldo, se la aparta  de la lum ­
b re , cuando se vaya á  se rv ir, se  la escu rre  
bien el caldo, se  la coloca en u n a  fuente con 
su  hígado p o r encim a, y se  riega con salsa  
blanca.

R a y a  c o n  m a n t e c a  n e g r a  ó  q u e m a d a . — E s  

preferible !a raya rizada, á  la cual se  le dan 
tre s  ó cuatro  cortes longitudinales en el 
cuerpo; se  lava m uy bien, se le co rtan  las  dos 
aletas del cuerpo y el hígado se pone aparte. 
Se m ete en u n a  g ran  cacerola ó perol, con la 
pa rte  carn o sa  hacia abajo, y  se cuece lo b as­
tan te  pa ra  que la carne quede consistente.

L uego se saca , se  separan  las lon jas de 
dicha carne, se lim pian quitándoles lap ie l, etc., 
y se colocan sobre  una fuente después de bien 
escu rrid as. Se fríe m anteca h asta  que pardee, 
y entonces se le echa perejil en ram a  y un 
poco de v inagre , 'y con e sta  sa lsa  se cubre la 
rava.
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H íg a d o s  d e  r a y a  en  c a n a p é . — Se fríen re ­
banadas de pan de figura regu lar. E n  segu i­
da se  fríen á  fuego lento anchoas desaladas, 
perejil, cebolla, ajos, a lcap arras , lodo m uy 
m enudo, y se  le echa sal y  todas especias. 
L uego se p reparan  canapés en esta  fo rm a; 
sobre  u n a  rebanada  de pan  se pone u n a  capa 
del frito, y encim a un  pedazo del h ígado del 
m ism o g randor; encim a de éste  algunos filetes 
de lomo de anchoas; repítase  segunda  capa de 
cada cosa y cú b ran se  con m iga de pan; se 
pone sobre  b ra sa s , debajo del horno  de cam ­
paña pa ra  que se tueste  y lom e color, y al tiem ­
po de serv irlo  se  echa encim a jugo  de lim ón.

R a y a  g u i s a d a . — Se cuece la  raya en agua 
bien carg ad a  de sal y  d espués de quince ó 
veinte m inu tos de hervor, se re tira , pa ra  lim ­
p iarla  con u n a  espátu la  de lo s cuerpos duros 
que la  cubren; se añade  el h ígado cuando ya 
está  cocida y se va á  sacar del fuego. Se puede 
se rv ir con u n a  sa lsa  picante de a lcaparras .

R a y a  co n  m a n t e c a . — E s  p r e c is o  q u e el 

p e sca d o  e sté  m u y  fres co ; en u n a  ca zu e la  se  

d errite  u n  p o co  de m an teca  c o n  s a l, p im ien ta  

y  un poq u ito  de a g ra z  ó v in a g re ; s e  p o n e  e n ­

c im a  la  ra y a  co c id a  y se  s ir v e  ca lien te .

E n  M adrid se com e poca ra y a , pero en
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cam bio en P a rís  se ab u sa  de ella. E s un plato 
que p o r su  poco precio está  m al m irado, pero 
es sano, y es de los que cunden en las fam ilias 
en  donde hay  que hacer cálculos pa ra  la com ­
pra  diaria.

M a q u e iíe l  a l  GRATIN. —  U n pescado que 
tam bién  se com e m ucho en P a rts , es el m a- 
quere! ó verdel ó escom bro (m aquereau), que 
por cierto, á  m ediados de este m es se h a  ven­
dido en M adrid du ran te  dos ó tre s  d ias, en 
g ran  abundancia , y relativam ente barato .

El vcrdcl es pescado azul, m uy sab roso  y 
m uy indigesto. P artic ipa  del a tún  y de la s a r ­
d ina  y tiene un  palm o de largo; es repleto y 
macizo de carne, con pocas raspas.

Al g ra tín  es excelente. Se colocan dos ver- 
deles después de lim pios, y vaciados en u n a  
fuente ovalada que vaya al fuego. Se echa un 
p a r de cacillos de agua  en la fuente y se pone 
á la lum bre  h asta  que rom pa á  cocer.

Se ap arta  y se  vierte en seguida en tre  los 
dos p escados, otro cacillo de aceite bien 
refrito. Se espolvorea el plato con perejil seco 
en polvo, un punto  de pim ienta, zum o de 
lim ón y ra llad u ra  de pan tostado, y se m ete la 
fuente du ran te  un cuarto  de ho ra  en el horno 
a legre, ó sea ú fuego vivo.
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M a q u e r e l  á  l a  m a y o r d o m a .— Se esp arri-  
l!a el pescado sobre  b ra sa  viva y bien untado 
de aceite, y en el acto de serv irlo , se coloca 
en u n a  fuente en que hab rá  u n  am asijo  del 
tam año de u n  huevo, hecho con m anteca de 
vacas, m uy fresca, u n  punto de sa l, pim iento 
y perejil m uy picado. E l calor del pescado 
derrite  la m anteca y  produce la  sa lsa  á  la 
m ayordom a que es el m odo m ás fino de p re­
sen ta r este m an jar en una buena m esa.

M adrid 31 de E uero  de 18941 / Í C
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F i n  de l  l o m o  I ile h  ColecciÓD n ú m .  2 .

A D V E R T E N C I A  D E  L A  A D M I N I S T R A C I O N .

L a s  co lecciones co m p leta s  d e  C O N F E R E N C IA S  C U L IN A ­
R IA S  se v e n d e n  á 'p e s e ta  el tom o e n  la  l ib re r ía  de F ern a n d o  F e,
M a d r id .  C a rre ra  d e  S a n  Je ró n im o , n ó m . 2.

T am b ién  se  v e n d e n  e n  la  c i ta d a  lib re r ía , a s i com o en  to d a s  las 
p rin c ip a le s  d e  E s p a ñ a  y  U llra m a r, la s  deraés o b ra s  de A ngel 
M uro:
I N D U S T R I A  T E Ñ E R A .  M e m o r ia  t é c n ic a .
OCHO D ÍA S  E N  T A N G E R . F o lle to  q u e  re s u lta  de ac tu a lid ad  y 

q u e  se  p u b licó  e n  IS dR con  g ra n  d isg u s to , de la  Legación  de 
E sp a ñ a  en  M arruecos e n  a q u e lla  feclia . 3.* ed jc ión . E s te  fo­
lle to  e s tá  tra d u c id o  al fran cé s  y  al i ta l ia n o .—l.üO p tas  

A L M A N A Q U E  D E  C O N F E R E N C IA S  C U L IN A R IA S , l 'n  tomo 
e le g a n tís im o  con u n  c e n te n a r  de r e c e ta s  de g u iso s  n u ev o s, de 
lo s e sc rito res  de m ás n o m bre  e n  la  l i te r a tu r a  p a tr ia  —2,5(1 p ías . 

E L  P R A C T IC Ó N . T ra ta d o  com pleto  d e  co c in a , al a lcan ce  de
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todos, y  Aprovechamiento de so lra s . U n  tom o vo lum inoso  ila 
1000 p ág s , en  8," p ro lo n g ad o , con 231 d iln ijo s.—5 pese tas.

D IG C IO K A R IO  G E N E R A L  D E  C O C IN A , ilu strado  cou cromos 
i e  C om prende en  dos tom os d e  1000 p á g in a s  ca d a  uno:
I .”, u n a  n o m e n c la tu ra  com pleta de la s  voces c a s te l la n a s  qu e  
t ie n e n  re la c ió n  con e l  a r le  c u lin a r io  y u n  g ru p o  de p a la b ra s  
e x tra n je ra s  a c ep tad a s  en  la  coc ina  esp a ñ o la ; 2.», t r e s  m i! fó r­
m u la s  ó m a n e ra s  de c o n d im en ta r to d a  c la se  de c a rn e s ,  aves, 
caza , pescados, le g u m b re s , h u ev o s, f ru ta s , e tc ., e le . ;  3.“, in d i­
caciones d iv e rsa s  p a ra  confecc ionar s a lsas , com potas, d u lce s, 
p as to s , co n se rv as , lico re s , ja ra b e s , e se n c ias , etc  ; 4 .", p re p a ra ­
ciones p rá c tic a s  y  fác iles de todo  cu a n to  c r ia  la  n a tu ra le z a  
su sce p tib le  de s e r  com ido y  bebido; 5.®, a p u n te s  cien tíficos de 
lo s a r tíc u lo s  q u e  s irv e n  p a ra  la  n u tr ic ió n  del h o m b re , solos ó 
on  c la se  de a u x il ia re s , p a ra  s u  m ejo r cond im en to , y  re g la s  
p a ra  la  in s ta lac ió n  de la  coc ina  y  com edor; (i.", b ib lio g ra fía  
gas tro n ó m ica .—O bra co m p leta  ig u a lm e n te  ú t i l  p a ra  la s n iu je -  

' r e s  de g o b ie rn o  d e  s u  ca sa , p a ra  los m ás ex p e rto s  je fe s  de 
coc ina, p a r a  lo s afic ionados y  h a s ta  p a ra  la s  co c in era s  de poco 
sab e r,—Se h a n  com pletado  m u c h a s  fó rm u la s  de cond im en tos 
con a lg u n a s  o b serv acio n e s  m éd icos q u e  dan  4  conocer la s  pro . 
p ied a d es  del a lim e n to  e n  lo  q u e  á  la  s a lu d  se re fiere , y  qu e  
ad e m ás  in d ic a n  4 ca d a  te m p eram en to  e l  g ra d o  de co n v e n ien ­
c ia  del m an ja r .

E N  P R E N S A ;

LO  Q U E  C O M EN  L O S M IN IS T R O S . M onogra fías g as tro n ó ­
m icas .

L O  Q U E  C O M EN  L O S  C O N C E JA L E S . O p ú scu lo , dedicado  al 
v e c in d a rio  de M adrid .

E N  P R E P A R A C I Ó N ;

O L L A  P O D R ID A . Colección d e  a r tíc u lo s  y  de re tr a to s  a l  n a tu ra l .
L A  C A SA . C b ra  p a ra  hacei- p e n d a n t 4 B i Fractlcáa.

—  0-1

Ayuntamiento de Madrid



G R A N D  D E P O T
21  ET 2 3 , R U E  D R O U O T , P A R IS

PO R C E L AN A — LOZA— VA JILL A S — CR ISTAL  
SERVICIOS DE MESA 

C U B IE R T O S  D E  P U A T A  A L F E N I D E

SE REMITEN CATÁLOGOS ______

ROPA DE MESA
n o v e d a d  — S O L I D E Z  — E L E G A N C I A

CONFECCIÓN ARTÍSTICA

BOULEVARD DES C A P U C IN E S ,-P A R ÍS  

M A IS O N  D E B L A N O

V E N S N G I O  y i Z O U E Z

CALLE DE CARACAS, 7 V CUATRO CALLES 

A .1  A  D  R  I  D
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IITÍBILIOSJICOCISJ
(PÍDANSE CATÁLOGOS)

P A R I S
1, R U E  S A I N T  M A R T I N , 1

ALLBZ F R É R E S

Utilidad, novedad, y construcción 
garantizada.

Cualquier artículo de quincalla y 
ferretería , enseres de casa, mesa, 
cocina, jard ín , etc., aum entado su 
precio con el del transporte, adua­
na y cambio, m ás barato que en 
Madrid.

L a  A dm in istrac ión  d e  C o s f e r e s c ia b  C o l in a r ia s , se 

en carga  d esin teresadam en te  d e  s e r r ir  de in term ediario  

á  sus abonados, con ta n  im p o rtan te  casa.
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