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Al maestro Lliardy.

Querido amigo:

Estoy eu falta contigo.

Me dijiste, y por escrito, cuando publiqué el primer
tomo del afio anterior, que mis Conpebescias Culinarias
andaban descuidadas desde bacia algin tiempo.

Nada te contesté, y al parecer tenias razén, pero no
para atribuir el abandono, & inconstancia 6 desfalleci-
iniento de &nimo.

El Diccionario general de cocina, que hace dos afios
y medio empecé Aescribir por cuenta de un editor, ha
sido la causa, en contra de mis intereses, de todo lo que
ta, y contigo, otros amigos, habiais advertido.

Por fortuna, se ha terminado ya tan enojosa y antipa-
tica tarea y he salido de la ominosa esclavitud en que me
tenia un trabajo sujeto & contrato.

Ahora veras, querido Agustin, que tus consejos no fue-
ron nunca desofdos por tu invariable amigo, que aprove-
cha la ocasidn de enviarte con esta carta un ejemplar de
su nuevo libro de cocina, EIl Practkén, para el que te
niega, como generalisimo que eres de la grey cocinerii de
todas las Espafias—y luego como artista—que emitas jui-
cio severo, que se ha de publicar, sea cual fuere.

Angel Mobo.

Mailriil 31 <leEnero 6e 1S91.
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L1le-

CONFERENCIAS CULINARIAS.

LXVI.

Céabeme la satisfaccion de haber iniciado con
estos modestos trabajos de re coquinaria® un
movimiento de propaganda en la prensa en
beneficio de la gastronomia, y es en extremo
curioso poder consignar al cabo de cuatro
afios, que tienen de vida mis Conferencias
Culinarias, los millares de articulos que de
cocina, y sobre cocina se han escrito en los
periédicos de Madrid, de provincias y de
Ultramar, amén de las minutas y férmulas
que & diario se publicaban y se publican en
algunos, con mi firma 6 con la de mis imita-
dores, 6 bien, con la razén social de fondas
y cafés restaurants, que anuncian la compo-
sicion de su comida diaria.

Que la cosa esta en marcha, nadie lo duda



y si no recabara parami la chispitina de gloria
que me corresponde, alardearia de una mo-
destia asaz tonta, en que ni por asomo he de
incurrir.

En el diario trasiego de publicar y reprodu-
cir escritos culinarios, ocurre que en provin-
cias, varones doctosy aficionados, me dirigen
de continuo cartas, que acogen en sus colum-
nas los periédicos de la localidad, y & las que
yo no puedo contestar por no llegar hasta mi,
ni siquiera conocer su existencia, hasta que la
casualidad rae las revela.

Digo esto, porque si los autores que conmi-
go quieren departir, se molestaran un poco,
enviandome directamente el periédico, ni yo
pasarla & sus ojos por descortés, ni me veria
privado de escritos en que mucho podria
aprender, y en los que las més de las veces
hallaria motivo para discutir con honra y
provecho.

Conveniame decir esto, para cumplir con
tutti quanii, antes de entrar de rondon en el
texto de esta conferencia.

Lo que empezd en broma, sigue una marcha
boyante, por buen camino.



De un articulo de cocina que publiqué en
Abril de 1890 en un gran diario de Madrid,
nacieron mis Conferencias Culinarias.

Los doce primeros tomos de estas, engen-
draron mi Diccionario general de cocina, que
consta de 8055 péags., y ademés hoy se vende
ya en todas las librerias, al Infimo precio de
5 pesetas, EIl Practicén, un tratado completo
de cocina al alcance de todos, con un Apén-
dice, que juntos forman elegante volumen de
992 pags. con 300 grabados.

He escrito este libro en tres meses y en él
he querido hacer escuela, combatiendo erro-
res y rutinas, y dando & conocer férmulas
nuevas, mias, propias.

A eilo estaba obligado, y sin que me hi-
ciera retroceder en mis propoésitos, lo ingrato
de la tarea, y sin sentir desmayos ante una
labor sin recompensa material, he dado cima
& mi empresa, y puedo decir sin reserva,
porque asi. lo han dicho los que conocen el
libro, y que de libros entienden, que EI Prac-
ticén, es una obra de cuerpo entero, y que
todo lo que en ella se contiene, para consulta
y ensefianza del arte de la cocina, de maes-
tros y aficionados, estd perfectamente orde-
nado y clasificado profesionalmente.
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En el Apéndice de ese libro lie puesto mis
cinco sentidos y después de unes prelimina-
res & guisa de prélogo, trato en capitulos sepa-
rados los siguientes puntos;

Arte para el mejor aprovechamiento >le icm
sobras;

Rerjlas para el servicio de una mesa;

Modo de trinchar, y

Manera de comer los manjares.

Pero ni el Diccionario general de cocina,
ni EI Practicén, que pueden, como libros do
fondo, dar mucho dinero & sus respectivos
editores y propietarios, derivan ni dependen
de Conferencias Culinarias, que desde el
principio de su publicacion, tiene su indole
especial; y por igual razén Conferencias Cu-
linarias no tiene nada que ver con aquellos.

«Ademaés, las dos primeras obras, son libros
de consulta y de precio, mientras que estos
tomitos, han tenido y tendran, Dios mediante,
un precio mdédico, y vienen & ser cronicones
a vuela pluma, en que la culinaria y la gas-
tronomia hacen el mayor gasto, y la politica
y otras cosas mundanas sirven de solaz al
lector, que no se contentaria sola y exclusi-
vamente con el machaqueo continuo de rece-
tas y modos de guisary de comfr.



Sin embargo, agradecido yo & mis liabitua-
les lectores, enviaré ejemplares de EL Prac-
ticon & todo el que los pida directamente &
mi Administraciéon, Diego de Ledn, 11, prin-
cipal, Madrid, bonificandole con un descuento
de 15 por 100 sobre el precio de libreria.

Dicen que nunca es tarde si la dicha es
buena y si de Andalucia nos viene la sal, de
Asturias nos llega, aunque con retraso, un
modelo de minuta de una comida, que puede
servirnos & todos para aprender & organizar
banquetes.

Con motivo de no sé qué, un sefior de Oviedo
—no es Clarin—convidé en cierta ocasion,
hace unos meses, & varios amigos, & un es-
pléndido banquete, servido por un afamado
restaurant—asi reza la invitacion —y les di6
de comer lo que se expresa en la siguiente
minuta, & la que dejo todas sus responsabili-
dades gastronémicas y ortogréaficas:

4 la valenciana.
Solomillo & lajardinera.
Jamon en dulce.

Salmén en maijonesa.
Ternera con setas.



Pasteles de crema.
Pasteles & la besamell
Flanes & la bainilla.
ljijot de carnero con alubias.
Paella & la valenciana.
Pollos con guisantes.
Salmén & la vinagreta.
Langosta & la tartara
Solomillo con setas.
Salmén 4 la tartara.
Fresa aromética, etc., de

IIRLAUOS.
Mantecada de avellana.
Pifia.
Leche de merengada, etc., etc.

A pesar del buen saque y excelente cuajo
que tienen todos los descendientes de Pelajo,
después del atracon, hubo que registrar seis
bajas por empacho, y tres por falta de fuerzas,
de otros tantos comensales, que no podian ya
mascar cosa alguna, cuando se presentd el
tercer salmon.

Y ya que de minutas hablo, aqui hay otra,
también atrasada, del banquete de gala en
Palacio, que se celebré & fines de! afio Gltimo,
en honor de la gran Duquesa ladimiro.
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Potnije bisque aux écrecisses.
Co«so/H77ie’ a la Colbert.
C'rt/ineioTi« piu-ee & la reine.
Turbols sauce generoisc.
Nogaux de hcvufé I'anglaise.
Filéis de perdreaux f laflnanciére.
Peiites imballes & I’lsabelle.
Punch. « ITmpeviale.
Fonds d'artichauds (i la Seoignc.
ChnptiTiH de Bagonnc, rétis.
Gideau Congloffd I’'ananas.
Gélces moScocitcs.
CorbeiUes de (/laces rariées.

VINS

Xé&res.— Chiifeau P/ueni.—Marqais du Riscal.
Chéieuu Margaux.— Champagne.— Moscatel.

No hay medio como se ve, de quitarle & Pa-
lacio la mala y antipatica costumbre de re-
dactar las minutas en francés.

Yo comprendo que en el caso de referencia
se escribiera por galanteria la lista de la
comida en ruso, pero en francés, y siempre en
francés, hasta cuando es comensal de la
Mesa Real, D. N'enancio Gonzéalez, eso no;
perdéneme quien tales cosas ordena y con-
siente, y perdéneme también el celebrado
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Cocinero de S. M., autor con el Doctor The-
bussem de La Mesa Moderna. Ni es lo que
debe ser, ni tiene sentido comun.

El ejemplo ha de venir de arriba, y si en la
Casa Real se redactan las minutas en lengua
extranjera, ;que han de hacerlos vanidosos
anfitriones que no tienen mas don que el de
imitacién?

Censuro la redaccion en francés de todas las
minutas de comidas en todas las casas espa-
fiolas, y con mas acritud las de Palacio; y ya
en el terreno de la critica, censuro también
culinariamente la del banquete ofrecido & la
princesa moscovita.

Yo, director en ese dia, y para tal comida,
de lamesay de las cocinas de Palacio, hubiese
presentado & la aprobaciéon de S. M., por
conducto de Sagasta, esta lista de comida:

Caldo concentrado de puchero cantellano.
Barszc” 6 sojia aceda (1).
Potaje Borsch.
Zercelas estofadas & ta cntntann.
Zrosij.
Rodaballoj al natural.

(11 sota dtl «n/o.-—En la conferencia que sigue, formulo este
y otros platos (le la cocina rusa



Kliiskis de carnefrita.
Filetes de capén con manzanas.
Nalesnikis.
Champagne-cap.
Meispens con coles de Eraselas.
Pollas echadas asadas.
Bahka.
Pirosqid con queso.
Koulbae.
Miscelanea de helados, con cainilla g con canela.

VINOS-
Jeres.— Manzanilla.— Chuleaa lquem.
Rioja Riscal.— Chéaieau Margau'x.
Marqués de Mudela.— Clos Vougeot.
Champagne.

Tintilla de Rofa.— Méalaga.

Dejo & la consideracion del lector la totali-
dad de las lineas que quedan en zaga, y bago
ferviente voto porque las minutas de Palacio
cambien de idioma y que se corrijan culina-
riamente, por mas que sea muy dificil, si no
imposible, como vera el paciente lector.

Yo he desenterrado la minuta atrasada del
banquete de la egregia dama rusa, porque EI
Imparcial del dia 24 del actual, publicé las
lineas siguientes:



hMENUS» reales,

A1 «COCINISBO DE S. M.,
A1l Doctos Tuebussem.

«Ustedes, mis ilustres maestros, han de perdonarme
que les dirija estas lineas, pero al leer anoche en los
periddicos el del banquete dado por los reyes de
Espafia, me he acordado de aquellos sabrosos artictilos
en que ustedes abogaban porque la lista de los regios
solemnes yantares se redactase en castellano.

>Nada logrése con aquella castiza campafia de ustedes
aparte del aplauso de cuantos gustan del puro estilo cas-
tellano y de que se haga en espafiol todo lo que con
dinero espafiol se paga. Y si ustedes no consiguieron que
el cocinero de Palacio rompiese con la rutina exotica,
<qué he de lograryo hoy con estas lineas? Sélo las escribo
para recordar al publico que no sdélo ahora, sino hace
muchos afios hubo dos ingenios primorosos que se ocu-
paron en este punto.

>:,Qué razén hay para que se escriba la lista de la co-
mida de anoche en esta forma?;

DINBR DE S. M.
Le 23 JiKViSB 1894.

Potuge; biscjus aux écrevissCK.
Consommé « la Royale-

Ponchees fi la Monglas ei huiires « la Villeroy.
«Darncs» de saamon « la Chambord.
Noix de ceau d lajardinievc.

Pctiles «cni'ses» de manoleifes & la Lucallus.
Timballes Isabelle (i la gelée.

Punch ¢ la romaine.
Aspergesprimevrs sauce «mouseliine»
Poidardes du Mans «fru/es» roles.



Gaieaux Congloff« I'ananaS.
Napoliiains @ la Chantilhj.
CorbeiUes de «glacés-» assorfies.

Xéres Oro.— Chaieau Laiour.— Chéateau Iquem.
Romanée.—Rhin Johannisbevg.— Champagne.
Pajarete.

>Todo esto ee puede y se debe traducir. Eso de que el
cocinero de Palacio escriba sus listas como si fueran para
la mesa redonda de un botel internacional, es olvidarse
de que en el palacio de los royes de Castilla todo debe
ser nacional, castizo, clasico. Guardanse alli todas las
tradiciones. ¢(Por qué no lia de guardarse la del idioma?

>En el mend preinserto llega el cocinero al extremo de
escribir en francés el nombre de unapoblacién espafiola.
iXéres! ;Qué es eso? ;Por qué no se ha de escribir Jerezf
b'nicamente me lo explico si el vino estaba adulterado.

>Los ejemplos deben venir de arriba, y en materia
culinaria nadie estd mas alto que el cocinero de Palacio.

>Recomiéndole que, si no los ha leido, lea los articulos
de ustedes y & ver si alguna vez se decide & recordar que
guisa en Espafa.

>Su devoto admirador,

Us COCINERO DI 'iESDA-.ASII.O.J

Un pinche de cocina, replicé el mismo dia
en La Epoca abogando por la redacciéon fran-
cesa de las minutas reales, Yy en bien escrito
articulo, pretendié defend.er tan mala causa,
y yo también meti baza y di 4 EI' Resumen



estas cuartillas que vienen G continuacién,
con el titulo de Las comidas de Palacio:

<El Imparcial ha publicado, con la firma de <Un coci-
nero de tienda asilo>, un breve y donoso articulo, titulado
Menua reales, en que se encara con el que, % con los
que confeccionan en francés las minutas de las comidas
de Palacio, y aquello, & santo de la celebrada con motivo
de ser los dias de S. M.

»Todo buen espafiol que haya leido el nimero de El
Imparcial aludido, habra votado con el articulista & quien
yo me he permitido dirigir unas lineas, para macliacar en
el clavo, 6 sea para contribuir con mi pequefio esfuerzo
4 una regeneracion patriotica, que proscriba para siempre
del regio alcazar la mala costumbre de escribir en frau-
cés lo que se debe escribir en castellano.

*Terminaba mi carta, al compafiero de gorro y mandil
de El Imparcial, diciéndole que me ayude & mi también
en eso de fustigar & las cocinas de Palacio por la composi-
cién de BUS minutas, y he reservado para E| Besiimen la
tarea de demostrar la afirmacién que hago & cada paso,
de que en Palacio no saben por dénde se andan, cuando
de corner se trata, y muy particularmente en las comidas
de gala.

>Voy & copiar, para empezar, la minuta francesa de la
comida del 23, tal como se ha publicado, y marcando sus
faltas de redaccion con comillas, antes de ocuparme de
sus torpezas y deficiencias culinarias. fVcase la minuta de
las pags. 15y 17 que «El Eeswnent reprodujo on este sitio.)

*Verdad que cinco faltas no son muchas faltas en una
veintena de lineas, pero tratindose de Palacio,, cuando
se quiere escribir muselina en francés, se escribe moiissc-
line y no mouselline.

para muestra basta un botén.
*Voy ahora & la parte profesional.
sLas sopas en francés se llaman potages. En la real
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minuta, no nompvende la palabra otra sopa que la do
puré de cangrejos. El caldo consumado & la Real, se
queda fuera de cacho.

>;Pero, ya que se redactd en francés la minuta, por
qué escribir bisque aux écrevisses?

iEs como si se dijera; chocolate con cacao.

tPotage bisque. Asi se dice y basta.

>iBouckées & la Monglas et kuitres h la Viileroyf

>Todos los dias se aprende algo. Yo tenia olvidado el
guiso de las chuletas do cordero & la Villeroy ¢por ostras
é la Villeroy?... mafois,je n'y entends rien.

*(Dispense el lector, pero se me pega el francés de la
Superioridad.)

>iT)arnés de satimonf

»,Y qué es eso de darnés?

>Darnes podria pasar sin acento, pero seria preferible
tranches, escalopes, li otra cosa.

liPetites caiscs, por Petites caisses de Manoleltes?

>i Manoleltes?

«jAyManoié!
IAy Manolél
Qué bonito que es usted.>

>;Manolettesf

*Pero, ;qué serd eso de Manoleitesf

y¢Sauce Mousellinef

*Desconocida en la alta y baja cocina. Ni figura entre
las salsas madres, ni entre las derivadas, hijas, sobrinas,
nietas, etc.

*Puede si muy bien decirse de una salsa, que esta
hecha en muselina, por lo finay delicada, pero lo demas,
no pasa.

*Potdardes du Mane...

*No hay comida en Palacio en que no salgan & relucij'

¢Por qué no se ponen alguna vez las pollas cebadas de
La Fléche, que son mejores, ya que no se pueden 6 no se
quieren presentar las de Vitoria y Pamploun?
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>Gafeaux congloff h I'ananas...

>En la comida de gala que se di6 en Palacio en lionor
do la princesa W ladiniiro, también aparecieron en la mesa
el Congloffy CorbeiUes de glaces, las timballes, Isabe-
lle, y en el tomo de este raes de Conpebgkcias cdltnabias
(que es este mismo), me ocupo del asunto Congloff, que
nunca fué apellido de pastel, tarta ¢ torta,sépalo quien
otra cosa pensare.

>, Para qué seguir?

>Se nota, pues, en las minutas de Palacio una mono-
tonia gastronémica que se hace mas visible desde el mo-
mento en que los periddicos publican las listas de las co-
midas, y que es censurable & todas luces.

>Yo bien sé que los cocineros de Palacio, desde el Jefe
basta el liltimo edecan, saben todos su obligacién y que
trabajan & conciencia, cada cual en su negociado; ¢pero,
y dcL que lleva la batuta de la mesa y de la cocina, puede
decirse lo mismo?

>Yo, por mi parte, no me atreveria.»

Pues bien, lo que ahora dicen los afrance-
sados en minutas y los que creen que el mo-
narquismo se demuestra mejor, afirmando
que en Palacio hace frio, cuando hace calor, y
vice-versa, es que ha habido malicia en la
reproduccién, por la mayoria de los periddi-
cos mas leidos de Madrid, de la minuta de
Palacio del dia 23, porque donde dice mano-
lettes debid leerse mauvicttcs.

Pues ni con liga pega eso, sefiores'campeo-
nes de las algarabias cocincscas y de lenguaje,
de la Real Casa.
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O manolitas 6 maloises, a elegir; pero que
manolettes, que no es nada, haya de leerse
mauoiettes... jjamais!

Después de censurar las minutas en fran-
cés de Palacio, no he de soltar la pluma ante
el carifio que tengo & Agustin Lhardy, y el
respeto profesional & que su casa es acreedo-
ra, para no encontrar ridiculo que Lhardy no
redacte'en castellano, fuera de sus dominios,
las listas de las comidas que sirve en oillc, &
ciudadanos espafioles.

En el banquete de los silvelistas, servido
por Lhardy en la redaccion do EIl Tiempo el
2-4 del actual,- campeaba entre plato y plato de
cada comensal el siguiente menu:

Poiuge lovluc.
Consommé.

Darnes de Snumon & I'ltnlienne.
Filéis de bcmifa la Deniidojf.
Chaudfroid d’Oriolans.
Poulardes du Mans roiies.
Salade russe.

Pelits pois U I’Anfjlaise.
Glace pralinée.
Bcssert.

vinos.

Burdeos, Jerez, Champagne.
Café et liqueurs.



Pues bien, en espafiol hubiera resultado
mejor la cosa, sobre todo tratdndose del ob-
jeto politico, y por consiguiente patriético, de
la reunion, de la que por mis aficiones y por
laindole de esta publicacién, no puedo decir—
para decir lo que siento—sino que el que me-
jor estuvo fué Lhardy.

Hizo buena faena con su perfecta maesiiia
culinaria, y sirvio la comida en un periquete,
quedando maéas que satisfechos los comen-
sales.

;Y como no, si por més vueltas que demos
en Madrid, para comer & gusto y con arreglo
& ritual gastronémico, tenemos forzosamente
que tropezar con Lhardy?

Pero eso de las minutas en francés hay que
reformarlo, apreciabilisimo Agustin, al me-
nos cuando acties fuera de tus cocinas y co-
medores, en casas espafiolas.



LXVII.

Voy ahora & formular la cafila de platos
moscovitas que he enunciado antes, al escri-
bir la minuta modelo para sustituir la de la
comida de gala en honor de la Gran Duquesa
W ladiiniro.

Barszcz 6 sopa agkda de caldo.— Kchense
en una olla ocho libras de vaca, dos libras de
costillas de cerdo ahumadas, media libra de/
jamon, treinta setas pequefiitas, cebollas y
puerros juntamente con una porcién de jugo
de remolachas. Cuando esté todo cocido se
cuela el caldo y se afiade una polla y un
pato asado para comunicar & la sopa mas
exquisito sabor y color; péngase aun un
poco mas de substancia de remolachas, y se
deja hervir todo un cuarto de hora. Se vuelve
a colar otra vez y en seguida se agregan algu-



flas claras de huevo batidas para clarificarlo,
y cuando ha dado un hervor se pasa por el
colador tercera vez; se cortan a trozos las
carnes y se sirven con caldo, guarneciendo el
plato con setas, cebolla y ruedas de remola-
cha, interpoladas con apio, ramitas de perejil,
todo cocido de antemano, hinojos, salchichén
frito y albondiguillas de ternera.

PiTAjK Borscii.—Para doce personas. Se
cortan en hilos largos cuatro puerros, cuatro
tallos gruesos de apio, un buen cogollo de
lombarda fina, cuatro raices de perejil, cuatro
cebollas, cuatro remolachas cocidas bien en-
carnadas, y se rehoga todo esto en manteca
fina de vacas, fresca y sin sal.

Se moja con caldo limpio y se afiade un
ramillete de finas hierbas y dos cabezas
de ajos.

Aparte, se tienen ya escaldadas, cuatro li-
bras de pecho de vaca y dos de tocino entreve-
rado afiejo, cortado todo en dados pequefios.

Se incorporan en el potaje y se deja cocer &
fuego muy lento durante tres horas. Mientras
tanto se cuecen, se mondan y se recortan seis
G ocho salchichas de Francfort, 6 de otra
parte, y se tienen al amor de la lumbre.

Se monda una remolacha y se ralla con el
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rallador, exprimiéndole el jugo & través de un
lienzo muy fino y mojado. Se afiaden & ese
jugo dos cucharadas de vinagre.

Se ve si la carne esta bien cociday se echa
todo en la sopera con las salchichas empapa-
das en salsa espesa de tomate.

Y aparte se sirve cremaagria para que cada
comensal la afiada en su plato.

Esta formula la he simplificado yo un poco,
porque los buenos de los rusos, la recargan
mas.

jJuzgue el lector lo que seré el tal platito!
Una comida entera; y sin embaido, alli sirve
de aperitivo.

Zrazy.—CoOrtese carne magra de vaca en
tajadas muy delgadas, polvoréense con sal y
golpéense con el cuchillo para aplastarlas. Se
dispone aparte un relleno 6 picadillo bien
mezclado, hecho con vaca cocida, carne de
salchichas, perejil, corteza de limo6n, picados
menudamente, tres huevos, miga de pan em-
papada en leche, y después exprimida, y un
poco de cuajada. Se extiende un poquito de
este picado sobre cada tajada y se enrolla en
seguida sujetdndola con un hilo. Preparadas
todas de este modo, se echan en una cazuela
con laurel, corteza de limén, cebolla picada,



clavos de especia, pimienta quebrantada, gen-
gibre, caldo, vino y vinagre; se tapa bien la
cazuela, y cuando esta & mitad de coccidn, se
le afiade una salsa roja obscura. Cuando esta
en su punto, se cuela el caldo y se derrama
por encima de las tajadas, después de quita-
dos los hilos.

K liskis de carne frita .—PiqL’Jense menu-
damente dos libras de tocino magro y fresco,
y mézclese con pan empapado envino, y expri-
mido, corteza de limdn, pimienta y sal. Con
este picado se forman albondiguillas aplasta-
das, que se Hen después de haberlas rebozado
con pan rallado.

Filetes de capén con manzanas.— EN uUn
pliego de papel de marca, bien recio, se extien-
den lonjas delgadas de tocino, ruedas de
limén, de cebolla, zanahorias, sal, pimienta,
especia, clavillo, y se acomodan en medio
pechugas de capones y se envuelven, suje-
tando fuertemente el papel con brarnantilo;
dispuesto de este modo se ensartan en el
asador. Mdéndense y héganse trozos diez ¢
doce manzanas para cocerlas con seis onzas
de azlUcar restregada antes en la corteza de
dos naranjas, y sobre esta compota se sirven
las pechugas de los capones, asadas yay des-.



embarazadas del papel y demés adlierentes.

Este plato es esencial, de la cocina rusa.

N alesnikis.— Mézclense y béatanse ocho
huevos con las tres cuartas partes de un
cuartillo de leche 6 nata, dos onzas de man-
teca fresca derretida, nuez moscada raspada,
corteza de limén rallada con azucar, un poco
de sal y diez onzas de harina. Se derrite en la
sartén un trocito de manteca, y luego que
se echa dentro la pasta, se siembra, si se
quiere, con pasas de Corinto, se revuelve, y
cuando estd cocida se echa en un plato, so
polvorea con azucar y se enrolla con un tene-
dor de dos puntas largas para servir muy ca-
lientes estos dobladillos.

M elspeyz con coles de B ruselas.—Con
dos pufiados de harina, agua, dos huevos, sal
y un poco de manteca derretida, se hace una
masa consistente y espesa, la que se dejaen
reposo: se pasan por agua hirviendo coles de
Bruselas, y se cuece en agua sazonada con
sal: se escurren, y luego que estan frias, se
mezclan con cinco huevos, dos cucharadas de
cuajada y nuez moscada. Se extiende y ade.-
gaza la masa de manera que quede estrechay
larga, y sobre ella se formardn montoncitos
de col, cubriéndolos en seguida con la misma:



recortese después alrededor aislando cada
montoncito, de manera que figuren otros tan-
tos pastelillos.

Babka.—En dos cuartillos de leche se baten
ocho huevos y el zumo de un limén, resul-
tando una especie de queso que so escurre y
exprime bien: mézclese con miga de pan mo-
jada en nata y exprimida, afiadiendo diez onzas
de manteca de vacas y veinte yemas de huevo.
Es necesario revolver sin cesar esta mezcla
tres cuartos de hora, meneandola siempre &
una mano y sin variar. Después se le agrega
queso de nata molido, cuatro onzas de almen-
dras picadas y doce claras de huevo batidas
como nieve. Se va vertiendo esta composicién
dentro de un molde, bien untado con manteca,
poco & poco y por intervalos, para dar lugar &
que se hinche. Una vez lleno, se mete en el
horno, y cuando esta cotuda, se saca del mol-
de, polvoreandolo con azucar abundante.

En Rusia y en Polonia los moldes son muy
altos y estrechos, de manera que los pasteles
suelen tener cerca de una vara de elevacion;
también acostumbran & formar con la misma
masa una especie de tapadera, que rebasa por
encima del pastel, y levanta de un lado mas
que del otro, de suerte que viene & tener algu-
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na semejanza con una duefia que inclina la
cabeza sobre el hombro. De aqui proviene el
nombre de babha, que equivale & mujer an-
ciana, y deriva del renombrado haba de los
pasteleros franceses.

PiIROSQUi CONQUESO.—Sc mezclan dos libras
de queso de nata con tres cuarterones de mtga
de pan, seis huevos, una onza de azlcar, un
poco de nata, cuatro onzas de pasas de Corinto,
nuez moscada, sal y laharina que sea necesa-
ria para unir esta mezcla, y formar bolitas que
se aplastan, y después se fiien en manteca.

Kouluag.—Tengase prevenida una masa
de la de hacer bollos, hecha con harina, hue-
vos y manteca, que no debera emplearse hasta
que pasen veinticuatro horas de haberse pre-
parado. Adelgacese con la mano para formar
un suelo de pastel del grueso regular, y del
diametro de una empanada; cologUese encima
de un papel, dado con mantecay puesto sobre
unachapade hierro. Se cuece en caldo sustan-
cioso, arroz, hasta que abra el grano de mane-
ra que quede muy espeso; tdmese igual canti-
dad deyemas de huevo duro bien picadas, y por
otra parte se preparan carnes blandas y tier-
nas de vaca, ternera, carnero, como también
de aves caseras 6 caza, desfilachadas y pues-
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tas en un barrefiito, sazonadas con sal, pimien-
ta, especiay hierbas finas. Todo asi dispuesto,
extiéndase sobre el suelo de masa una capa
muy delgada de carne, otra de huevo, otra de
arroz, continuando asi hasta formar una me-
dia naranja. Cubrase todo con otro suelo de
la misma masa haciendo por debajo un repul-
go, todo alrededor, para cerrar el pastel.
Addrnese por encima con tiritas de masa,
bafiese y cuézase en un horno de calor tem-
plado. Se sirve caliente. Adviértase que en
vez de arroz puede emplearse sémola muy
granada, y también preparar el manjar para
vigilia, poniendo carne de pescados tanto de
mar como de agua dulce: en este caso el arroz
se coceré en agua.

Entrado como he entrado en la cocina rusa
6 polaca, que para el caso es lo mismo, for-
mularé otros platos que son importantes y
que interesa conocer.

Qcenefes.— Desliase media libra de harina
en seis yemas de huevo, dos claras, caldo,
nuez moscada raspada y pimienta en grano.
Téngase el caldo hirviendo y vayase echando
dentro 4 cucharadas esta masa, ayudéandola
con el dedo para que caiga. Se deja que cue-
zan media hora estas bolitas y,se sirven.



Rabka con cuajada.— Batanse diez y seis
yemas de huevo en cuartillo y medio de cua-
jada, juntamente con dos cucharadas de hari-
na, otras dos de azlcar y una corteza picada
de limén: estando todo bien mezclado, se afia-
den doce claras batidas en punto de nieve, y
se echa en un molde muy untado con man-
teca, para meterlo en el horno, y cuando esta
cocido, se saca, polvoreadndolo con azlcar.

Babka con cirueias,— Se escaldan con
agua hirviendo sesenta ciruelas escogidas y
perfectamente maduras, se les quitan los hue-
sos y el pellejo, y se cuecen con azUcar, vino
y corteza de limén. Aparte de esto, se mezclan
doce yemas de huevo con azlcar, dos onzas
de almendras picadas, media libra de manteca
amasada con un poco de harina, ocho cuclia-
radas de miga de pan y seis claras de huevo
batidas en punto de nieve: agreglense a esta
composicién las ciruelas ya frias, y cuézase
como el anterior.

El babkaes un manjareminentemente pola-
co, y se prepara de cien modos diferentes, con
toda clase de frutas, legumbres, pescados, etc.

Asado a4 la Kongloff (1).— Ensartese en

(I) Avoii» rifi oiifoi'—Este es el plato 4 la no el pastel
fangioff (le In miniilti de Palacio.
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.el asador un solomillo de vaca, rociandolo con
‘manteca, y cuando esté 4 medio asar se des-
pachurran, y exprime el jugo, de doce cebo-
Ilas medianas, afiadiendo miga de pan, una
librade manteca fresca, pimientay sal. Hagase
una salsa roja obscura,y derrdmese por enci-
ma, después de haber humedecido el todo con
caldo. Luegoque esta salsa haya cocido lenta-
mente cinco minutos, se echa dentro el asado,
cortado en ruedas, para que acabe de cocer.

Ensalada caliente de Iombarda.—C()I’-
tese la lombarda en hilitos sumamente delga-
dos, y se echa para que se rehogue en tocino
frito 6 grasa de pato sazonada con vinagre,
pimienta y sal. Cuando se vaya a servir se
mezclard con dos yemas de huevo.

En Rusia se come mucha remolachay alli
se emplea el siguiente medio para extraer el
jugo a estas legumbres.

Se lavan y raspan las remolachas, y en se-
guida se cortan 4 lo largo en cuatro pedazos;
échense en una olla llena de agua tibia, y se
tienen junto & un fuego sumamente templado
por espacio de tres ¢ cuatro dias, al cabo de
los cuales adquiere el liquido un sabor agri-®
dulce en extremo agradable. Las remolachas
asi cocidas sirven para varios usos: se corlan
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en tiritas y se agregan al barszcz. Ténj”*

presente que puede prepararsg-éste.cons A*
cha menos variedad de carnes, sin que p”~g

esto dejo de ser una verdadera sopa 6 barszcz,
siempre que entre en ella el jugo de remo-

lacha.

En la cocina rusa se advierte el frecuente
empleo de la harina, papillas de avenay glu-
tenes mezclados indistintamente con las car-
nes, la berza, la choucroute, etc., la cuajada,
el rdbano’'silvestrc, la especia empleada hasta
el exceso, los escabeches y salazones, con un
sin nimero de picadillos y rellenos. No se
hace caso de las patatas, pero se aprecian in-
finito los pepinos encurtidos en vinagre, que
son en gran parte el alimento principal de la
clase proletaria. El chotrodiec 6 sopa, tanto
fria como caliente, bafiada con huevo y azlcar,
se presenta frecuentemente en las mesas ru-
sas, con tanta aceptacion como los platos que
dejo formulados.

El maestro en periodismo y el |.oeta entre
los poetas castellanos, el carifioso compafiero
director de Las Provincias de Valencia, Teo-
doro Llérente, me ha dado un disgusto del
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que tienen que participar mis lectores, aman-
tes de la buena literatura y de la alta cocina.

Pues es el caso, que la otra noche, me
encontré al vate Wlenciano que salia del ban-
quete de los silvelistas, y como es natural, y
era de cajon, le pregunté que tal liabia comido.

Contestdme; «muy bien», pero més hubiera
preferido un platito de fararena, otro de
anguilas kasly unas perdices con naranja.

—iUiga, oiga! don Teodoro, jy qué es eso?

—Empezaré por las perdices con naranja,
me dijo en seguida Llérente, con su bondad
habitual.

Este verano, durante un viaje me encontré
en el mismo coche del ferrocarril con dos
sefioras de Guatemala. Elias y yo, en mo-
mento determinado, sacamos nuestras res-
pectivas meriendas de los cestillos y después
de ofrecimientos mutuos-y de saborear fiam-
bres, empez6 una conversacién schre cosas
de comer y hasta salié usted & relucir.

Yo expliqué y ensalcé las paellas de mi
tierra; hice el panegirico del arrisenfesolsy
naps, etc., etc., y la mas guapa de mis com-
pafieras, me di6 entre varias recetas, una de
un guiso de perdices con naranja.

A medida que iba formulando la viajera tan



35 -

extraflo manjar, me acordaba més de usted y
de SUS Conferencias Culinarias, Y asi que
llegué & mi casa, puse la receta en verso, en
carta dirigida & usted, amigo Muro.

Pensaba enviarsela & Madrid. Pasaron unos
dias y cuando me acorde, se me habia tras-
papelado. La he buscado sin hallarla, y no es
eso lo peor, sino que no me acuerdo, ni de lo
esencial, para repetirselo.

—Pues amigo y scijor Llorente, mas le
hubiera & usted valido no decirme nada, por-
que eso de restregarle & uno los labios con el
dulce que no ha de comer, me parece muy
cruel; pero en fin, yo confio en que alglin dia
encontrard mis versos y me los entregara.
En tanto, ¢se puede saber qué sonlafararena
y las anguilas haslf

—Eso si, escuche usted.

Tararena, es un plato muy rico, cuya base
es el arroz y sus principales acompaiiantes,
las castafias y la coliflor.

Se cuecen castafias pilongas, de las finas
de Galicia, y cocidas que estén, se tira el agua
en que han cocido y se les pone otray en
abundancia, para que cuezan mas, junta-
mente, con ramitos bien granados de coliflor.

Se sazona con bastante sal y pimienta,
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laurel, orégano é hinojo y se concluye la ope-
racion incorporando el arroz y cociéndolo en
punto de paella.

—Esta bien. ¢Y las anguilas liast?

—iAh, amigo, ese es plato de reyes! Usted
sabe, 6 debe saber, que en la Albufera se pes-
can unas anguilas, que sin ser grandes, son
exquisitas, pues alli mismo, & orillas de aquel
mar en miniatura, se cogen las anguilas recién
pescadas, y una & una, después de limpias por
dentro y fuera, se ensartan en unas varitas
finas, de fresno, que se mondan muy bien;
pero se ensartan las anguilas, para formar
con la varita una especie de caduceo, aquella
vara delgada, lisa y redonda, rodeada de dos
culebras que es la insignia de Mercurio, y
que usaban los embajadores de los griegos
como signo de paz.

Hecho esto; preparados los caduceos, se
hace una fogata de hojarasca y retama, y
cuando el todo ha producido buena brasa, se
tuestan en ella y se asan las anguilas, y hé ahi
las anguilas hast de mi tierra... y no me pre-
gunte més cosas de cocina, querido Muro.
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El Conde de Carlet, que ademdas de su mu-
cha instruccién, es un musico consumado,
asf que ha sabido que en El Practicon, figu-
ran las perdices con coles, guisadas al estilo
del Ampurdaii, seglin receta de Perico Bofill,
el critico de La Epoca, me dirige en amabili-
sima carta, las siguientes lineas para formu-
larun plato de los de primera fila de la cocina
ampurdanesa y que naturalmente, dice el con-
de, no falta en ninguna mesa el jueves lardero
y muy principalmente los dias de Carnaval.

Hé aqui la carta:

«La cflsola 6 penada (1) que asi se llama el
guiso en cuestion, hace tradicionalmente las

(1) Casoéla, de caeerole, iitenaiUo de cocina en que se hace y
presenta dicho guiso
i‘snada, de peas (pies) principal factor del pialo.
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delicias de una mesa que se respete en lac
provincias de Geronay tiarcelonlTon ligeras
asSosrnT A delicias de nuestros

Hé aqui cdmo se prepara,
beis manos de cerdo, medio kilo de oreja y'
medio también de morro y labio bien lim,iios
ciita n primero que se ne-
N pbéngase a cocer en

durante diez 6

ablande quﬂe Ja salazon al cerdo, es o?ec:r g

s/raqnlenlos , u-lu, a

cacerola para ser mas presentable,

e lileno esmaltado, rehogueiise con media

ibra de manteca de cerdo las manos y oreja

polvoreandolo con azlcar y cuando esté biefi
dorado auadase la siguiente preparacion-

Una docena de huevos bien batidos con
10 onzas de azUlcar fino en polvo y el ju"o de
medio limén. El acc/-c/lo para la biena nreni
racion consiste en batir hasla Ja saciedad esta
cierna rn partibus mfidelium.

Revuélvase el todo con una espatula & fin
de que se mezcle, y al horno. Ecco uproblema
lal horno! ¢cuanto tiempo? El que la nractica

. ., >=5S0«
tico, y Ja” de esta ecuaciéon ha de ser que en
la cacerola cueza la mezcla hasta llegar cas
n p.® ™ < acacerola
ue su superficie este muy dorada v que al
hf/in? huevo
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Con la practica me atrevo & declarar que
teniendo el horno su fuerza méxima, cinco u
siete minutos basta; pero lo positivo es que
asf como el ojo del amo engorda el caballo, el
del cocinero 6 cocinera, da el punto 6 muchas
veces estropea el plato.

Este es amigo Muro, el plato tlplco ampur-
dano. En la provincia de Barcelona hay cos-
tumbre de regalarse en Carnaval con esto
guiso, que se modifica suprimiendo el azlGcar
v afiadiendo sobre la masa del huevo y cerdo,
una capa de arroz blanco con canela. A mi me
gusta méas la moda 6 el modo ampurdanes,
serd la costumbre 6 el amor al terrén. _

La primera vez, al que no sea de la tierra,
tal vez le extrafie el guiso en cuestién que he
intentado preparar en estas lineas para cua-
tro ampurdaneses, entiéndase bien ya que
siendo otros comensales, tal vez comerian
hasta ocho, pero mi Gnico deseo para el que
lo pruebe, aunque no sea jueves lardero,”
que se chupe los dedos de gusto, .corno se los
chupa cuando come el plato, guisado por el
mismo, su mejor amigo

E1 Conde de Carlet.»
Barcelonay Enero 1S91.

Y va de cartas.

D. José Via, de Tortosa, & quien no tengo
la honra de conocer, me escribié hace mucho
tiempo la carta que voy & copiar y que por
ufia casualidad he recibido, pues habla sido
dirigida & Barcelona por el citado Sr. Via.
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Antes hubiera llegado &mi poder la para
mi grata epistola, antes hubiera cumplimen-
tado los deseos del autor, que si no en todo,
en parte, los hallard satisfechos después dé&
las siguientes lineas de su carta:

agricultura
y deseoso de poder pi‘oporoionar alos culti-
Z d f %'pneral, algo util, vengo & moies-
atle, suplicandole si la es posible publicar una
serie de articulos, 6 un tomo, sobre el modo
mas economico y con las diversas formas en
que pueden guisarse las plantas més de su
uso {patatas, judias, coles, etc.), partiendo
del pimcipio quelos guisos tendrian queestar
condimentados con aceite, excluyendo desde
juepo la manteca, sea cual fuere su clase, v la

repugna®*" A mayoria de ellos

«También podria explicar usted, el modo de
condimentar el conejo doméstico y silvestre
lo mismo que aprovechar los huesos v des-
perdicios del tocino.

dpfirrn'r® It ¢ pe™o el bienestar

h L er“s,asupiicl “

»No dudo que dado sus vastos conocimien-

* llustrado criferio, comprendera el

lavoi tan grande que tendra que agradecerle
aquella buena y honrada gente

«Aprovecho esta ocasion ]jara ofrecerme v

A'Surd,

José "Ta.»
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Pues bien, Sr. Via, no es necesario escribir
uii tomo, ni una serie de articulos, sobre lo
que su carta interesa, porque en las ciento
veinte Conferencias cutinarias que con la
presente llevo publicadas correlativamente;
en los articulos patatas, judias, coles, etc.,
de mi Diccionario general de cocina; y ulti-
mamente en las péaginas de EIl Praciicun,
pueden encontrar los labradores de esa fértil
y trabajada tierra tortosina, el modo de con-
dimentar todo eso que usted indica en su
carta 'y algo més, con 6 sin aceite y de diver-
sos modos. Pero en concreto me dirige usted
una excitacion, y en favor de una clase que
es para mi la més digna de atencién dentro
del trabajo.nacional, y voy & escribir especial-
mente para ella unas cuantas lineas que le
agradeceré circule entre sus patrocinados.

Patatas a la labradora.— S€ pueden
preparar con tocino 6 con aceite.

Para el primer guiso y para seis personas
que trabajen en el campo, se mondan cuatro
libras de patatas, que se lavan y se secan muy
bien.

Se toma media libra de tocino que se cor
en pedacilos como avellanas, y en una sar
se refrien y rehogan bien, en su mismagr
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sobre fuego vivo. Mientras, se habran cortado
las patatas en cachos informes, pero del mis-
mo tamafio, como nueces, y se meten en un
puchero.

Se sazona con sal, una chispa de piment6n
y dos 6 tres dientes de ajo, y asi en seco, se
zarandean las patatas en la vasija.

Se echa después por encima el tocino parti-
do y frito y lagrasa que ha soltado, y se vuelve
4 zarandear la olla, para que se liaga buena
mezclay que se engrasen bien las patatas.

Se pone al fuego el pucliero, hasta que se
ve que las patatas estdn muy untuosas, y que
chilla la grasa, y entonces se echa agua hasta
cubrir las patatas. A fuego fuerte se hace rom-
per & hervir y se sigue asi la coccién durante
diez minutos. Después & fuego lento, lenti-
simo, seguird cociendo el todo, durante tres
lloras, liasta que el agua se consuma de mitad.

El plato es suculento y exquisito, cuanto
mas tiempo y mas lentamente cuecen las pa-
tatas, y por mas que todos sepamo-s que las
patatas se pueden cocer en media hora, no
hay que rectificar el tiempo de coccion, si se
quieren comer patatas bien hechas.

Las patatas guisadas con aceite, ya es
pira cosa y exigen un poquito mas trabajo.
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Se cuecen las patatas con su pellejo, en un
puchero, con un poco de agua nada méas, un
pafio empapado en agua & guisa de tapon cu-
briéndolas, y puesta luego la tapadera de la
vasija, cerrdndola herméticamente. Cuando
estan bien cocidas las patatas se sacan y se
mondan, y sin partirlas, se echan en una ca-
zuela, y por encima un par de cacillos de acei-
te, en el que se hayan frito antes, media do-
cena de dientes de ajo.

Si se tiene& mano, se agrega perejil recor-
tado 6 la famosa sajuUda de la tieria, y con
un tenedor de metal se despachurran las pa-
tatas para desmoronarlas. Se pone al fuego
suave, la cazuela ¢ tortera, bien tapada, y sin
que se quemen ni se peguen las patatas, re-
moviéndolas bien, se reliogan en el aceite, y
se comen asi, 0 se las echa un poco de agua
para hacer caldillo, con objeto de que el plato
cunda mas.

También es buen gniso para labradores,
echar en'-lina cazuela patatas y cebollas en
igual cantidad partidas en ruedas y que se
rehoguen en aceite con algunos dientes de
ajo. Después se llena de agua la vasijay &
fuego fuerte se hace hervir el todo, hasta quo
las patatas y las cebollas estén bien cocidas
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Se modera el fuego después y se concluye
el condimento & fuego muy suave, durante
una hora larga.

Judias & la tortosina.—Las judias ver-
des de las comarcas de Tortosa, riberefias del
Ebro, son tan finas y tan buenas como las de
Gandia, y en la época de la recoleccion pueden
servir para la gente del campo, de manjar
suculento y agradable, en ensalada.

Eli un caldero, con mucha agua, se echan
judias verdes bien limpias, cuando el liquido
hierve & borbotones. Se agrega uno 6 dos
pufiados de sal y & los diez minutos se sacan
las judias que estaran lozanas y de un lier-
moso color verde y se echan en otro caldero
lleno de agua fria.

De alli van & un cuenco para alifiarse con
aceite, sal y vinagre y un manojo de cebolle-
tas picadas con media docena de tomates par-
tidos en ruedas.

Algo mejor es este plato, mas nutritivo y
mas refrescante que el gazpacho andaluz, que
es en muchos cortijos de la resalada tierra,
el alimento de preferencia de los trabajadores.

Judias secas.—NoO pretendo yo ensefiar a
los catalanes & condimentar las famosas mon-
jetas, pero si les recomiendo, que prefieran
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para sus guisos las judias blancas & las de
color, por ser mas digestivas y de mejor ali-
mento.

Enuna olla dehierro y por la noche, cuando
el fuego: del hogar—sea el que fuere—es mor-
tecino, se echan en un puchero con bastante
agua fria las judias con sal, un buen pedazo
de tocino entreverado y una guindilla.

Al dia siguiente si la olla estaba bien tapada,
6 estaran cocidas del todo las judias, 6 les fal-
tard poco. En este caso, se concluye la ope-
racion prontamente con un par de hervores
que dé el puchero.

Se quita el agua que se guarda para calar
una sopa en la comida siguiente, 6 reforzar la
del puchero, y el pedazo de tocino que coci6
con las judias, se parte menudito, y se vuelve
4 la olla para zarandearlo con las judias, in-
corporando en este momento, ajos muy pi-
cados.

Es plato suculento y de resistencia. Si las
judias gustan caldosas, se sacan del puchero
con los cachillos de tocino y se saltean en un
sarten6n, afiadiéndoles entonces el agua que
se quiera.

De las coles no diré mas, sino que el pote
gallego es su mejor condimento y como ya
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estd publicado en uno de estos tomitos, no
voy & repetirlo.

En otra ocasion, diré algo del conejo de co-
rral, y del campesino, asi como del aprove-
chamiento da los huesos y desperdicios de
una matanza.
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Y no sélo de caballo son los embutidos que en algunos sitios
sirven al pablico.

Porque en esto de losarticulos de comer, beber y hasta de arder,
se ha llegado al colmo de la nirregularidad».

No sélo son de corcel tos embutidos; desgraciadamente, se ven-
den también jay! de muia.

Y ponemos por testigos & dos cabezas de cadaver de muifay de
caballo, respectivamente, que anteayer marcheban sobre paciente
borrico por la Glorieta de Atocha, siendo sorprendidos por dos
guardias municipales,

a dio en la narif
olor & salcMcheria.

Y, efectivamente, suponiendo, y suponiendo con algin funda-
mento, que aquellas descarnadas cabezas procedian de un mata-
dero clandestino, dieron con las dos piezas nde conviccién», el
pollinoy su conductor, en la alcaldia de barrio, desde donde con-
tinuaron su peregrinacion hasta el juzgado de guardia.

Los agentes que prestaron esta servicio son; Eeequial Ortega,
nam. 46,y Galo Pilar, nim. 27i.">

(Do E I Liberal, del '22de Enero de 1894).
Hace muy pocos dias que los madrilefios
hemos estrenado Ayuntamiento, 6 mejor
dicho, 'e hemos puesto, forros, cinta y boto-
nes a! antiguo, como si fuera gabéan de cesan-
te, con derecho & ascender.



En fin, que tenemos concejales nuevos, que
con los viejos, que se han quedado, 6 que se
quedaron con ellos desde el 1.” de Enero, for-
man un Municipio, como todos los -que en
Madrid han sido.

Yo tengo en el seno de la Corporacién-
porqué tiene seno, aunque le falta cabeza—una
infinidad de amigos, y éntrelos nuevos ediles,
algunos lo son de veras—entiéndase amigos—
como Pepe Sabater, Ginard de la Rosa, Fran-
cos Rodriguez, Concha Alcalde, etc.

Con ellos, cuando no eran concejales, aun-
que ya pensaran serlo, he hablado muchas ve-
ces de higiene y de salubridad de mercados,
de articulos de comer y de beber, y de la vigi-
lancia que han menester constantemente en
Madrid los establecimientos de comidas y de
bebidas y todas las expendedurias de cosas
mastiicables en crudo 6 condimentadas, desde
la carniceria de méas alto vuelo, con cancelay
méarmoles, hasta la freiduria de bufiuelos,
pasando por las tiendas de comestibles en
general, y deteniéndose en algunas muy par-
ticularmente.

Mis amigos, que son ilustrados, de buen
abolengo y que llegan al Ayuntamiento con
buena ropa, cuando hablaban conmigo de las



cositas que apunto hoy, por centésimavez, es-
taban conformes en todo, y con sus aficionesy
conocimientos administrativos, iban mas alla
que yo, en lo de aplicar el remedio que Madrid
reclama de su Ayuntamiento, paraque de una
vez cese el estado de cosas que aqueja & esta
capital en la cuestiéon de fraudes, falsificacion
éinsalubridad de los alimentos.

Asi es que hoy Madrid esta de norabuena,
y bien pronto, porque aun no han tenido
tiempo mis amigos, y con ellos otros, van &
hacerse en el Ayuntamiento de Madrid, cosas
que han de pasmarnos & los madrilefios, por
los beneficios que nos reportaréan.

En primer término, no se daré el caso en
Madrid de que se venda méas ternera que la
que se mata, y bien pronto no se encontrara,
ni aun buscandola para un remedio, media
libra dé carne de burro, que es la parodia de
la de la ternera, y que se come, hasta por
refinados gastrénomos, sin reconocerla ¢ dis-
tinguirla. Tampoco comeremos lomo 6 chu-
letas de caballo 6 muia, vendidos por porta-
dores & domicilio de algunos articulos, intro-
ducidos de matute.

No veremos la peregrinacion & ciertas horas
dol amanecer y del anochecer, de hombres
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abultados de cuerpo y muy abrigados con
mantas y capas, que entran por parejas en
algunas tiendas de ultramarinos y salen al
poco rato, flacuchos y escurridos como si los
hubieran desinflado.

No podremos comprar en la calle morcillas
y embutidos en que la mucha miga de pan,
el pimentén y el ajo abundantes, no dejan
distinguir la carne picada de la mufa, del
caballo y del asno muertos, que en vez de
tener en sus postrimerias la cebada al rabo,-
habian de transformarse en carne, de cerdo,
al parecer.

La manteca de puerco que se vende aln en
ciertas tiendas, no se vendera tampoco, sin
analizarla, para ver si contiene sebo, y otras
substancias que aunque no sean nocivas, no
son lo que se anuncia.

En vista de que el Laboratorio Municipal
sirve tan poco, y que el paso por el Ayunta-
miento, y la presencia, en clase de concejales,
de tenderos de ultramarinos, sirvié y sirve
para menos, en eso de la vigilancia de los
comestibles del gremio de los tales, la mayo-
ria del Ayuntamiento de ahora, que no se casa
con nadie, se va & meter en todas partes y
iguay del industrial que sea cogido robando
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en el peso, 6 falsificando algun articulo
comer y beber!

Otra de las cosas que prepara el Municipio>®."
y que la agradecerdn los vecinos del trozo
principal de la calle del Sordo, y todos los
transelntes de tan frecuentada via, es la de-
nuncia de las cocinas del Hotel de Santa Cruz.

No hay méas que ver lo ahumados que estan
los tragaluces de dichas cocinas y pasar por
la misma acera para aplaudir sin reserva al
Ayuntamiento.

Igual suerte les cabrd & otras que se hallen
en analoga situacién, en cualquier calle, cén-
trica 6 no.

Conozco en todos sus detalles, y no lo puedo
revelar, el procedimiento que se va a emplear
muy pronto para que el pan que se vende en
el mostrador de la tahona y el que se lleva &
domicilio, tengan su peso exacto, siendo de-
nunciable aquel que le falte medio centigramo.

Los concejales todos, se han juramentado
ahora para no ensafiarse sola y exclusiva-
mente con el pan, y asi como antes un te-
niente de alcalde detenia & un panadero en la
calle y le confiscaba la mercancia si le faltaba
el peso, ahora sera detenido también el carbo-
nero, y el pescadero, y el carnicero, y el vina-
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tero, y los chocolateros, que venden libras de
chocolate de 400 gr. y se quedan con 60.

Lo de las carbonerias no tiene nombre, sin
contar, que conseguir una licencia, cuesta un
sentido y mucho tiempo, pues las inliuencias
para no concederlas son muchas y de empuje;
pero lo que hay de cierto es, que con las car-
bonerias se gana mucho dinero, y que tienen
carboneria sefiores con gaban de pieles y
coche, que con sus manos blancas y bien
lavadas, enguantadas cuando las sacan al
aire, se meten diariamente en el bolsillo sen-
dos maravedises que les ganan sus encar-
gados de la siguiente manera:

El carb6n se compra al peso como es sabi-
do; y si del panadero se sospecha que defrau-
da en el peso y en la calidad, del carbonero,
ni por asomo se supone que pueda robarle al
consumidor.

La razén no se me alcanza, ni se le alcanza
& nadie, pero ello es que existe.

Por lo general, pues no todos pueden apro-
visionarse de combustible por mayor, se le
avisa al carbonero de la esquina que lleve
carbén & una casa, y el susodicho lo lleva,
cuando puede 6 quiere y lo pesa & sus anchas
y & su modo, & solas, sin testigo.



Supongamos que se trata de un quintal
de cok.

Prescindiendo de los guijarros que en él se
contienen, el quintal que es de 4 arrobas 6
sean 44 kg-, pesa & lo sumo, cuando llega al
parroquiano, 40 kg.

Vaya usted & comprobar ya en casa, el peso
del carbén, ni & reparar en la merma de 4 kg.
Eso es imposible.

El carbonero sirve del mismo modo durante
el dia & veintidés parroquianos, por ejemplo,
y con cada uno gana, ademas de su ganancia
natural, en carb6n birlado, 4 kg.

Multiplicando 22 por 4, el producto es 88 Kki-
logramos, que hacen 2 quintales netos, con
los cuales se puede servir & dos compradores
amigos, y como el quintal de cok cuesta hoy
3.75 pesetas, el carbonero embolsa 7,50 pese- .
tas de bébilis, bobilis, con las que puede muy
bien pagar el alquiler y jornales de criados.

iY qué jornales! Siete 6 nueve reales, sin
la comida, & un zagal6n 'robusto que se pasea
todo el dia cargado como un mulo.

;Que no vende 22 quintales? pues vendera
menos; pero siempre ganara ilegalmente la
merma de cada uno.

Mas si en vez de veintidoés servicios, son
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cincuenta 6 sesenta los que hace al cabo del
dia, los tres 6 cuatro duros diarios por frau-
de, no se los quita nadie.

Este mal no tiene remedio, y el publico
pagano es el culpable, pues no espera & que &
su vista le pesen la mercancia, ni se toma la
molestia de llevar por delante al portador,
pero nuestros ediles pudieran muy bien hacer
algo por la pobre clase de consumidores, y en
el caso de que uno de estos denunciaray pro-
bara un fraude de carb6n por el concepto del
poso, ei Ayuntamiento, sin mas ni més, cerra-
ria la carboneria y daria publicidad de oficio,
al delito y al castigo impuesto, en tres peri6-
dicos de circulacién.

Mucho trabajo les ha de costar & Ic?s conce-
jales de buena cepa, plantear esla medida,
que serviria de rasero para las tiendas de
ultramarinos, lecherias, tabernas, bodego-
nes, etc., etc., pero para eso se va a la Con-
cejalia y no para otra cosa, sefiores mios de
toda mi consideracion y respeto.

La falsificacion y la sofisticacion, se hallan
en todas parles; en los aperitivos, como en
lo6*digestivos... hasta en lo mas indispen-
sable para la alimentacion: el pan, el vino, la
sal, la pimienta, los huevos pasados poragua.
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Creera algun lector que exagero y lo que
hago es quedarme corto.

No hace mucho que en Lila, ciudad impor-
tantisima, capital de un departamento de Fran-
cia, vecino de Bélgica, fué sentenciado un di-
rector de una fébrica en donde se hacian
granos de café.

En Hazebronch, se loimpuso recientemente
una multay sele tuvo tres meses en la carcel,
4 un panadero que empleaba el sulfato de
cobre en la panificacion.

No hay para qué discutir ja cuestiéon. Se
impone ya la necesidad de tomar medidas
eficaces para la represién de los fraudes y de
las falsificaciones de lo que se come y bebe, y
si el Ayuntamiento no anduviere derecho, 6
tropezare &4 cada momento en sus acuerdos
con concejales carboneros, 6 tenderos de ul-
tramarinos, venga el Congreso & tomar cartas
en el asunto, y copie de la Camara francesa,
que empled el afio pasado algunas sesiones en
discutir una proposicién de ley para cortar de
raiz el fraude en la venta de las mantecas.

Nosotros que copiamos de Francia todo lo
malo, podriamos alguna vez imitar 6 plagiar
lo bueno y nuestros ediles madrilefios, bien
pudieran sin prohibir la venta de la margaiioa



y del vino de pasas, castigar & los mercachifles
que venden ios citados articulos por manteca
de Fiandes, y vino de Mélaga respectivamente.
Esto es esencial y la adulteracién siempre
comienza por ahi. Primeramente, se sustituye
un producto por otro; luego se le altera y se
acaba por componer una amalgama quimica,
absolutamente perjudicial & la salud publica.
Pero ya vera el lector, que al Ayuntamiento
de Madrid le sigue importando todo esto, lo
que al Sultdn de Marruecos nuestras cosas
de Melilla, y que nunca més oportuno, ni mas
exacto que recordar cuando Madrid renueva
su Municipio aquello de Alfonso Karr; plus
pa chango, plus c'est la inéme chosa, que
derramado al castellano quiere decir: «los
mismos perros con diferentes collares.»

Y"amonos ahora & la cocina, & decir algo
de los ravioles 6 racioli, de que me han po-
dido formulas en una atenta carta que he re-
cibido de la Habana por el Gltimo correo.

Los racioli, constituyen el plato italiano tan
renombrado y tan en uso en aquel pais como

aqui los bufiuelos.
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Es genera! decir ravioli, mejor que ravioles,
que es la traduccion forzada.

Este manjar se reduce sencillamente & un
picadillo de carne, pescado, legumbres y basta
dulce y cremas, envuelto en una masa finay
delgada con la que se hacen bocadillos del
tamafio de medias onzas de chocolate.

Vienen & ser en diminuto lo que los cocots
en grande, son en Valencia.

En cada punto de ltalia se hacen los ravio-
les de distinto modo; pero la mejor formula
es la de la cocina genovesa, que va & conti-
nuacion.

Se hace una masa, sobre una mesa, con
cinco huevos, un poco de sal y la harina que
pueda admitir; se amasa muy bien y se divide
en dos partes para extenderla y adelgazarla
cuanto sea posible, reduciéndola al espesor
de una hoja de papel; se baten unos huevosy
en ellos se moja un pincel para untar la pasta
adelgazada. .

Sobre esta misma pasta se van poniendo
bolitas pequefias de un picadillo preparado
con carne, aves, etc., y 4 una distancia de
una & otra de unos dos dedos; luego se cubre
con otra pasta igual y se aprieta para que las
dos hojas de pasta se unan y se van cortando
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para formar cada bolita de picadillo; un paste-
lito pequefio del tamafio de medio duro. Des-
pués, se colocan sobre un pafio limpio espol-
voreado de harina y en este estado se dejan.

Quince minutos antes de servirlos se les da
un buen hervor en agua hirviendo con la
cacerola tapada, se sacan de! agua y se colocan
sobre un cedazo para que escurran. Se pono
al fuego manteca de vacas con cebollas pica-
das hasta que se tuesten un poco, se echa
queso parmesano raspado y substancia bien
reducida de caldo; se incorporan los ravio-
les, se rehogan con cuidado para que no se
rompan, se espolvorean con queso y se sirven
con salsa aparte si se quiere.

Todos estos ravioles se pueden variar con
picadillo de aves, pescados y caza. Kl proce-
dimiento es igual, & e.xcepcion de las subs-
tancias 6 salsa que se les adiciona, que ha de
cambiar segun la naturaleza de los ravioles.
Los ravioles, se liacen de espinacas para vi-
gilia con nata de leche y yemas de huevo, y
luego se sirven con manteca de vacas un poco
quemada, queso parmesano y salsa de tomate.

En Italia, y mas en Paris, se come mucha
raya, que es pescado sano y de gran alimento.

Las dos especies de raya que se comen
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alli, con preferencia, son la raya lisay la riza-
da llamada asi, porque tiere el cuerpo armado
de puntas recorvadas y es mas pequefia que
la primera, aunque sea preferible porla bon-
dad de la carne, que es mas tierna y delicada.
La raya no se come sino después de algunos
dias de pescada, & fin de que esté mas tierna
y que pierda el olor & marisco 6 el gusto de
cieno que tiene al salir del mar; pero ya oigo
decir que lo primero que se busca en el pes-
cado, como en todo, es la frescura. Sin embar-
go, este pescado, que sirve de alimento & la
clase pobre de nuestras costas del Océano, se
conserva mucho tiempo y tiene no obstante
la carne sabrosa, y las preparaciones culina-
rias & que se presta son muchas.

Indicaré las mejores:

Raya €cONn sai1sa btanca.— Después de bien
escamaday limpia, se cuece eii agua hii'viendo
con un poco de vinagre, perejil y pimienta;
deberéd cocer muy poco, y antes de servirla se
coloca en una fuente para limpiarla; se la
cortan los bordes para que parezca mejor; al
tiempo de presentarla en la mesa se le echa
por encima la salsa blanca con bastantes
alcaparras.

Raya 4 la casera.— Se lava €N agua fria y
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se le quita la parte amarga de su higado; se le
cortan las aletas en pedazos y se pone a cocer
en un perol 6 caldera con agua, vinagre,
cebolla y un poco de sal; se la deja dar dos
hervores para que no esté demasiado cocida,
se saca y se la coloca en una fuente para pe-
larla; por Gltimo, se la pone al fuego otra vez
con un poco de caldo, se la aparta de la lum-
bre, cuando se vaya & servir, se la escurre
bien el caldo, se la coloca en una fuente con
su higado por encima, y se riega con salsa
blanca.

Raya con manteca negra 6 quemada.— Es
preferible !a raya rizada, & la cual se le dan
tres 6 cuatro cortes longitudinales en el
cuerpo; se lava muy bien, se le cortan las dos
aletas del cuerpo y el higado se pone aparte.
Se mete en una gran cacerola 6 perol, con la
parte carnosa hacia abajo, y se cuece lo bas-
tante para que la carne quede consistente.

Luego se saca, se separan las lonjas de
dichacarne, se limpian quitandoles lapiel, etc.,
y se colocan sobre una fuente después de bien
escurridas. Se frie manteca hasta que pardee,
y entonces se le echa perejil en rama y un
poco de vinagre, 'y con esta salsa se cubre la
rava.
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Higados de raya en canapé.— Se frien re-
banadas de pan de figura regular. En segui-
da se frien & fuego lento anchoas desaladas,
perejil, cebolla, ajos, alcaparras, lodo muy
menudo, y se le echa sal y todas especias.
Luego se preparan canapés en esta forma;
sobre una rebanada de pan se pone una capa
del frito, y encima un pedazo del higado del
mismo grandor; encimade éste algunos filetes
de lomo de anchoas; repitase segunda capa de
cada cosa y cubranse con miga de pan; se
pone sobre brasas, debajo del horno de cam-
pafia paraque se tueste y lome color, y al tiem-
po de servirlo se echa encima jugo de limén.

Raya guisada.— Se cuece la raya en agua
bien cargada de sal y después de quince 6
veinte minutos de hervor, se retira, para lim-
piarla con una espatula de los cuerpos duros
que la cubren; se afiade el higado cuando ya
estd cociday se va & sacar del fuego. Se puede
servir con una salsa picante de alcaparras.

Raya con manteca.— Es preciso que el
pescado esté muy fresco; en una cazuela se
derrite un poco de manteca con sal, pimienta
y un poquito de agraz 6 vinagre; se pone en-
cima la raya cocida y se sirve caliente.

En Madrid se come poca raya, pero en



cambio en Paris se abusa de ella. Es un plato
que por su poco precio estd mal mirado, pero
es sano, y es de los que cunden en las familias
en donde hay que hacer calculos para la com-
pra diaria.

Maqueiiel al GRATIN.— Un pescado que
también se come mucho en Parts, es el ma-
quere! 6 verdel 6 escombro (maquereau), que
por cierto, & mediados de este mes se ha ven-
dido en Madrid durante dos 6 tres dias, en
gran abundancia, y relativamente barato.

El verdel es pescado azul, muy sabroso y
muy indigesto. Participa del atun y de la sar-
dina y tiene un palmo de largo; es repleto y
macizo de carne, con pocas raspas.

Al gratin es excelente. Se colocan dos ver-
deles después de limpios, y vaciados en una
fuente ovalada que vaya al fuego. Se echa un
par de cacillos de agua en la fuente y se pone
4 lalumbre hasta que rompa & cocer.

Se aparta y se vierte en seguida entre los
dos pescados, otro cacillo de aceite bien
refrito. Se espolvorea el plato con perejil seco
en polvo, un punto de pimienta, zumo de
limén y ralladura de pan tostado, y se mete la
fuente durante un cuarto de hora en el horno
alegre, 6 sea U fuego vivo.
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Maquerel 4 1a mayordoma.— Se esparri-
I'a el pescado sobre brasa viva y bien untado
de aceite, y en el acto de servirlo, se coloca
en una fuente en que habra un amasijo del
tamafio de un huevo, hecho con manteca de
vacas, muy fresca, un punto de sal, pimiento
y perejil muy picado. EIl calor del pescado
derrite la manteca y produce la salsa & la
mayordoma que es el modo més fino de pre-
sentar este manjar en una buena mesa.

Madrid 31 de Euero de 18941 /ic

Fin del lomo | ile h ColecciOD nim. 2

ADVERTENCIA DE LA ADMINISTRACION.

Las colecciones completas de CONFERENCIAS CULINA-
RIAS se venden a'peseta el tomoen la libreria de Fernando Fe,
Madrid. Carrera de San Jerénimo, ném. 2.

También se venden en la citada libreria, asi como en todas las
principales de Espafia y Ullramar, las deraés obras de Angel
Muro:

INDUSTRIA TENERA. Memoria técnica.

OCHO DIAS EN TANGER. Folleto que resulta de actualidad y
que se publicé en ISdRcon gran disgusto, de la Legacion de
Espafia en Marruecos en aquella feclia. 3.* edjcion. Este fo-
lleto esté traducido al francés y al italiano.—I.UO ptas

ALMANAQUE DE CONFERENCIAS CULINARIAS, I'n tomo
elegantisimo con un centenar de recetas de guisos nuevos, de
los escritores de mas nombre en la literatura patria —2,5(1 pias.

EL PRACTICON. Tratado completo de cocina, al alcance de
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todos, y Aprovechamiento de solras. Un tomo voluminoso ila
1000 pags ,en 8," prolongado, con 231 dilnijos.—5 pesetas.

DIGCIOKARIO GENERAL DE COCINA, ilustrado cou cromos

LO

LO

ie Comprende en dos tomos de 1000 paginas cada uno:
1.”, unanomenclatura completa de lasvoces castellanas que
tienen relacion con el arle culinario y un grupo de palabras
extranjeras aceptadas en la cocina espafiola; 2.», tres mil for-
mulas 6 maneras de condimentar toda clase de carnes, aves,
caza, pescados, legumbres, huevos, frutas, etc., ele.; 3. indi-
caciones diversas para confeccionar salsas, compotas, dulces,
pastos, conservas, licores, jarabes, esencias, etc ; 4.", prepara-
ciones practicas y faciles de todo cuanto cria la naturaleza
susceptible deser comido y bebido; 5®, apuntes cientificos de
los articulos que sirven para la nutricion del hombre, solos ¢
on clase de auxiliares, para su mejor condimento, y reglas
para la instalacion de la cocina y comedor; (i.", bibliografia
gastronémica.—Obracompleta igualmente Gtil para lasniuje-
res de gobierno de su casa, para los mas expertos jefes de
cocina, para los aficionados y hasta para las cocineras de poco
saber,—Se han completado muchas férmulas de condimentos
con algunas observaciones médicos que dan 4 conocer las pro.
piedades del alimento en lo que & la salud se refiere, y que
ademas indican 4 cadatemperamento el grado de convenien-
cia del manjar.

EN PRENSA;

QUE COMEN LOS MINISTROS. Monografias gastroné-
micas.

QUE COMEN LOS CONCEJALES. Opusculo, dedicado al
vecindario de Madrid.

EN PREPARACION;

OLLA PODRIDA. Coleccién de articulos y de retratos al natural.

LA

CASA. Cbra para hacei- pendant 4 Bi Fractlcaa.



GRAND DEPOT

21 ET 23, RUE DROUOT, PARIS

PORCELANA— LOZA— VAJILLAS— CRISTAL

SERVICIOS DE MESA
CUBIERTOS DE PUATA ALFENIDE

SE REMITEN CATALOGOS

ROPA DE MESA

novedad — SOLIDEZ—-—ELEGANCIA
CONFECCION ARTISTICA

BOULEVARD DES CAPUCINES,-PARIS
MAISON DE BLANO

VENSNGIO yiZOUEZ

CALLE DE CARACAS, 7 V CUATRO CALLES
AlA D R I D
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(PIDANSE CATALOGOS)

PARIS
1, RUE SAINT MARTIN, 1

ALLBZ FRERES

Utilidad, novedad, y construccion
garantizada.

Cualquier articulo de quincalla y
ferreteria, enseres de casa, mesa,
cocina, jardin, etc., aumentado su
precio con el del transporte, adua-
na y cambio, méas barato que en
Madrid.

La Administracion de Cosferesciab Colinarias, se
encarga desinteresadamente de serrir de intermediario
& sus abonados, con tan importante casa.
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