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CRONICA

B j I - i

Originaria de Oriente, esta planta bulbosa, de la fam ilia  de, las irídeas,
fué trasportada por los árabes á nuestro suelo. .ocH 'tH nc ttH '

Aquí en España, se cu ltiva  en grande y  con positivos resultados, u ti­
lizando los estigmas, qne constim yen un articu lo  de prim era en '

Aunque hay varias especies, algunas de ellas 
concretaremos en estas líneas á tra ta r únicamente del azaíran cultivado, por
la impcrtancia de su excelente producto. ,^u.r>o » cAnnc

El azafrán necesita clim a templado y  terrenos más bien sueltos y secos 
que fuertes y  húmedos, porque la  humedad puede acarrear la podredumbre

* l S ‘ mejoTe''s deTras sbn las ligeras un tanto calizas y sin que sean muy 
í^rtiles. Para preparar el terreno se le lim p ia  bien y  se le da una cava pro­
funda.

* «  !e.c. Fácil - La e o c in a  por Gas,.
C o m p L a  M ad rilc ila  d a l Q A S . FdbnC áS  an  M adrid , V a llad o lid  B a rg o l , Logto.^o, A l.ca n lc , je re z  d e  la  F ro .ite ra
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34 E L  Q O R R O  B L A N C O

La p lantación se hace por M ayo y  Septiembre, de manera bien senci­
lla : se depositan las cebolletas á la  distancia de 3 á 5 centímetros unas de 
otras con el p itón  ó brote hacia arriba  en la parte in fe rio r de cada surco 
Estos tendrán de 16 á 18 centímetros de profundidad y  estarán á igua! dis  ̂
tancia entre sí. Las cebollas han de ser sanas, haciendo caso om iso dv ias 
m uy puntiagudas y  desechando las magulladas, atacadas de insectos po- 
dridas ó privadas de sus túnicas exteriores. ’

Cuando llega el tiem po de la recolección; la flo r se recoge tod( los 
días por la mañana, cesando esta operación así que desaparece el roe > y 
el modo de recogerse es el de corta r las flores con la uña, colocándoi • /en 
cestitas, que en casa se desocuparán sobre ienzones ó tableros á fi- de 
orearlas.

Se separán lo más pronto posib le  lo s  estigmas de la flo r, porque ias 
flores se marchitan, la separación es|m ás dificu ltosa, y  s ise  corrompe se 
altera el estigma y  así no debe presentarse al comercio.

Una vez despinzado y  oreado el azafrán, se procede á la desecó' jn 
cuya operación se ejecuta al sol, á la sombra ó al fuego; éste, cuane es 
m uy, v ivoes p e rjud ic ia l. Lo  esencial es que el ca lor del horn illo  sea moder do, 
Igual al del sol, y  ev ita r el humo, que daría una calidad detestable. L r  !is/ 
m mucion de peso que resulta de la  desecación es próxim am ente la de ua- 
tro  quintos.

E l azafrán se conserva en vasos herméticamente cerrados. Tan-, ién 
suelen emplearse cajas de madera, sacos ó pelle jos depositándolo cuid de­
sámente po r capas ó lechos, alternados con hojas de papel. En otras p tes 
emplean para esta conservación vejigas de cerdo, á las que se ha dadc oor 
fuera un baño de aceite, y  además envueltas en un saco de lana qu. las 
cubre exactamente.

Un azafranar dura en buen estado tres años, recogiendo en todos dos 
las flores en la form a dicha; advirtiendo que la cosecha del prim er año s ;el6 
ser, cuando-más, el terc io  de la del segundo y  tercero. A l cuarto añe se 
arrancan generalmente las cebollas para plantarse en o tro lugar. Después 
de oreadas, se conservan en paraje seco y  fresco, extratificándolas, ; ! se 
quiere, entre tierra ligera y  seca, donde ni pueden vegetar, ni pudrirse, ni 
secarse..

La Cebolla del azafrán está expuesta á varios accidentes y  tiene sus 
enemigos. Un hongo parásito, el zhizoctonia crocorum, que está compuesto 
de pequeños filamentos azulados ó violáceos y  ofrece de trecho en trecho 
unos tuberculitos, ataca á los bulbos, v iv iendo á costa de su substancia. Las 
hojas atacadas palidecen en prim avera y  estío y  las flores se ponen amarillas 
ó blanquecinas. A  esta funesta alteración se le dá el nombre de muerte, y  el 
remedio conocido y  mejor es arrancar los bulbos infestados y  los de su 
alrededor en un perímetro bastante extendido.

La cebolla del azafrán padece otras dos enfermedades: el tumor, que 
es una protuberancia prolongada en la parte lateral del bu lbo, y  la úlcera ó 
gangrena seca, que resulta de la  alteración de la fécula de la cebolla, siendo

L a  C o c i n a  p o r  G a s ,eoc in a  E c o n ó m i c a  w v f w i i i c i  v i c i ^ v *
C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  del Q A S. F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid , B u rg o s , L o g ro ñ o , A lic a n te , J e re z  d e  la r  S er .
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EL GORRO BLANCO 35

contagiosa. Para remediar estas dos enfermedades, se cortan hasta lo v ivo  
la s  i'.lceras ó excrecencias. Los topos, ratones y  ratas causan tam bién daño
en !as azafranares. '

Los usos domésticos del azafrán son más numerosos^que los de la me­
dicina. Sirve, como es sabido, para condimentar- ciertos alimentos, para 
cok'-ar las pastas de fideos y  macarrones, las salsas, cremas, bizcochos, 
ma‘ 'jca , quesos, etc. Los confiteros y  destiladores lo emplean para las con- 
fitUL.s, conservas y  licores, consumiéndose también en la tin to rería  y  otros 
oftC'-s. La m edicina lo considera como emenagogo: anodino y  estomático, y. 
obr., esencialmente por su parte olorosa, que si es agradable, no siempre se 
res; a mucho tiem po sin daño.

t é

F Ó R M U L A S  Y R E C E TA S

í ^ 5 e a l o p a 5  d e  l a n g o s t a  £ n n a  V i e f o r í a

S< a e c e  u n a  la n g o s ta ,  u n a  vez  c o c id a  se  
la •: -p o ja  d e  l a  c a s c a r a  y  se  c o r ta  en  
esca.";jas ,

M, íia c a r  en  eJ m o r te ro  u n  tro zo  d e  s a l­
món 'o c id o , h a s ta  t r a n s fo rm a r lo  e n  p a s ta  

'm uy 'in a  e n to n c e s  s e  le  in c o rp o ra  u n  poco, 
de ífa  b e c h a m e la  y  s e  s a z o n a  c o n  sa l 
cay» • i y ^ n u e z  m o s c a d a , s e  m e z c la  b ie n  y 
se p:i»a p o r  u n  c e d a z o ; co n  é s t a  f a r s a  se  n a ­
pan , e sc a lo p a s  p o r  lo s  d o s  la d o s  y se  em - 
pan» -. fr ie n d o la s  e n  a b u n d a n te  m a n te c a  d e  
cerdo m o m e n to s  a n te s  d e  se rv ir la s .

M arcar u n a  b e c h a m e la  c la r i t a  d e já n d o la  
reducir á  la  m ita d , h a b ié n d o le  a ñ a d id o  s a l­
món p icado  m u y  f in o  á  fin  d e  q u e  la  sa lsa  
tóme, g u s to ; u n a  vez q u e  e s tá  r e d u c id a  se  
Fasa iH>r u n a  e s ta m e ñ a , s e  le  a g r e g a n  u n a s  
yemas d e  h u e v o s  y se  m o n ta  c o n  m a n te c a  
de v a ra  poniendolB - a l  b a ñ o  m a r ia  h a s ­
ta e l m o m en to  d e  se rv ir la , E s t a  s a ls a  d e b e  
tener un  b o n ito  c o lo r  d e  sa lm ó n .

Con p a n  d e  m o ld e  s e  m o d e la  u n a  c o n c h a  
sigo g ra n d e  l a  c u a l sei f r íe  e n  m a n te c a  á 
bonito co lo r d o ra d o .

Se te n d rá n  p re p a r a d o s  y  c o c id o s  d e  an te -  
roano unos c a n g re jo s  g r a n d e s  y a b u n d a n te  
perejil fr ito .

E n  e l  centro] d o  u n a  fu e n te  r e d o n d a  con  
servillota se  c o lo c a rá  la  c o n c h a , s o b r e  é s ta  
y «n fo rm a  d e  c o ro n a  la s  e s c a lo p a s  d e  
angosta , m  e l  c e n tr o  e n  fo rm a  d e  p irá- 
róidc p e re jil  f r i to  y  a l  r e d e d o r  d e  la  c o n c h a

se  g u a rn e o ©  c o n  lo s  c a n g r e jo s ,  p o n ie n d o  en ­
t r e  C angrejO ' y  c a g r e j o  u n  m o n to n c i to  d o  
p e r e j i l  f r ito .

L a  s a l s a  s e  sirvm a p a r te .
H .  H e r r a i z .

E s p á r r a g o s  á  l a  i t a l ia n a .

D e sp u é s  d e  c o c id o s  se  e s p o lv o re a n  p o r  
la  f ia r te  v e rd e  c o n  q u e s o  d e  P a rm a  ra l la d o  
y  s o b r e  é s te  m a n te c a  d e  v a c a ; q u e  e s té  
u n  p o c o  q u e m a d a  e n  la  sa r té n .

E s p á r r a g o s  á la  E sp a ñ o la .

P u e s to s  lein la  fu e n te  d e p u é s  d e  b ie n  c o ­
c id o s , c o n  u n a  g u a rn ic ió n  d e  h u e v o s  e sc a lfa ­
d o s  co n  lo s  q u e  c a d a  com ensal^ s e  h a c e  la  
sa lsa , a ñ a d ié n d o le  sa l, a c e i te  y  v in a g re ,  y  un  
p o co  d e  p im jen ta i

F i le te s  d e  le n g u a d o  á  la  F a m a  (R enom m e).

S e  Isa'can lo,s file tep  d e  le n g u a d o  y  se  m e ­
c h a ra n , la  m i ta d  d e  e s to s  c o n  tru fa s  y  la  
o t r a  (m itad  c o n ' l e n g u a  á  la  e s c a r la ta .  
U n a  vez  s a z o n a d o s  c o n  zúm o  d e  lim ó n  se  
sá ík ea ra ii c o n  m a n te c a  d e  v a c a ' m o m e n ­
to s  a n te s  d e  se rv irs e .

S e  c o lo c a n  en. u n a  fu e n te  e n  fo rm a  d e  
c o ro n a  y  ent e l  c e n tr o  s e  p o n e  u n a  g u a rn i­
c ió n  díe tr u fa s  s a l te a d a s ' co n  v in o  M a d e ra  
c o n  u n o s  p e q u e ñ o s  f i le te s  d e  le n g u a  á  la  es­
c a r la ta ,  s a ls e a r lo s  c o n  s a ls a  fu n e t h e c h a  con

®oeÍRa R e g u l a r i z a b l e  £ |  S O C t l l í l  p O I *
Com palii»  M a d rile ñ a  d el O A S . F á b r ic a s  en  M a d r id  V a llad o lid , B u rg o s , L ogroflo , A lic a n te , J e r e i  de  l a  F ro n te ra .
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3 6 E L  Q O R R O . B L A N C O

lo s  d e sp e rd ic io s  d e  k is  le n g u a d o s 'y  d e n :ro  
d e  lella u n a s  tr u fa s  y  le n g u a  á  la  e s c a r la ta  
c o r ta d o s  á  c u a d r i io s  m 'uy p e q u e ñ o s .

A D Ü L F O  S o i - I C H O N .

H u e v o s  c ru d o s .

Solo asi m e gustan .
F n  .u n a  c o p a  ech,o .la y e m a  y  la  c la r a  d o  

u n  h u e v o  f r e s c o  y  cxjn u n a  c u c h a r i l la  y  u n  
p o lv ito  d e  sa l m o lid a , lo  re v u e lv o  y  lo  b a to  
h a s ta  q u e  s e  m e  c a n s e  la  m a n o .'

D e sp u é s  l le n o  l a  c o p a  co.a u n  n é c ta r  que  
s e  c r ia  p n  E s p a ñ a  y  q 'ue s e  .¡lam a Je re z  
y  v u ^ v o  d e  n u e v o  á  b a t i r  y  a g i t a r  la  m ez­
cla) SEn de ija rlo  r e p o s a r  y  s in  m ira r  su  c o 'o r  
q u e  n o  t ie n e  nada , d e  b o n ito , ir i3 b e b o  d e  
u n  tr a g o  .ed C o n te n id o  d e  la  c o p a , d e s d e  q u e  
h a g o  e s o  d o s  v e c e s  a l  d ia , m is  m ú s c u lo i  p a re ­
ce n  d e  a o a ro  y  imis o jo s  lo  to d o  d e  co­
lo r  d e  ro s a .

París 187(1.

c i6n . s e  ro e ia  c o n  v in o  a ñ e jo  y  h á g a s e  redu* 
c ir , m ie n tr a s  s e  1© in c o rp o ra n  tr u fa s  y  ci'an- 
p ig n o n  p ic a d o s , m o já n d o lo  c o n  p a r te  d e  .»al. 
s a  á  la  e s p a ñ o la  y  d e  to m a te , u n  poco  dé 

d© v a c a , h a c e r  c o c e r  e s ta  scisa 
g u a m ic ;6 n  d u r a n te  c in co  m in u to s .

A l m o m e n to  d© se rv ir , s e  te n d r á n  pr-'cia- 
ra d o s  c o n v e n ié n te m e n te  h u e v o s  e sc a l ' b o s  
q u e  s© c o lo c a rá n  e n  l a  fu e n te  p u e s to s  .'¡da 
u n o  e n c im a  d e  u n  co s tro n .

C u b r ir lo s  c o n  1¿ s a ls a  g u a rn ic ió n  y  si-.-tn- 
se  b ie n  caJóentes, u n  p o c o  d e  p e re j i l  pj, ¡,do 
p o r  e n c im a , g u a r n e c e r  e l b o rd e  d e  Ja f -.ea • 
te  r o n  r o i ^ j a s  d e lg a d ís im a s  d e  lime.-.

]osÉ O brad: '

V I u y  i m p o r t a n t í s i m o
C h a r l f s  M o n s e l e t .  f  n ú m e ro  d e  h o y  aco m p a ñ am o ': u i

¡r-
H u e v o s  A rle q u ín .

O R IG IN A L

F n  u n a  p e q u e ñ a  c a c e ro la  c o n  m a n te c a  d e  
o e rd o  s e  r e h o g a n  d o s  ó  t r e s  c h a lo ta s  con  
ig u a l  c a n t id a d  d e  ja m ó n  m a g r o  c o r ta d o  á 
c u a d r itc e , lu e g o  d e  te rm in a d a  e s ta  o p e ra -

— — - ’ j  «a A
p ro s p e c to  d e ! f a m o :o  fa rm a c é u tic o  d e  .„i- 
c e lo n a  D r , C a llo l, r e f e r e n te  a l  E lix ir  e s  su 
in v en c ió n , c u y a  le c tu ra  re c o m e n d a m o s  . ñ- 
c a z m e n te  á  n u e s t ro s  le c to re s  p o r  s e r  d e l '.ie -  
r é s  á  to d a s  a q u e l la s  p e rs o n a s  q u e  p a d e c e c  de 
N E U R A S T E N I A , A N E M IA . F A L T A  UE 
A P E T I T O  Y  D E B I L I D A D  G E N E R A " .

I  A L M U E R Z O  d e d i c a d o

MALÁGARBIGA Y QE-DEÜ
EL _ U I4  11 F £ B R E R O  1 9 0 9

=  M  E  N  U  =
Gonsom m é r lc f ie  en  íasse 

H ors  e l  o e iio re  
(Bufs m eou lés  á la  P o lig n e c  

Su prem as de  s o lé  V ic to r ia  
Chapons de  B ayonnes p o e lé s  B angu iere 

Eoeur d e  f l l e l  d e  b o e 'u  á  la  b re ch e  
P om m es Bnna 

Bom be H elusho 
69 feau  S o ze lte  

D esserts 
G a fá 'b li iu e u rs  

V ins : R ío ta  H ita  1897 
G rave  H e red la  

Cham pagne B inel
S e n h d o  p o r  e l  R e s ta u r a n !  Id ea l-R o o m .

e o c in a

b a n q u e t e ?
Í E N  h o n o r  

D E

Z jT J O A .  J3E 3 T E I S T A

’-T v f E? rq  u  -
D I A  I - '  D E  P E B R E R O  D E  1 9 0 9

C on soram í M o n te -C a r io  
P e t ite s  T im b a le s  f ln a n c ie re  

Saum on fro id  1¡  la  ga ld e  d e  C h im p ig n e  
PoQ larde  de  B re sse  d la  C h eva lle re  

M ou sse  d e  Dambon d e  V o "t! au Porio  
Fouds d ’ H rtlch au ís á  I ' l í a l l e n n e  

Cutssot d e  C h ev reu il G rand-V eueu r 
S a lade R jv le ra  

'G a teeu x  M a sco tte  
B iscu it g la c é  aux s lo le t le s  

D euserls
VINS

M a rqu és  d e  R isca l 
Sauternes L ó p e z  H ered la  

Cham pagne B lnet 
C a fé . e í  liqu eurs

%s'~ss~2 s ' 'b s  a s '^ sr

Racional “La S ocín a  por Gas,,
C om paflia  M adrilefla  de l G A S. F á b r ic a s  e n  M a d rid . V a llad o lid , B u rgos, L o g ro ñ o , A lic a n te , J e r e z  d e  la  F ron tera .
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KotisseriG sportsm an en Buenos Jlires

M ENU D E  25 CÜBIARTOS

M elón F rappe [au V leux Jerez.
Sa lam I da Goíha.

C om éis de Jam bón W estphalie. 
R ossolnik,

C onsom m é M adriléne donble glace en Tasse. 
F ilets de B ro tó la  Vendóme.

Suprem e au P oussin  E douard  VII. 
M édaillons de F ile t de B o e u f Alsacienne. 

F lan de Chnm pignon F ra is á la  Créme. 
AiguiH eties de Canelón M ontmorency. 

A sperges Polonaise.
Coapes Petit-D uc.

C orbeilles Friandes.

JUAU SiCBE,
Jefe de Cocina.

R e c e t a s  d e  a l g u n o s  p l a t o s  d e  e s t e  m e n ú .

F iletes de B ró te la  V endóm e.

Se escalfan estos filetes con cocción de 
champinons y una copa de d igou t, sal pi­
mienta m olida y nuez de m anteca.
Una vez estén escalfados, ̂ e colocan en  una 
cocouc de b a rro  en  form a ovalada, (de p re­
ferencia siempre una cocotte de m etal-b lan­
co.)

Reducir un  poco ia  cocción y m ontarla 
con manteca de  vaca, salsear los filetes de 
Brotóla y glacearlos vivam enio á la sala­
mandra.

Se preparan costrones deJ g randor de 
monedas de lo  céntimos en pan, dorándo­
lo con manteca.

Se preparan escalopas de. tué tano  de va­
ca del g randor que los costrones de un cen­
tímetro de  espesor,escalfarlos en  comsome.

A cada filete se le  pone un  colstron y enci­
ma de 'este una escalopa d e  tuetanO', un 
poco de glasa sobre'el tuétano y un peque­
ño montecitO' de finas hierbas encim a de 
cada uno.

Estos filetes de  pescado bien hecltos, re­
sulta un plato d e  los m ás soculentos.

Sírvanse inm ediatam ente de term inada la 
cocción.

Suprem as de P o llu e lo s  Eduardo V il.

Se tom an dos polluelos bien fjescos,y re ­
tira r delicadam ente los filetes, quiiando los 
nervios inclusive á  fin de  que al saltearse 
no se doblara por completo, suprim ir el hue­
so de  las alas.

U n tar de m an teca  de  vaca un plato de 
saltear, la  m itad  m anteca de  cerdo y m itad 
m anteca de vaca, colocar encim a las supre­
mas,

Se hacen sallisar á fuego vivo, enseguida 
se re tiran  las suprem as del plato d e ,sa ltea r 
re tirar jta rte  de  la  m an teca  y e ch a r una 
cucharada pequeña de C urry y u n a  copa 
de vino C herry y tres ó cuatro cucharadas 
de fondo de  ternera, hacerlo  reducir viva­
m ente y  con  puecaucion pues e s te  fondO' re ­
sulta bastant'6 cargado, de  m an teca  y se 
estropearía fácilmente.

Se preparan  ig u a l cantidad de  fondos 
de alcachofas que de  suprem as y arreg la r­
los de form a que los filetes queden bieii 
unidos

eocta. Rápida “La eo c in a  por Gas,.
C om pañía M adrU efla d e l G A S. F á b r ic a s  e n  M a d rid . V a llad o lid , B urgos,L og ro fio , A lic a n te , J e rez  d e  l a  F ro n te ra .
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U na cola d e  cangrejos por reemplazas 
al hueso de las a las ó «manch-es». Salsear 
con su s a l» ,  en cada suprem a se pone una 
gran  rodaja  de trufa glaceada.

Por encima de  las suprem as se echa en 
form a de lluvia pim iento de  C alahorra cor­
tado á cuadritos como granos de arroz.

Medallones de Solomillo á la Alsaciana.

D e un centro d e  solomillo se cortan  unos 
m edallones b ien  redondos y espesos Sal- 
teanse vivam ente con m anteca de vaca des­
glasearlos con vino del R hin  y fondo de  te r­
n e ra  liado, reducirlo á punto como por una 
salsa chateaubriaiKi.

D e otra p arte  se saltean escalopas de foie- 
p a s  con m anteca, coriados exactameii!, de 
la m ism a circunferencia que los medallones 

del solomillo,
Se m ontan epi una fuente redonda 5- -.nd. 

m a se colocan las escalopas de  foie-¿;; ,s y 
sobre este  un  lecho g ran d e  de  trufas.

Como gTiarnición, p a ta tas tornead s al 
d ien te  de a jo  form a pequeña d o ran d o l, ? ron 
m anteca bieai jugosas y costrillante;

J uan SicRt,
■Jete d e  Co« •».

D t  la  R m U ia  cudnaritt L a  S a e lro n o m fo . í »  B u v  
n ú m ero  150. Enero, 1S07. lira

M e n ú  d e  a l m u e r z o  e x p l i c a d o .

Pollo salteado  á la M ascagni
• Se escoge un  polio  tom atero  y sa  prepara 

según las tnejores reg las para  saltearlos 
v ivam pite con aceite  fino y m anteca de 
v a »  fen partes iguales, chalota picada, ja ­
m ón á  cuadn tos.A I empezar á  tom ar color 
se  rocía con vino M arsalaa y se  reduce lue­
go se le aum enta una cucharada de  con- 
fitúra cié tom ate y  jugo de  tem era,tenn: n ar 
ia a c c ió n  m etiéndolo un poco en  el horno 

P reparar una guarnición de  pequeñas ero- 
quetas de  a ^ o z  con bastan te  jiarm esan 
éstas se m odelaran  en form a re d o n d a ,y  
p e p e n a s  friendose de momento.

Se prepara un pan  d e  espinacas y otrv> de 
zanahorias, una vez esren cocidas y frias 
«  corta len form a de  m edias lunas pequeñas

colocación a lternada  en todo el 
fuente, (borde interior) una me- 

cto luna de espinacas y o tra  de  zanahorias 
colocmción de  p lano  jun tándose al mismo
c ó w f ó n ^ r  F  f^P'^ado. H echa e n a  
co.ocación se glaoea con glasa por medio

M o m e n to s  a n te s  d e  s e rv ir  se  c o fo ra  «i

£ í  que-acabam os de  poner,
y ^ s ^ c i a  r i f  F  P i a d a sy  esencia de  las mismas y se vierte m n
c u ^ d o  encim a del pollo

h n  los dos extrem os d e  la  fuente se cofo

• Í S e f

Chateaubriand á la  Sportsm an.

C ortar un  Chateaubriand por perso-, y 
se le  hace un corte  de  plano con .un :u- 
chillo pequeño á m odo de un agujc^ y 
dentro  de  este se  in troduce una esca oja 
de foie-gras.

P reparar unas patatas aúna en  la  fe na, 
variándolas por u n a  guarnición de  juiias 
verdes á  lá  inglesa, cor.adas en fil,'; '., se 
comienza p>or una capa de  pa ta ta  en  U lin­
do y u n a  de  judias verdes encima, y s .Pre 
esta o tra  » p a  de  pata tas, sazonamienío y 
cocción on el horno. ■ •

-AI m om ento de  servirse colocar las ¡ ata- 
^  bien m oldeadas en  la  fuente, ¡x>r el alre­
dedor se colocan los chateaubriands con una 
rodaja de  tru fa  encim a de  cada uno, mas 
una ptequeña escalojoa de tuétano eecali'ailo 
cncím a,rociarlos con u n  poquito de iiigo 
montaxio con manieqa, fina y zúmo de limón.

Fram buesa en so rpresa  á la Lucifer.

Se m arca  una caja con galle tas de vainilla 
enganchando las galletas con caramelo ne- 
p ar la  parto  ex terio r con m erengue iia- 
hano  y avellana pulverizada, se mete un 
poco on  e l horno  á fin de  que se seque po­

n erla  en e l centro de una fuente de  metal 
blanco, llenar la caja  un  poco m ás d e  la mi-

.con fram buesas m aceradas de licor Be­
nedictino; cubrirlas con helado  de  vainilla 
g ue; y jxir últimio sírvase inmediatamenie 
rociándolo con coñac ó ron presentándolo 
encendido.

I. Doménech.

^ F á c i l  “ L a  e o c i n a  p o r  G a s , ,
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riLMllEI^ÉO
Servido en  Colón a l S u p erin ten d en te  de  F erro carrile s  y  o tro s personajes, para 

2 0  cub iertos, e n  el v ap o r de  la  C om pañía T ra sa tlá n tic a

«ANTONIO LÓPEZ»

M E N U
E m buchado, E nbutidos, A ceitunas, O stras,

C onsom m é So lferino  
M edallones de m erlu za  con fr u ta s  del m ar  

Ja m ó n  de Y o rk  con huevo hilado.
Ponche P anam á  

So lom illo  de buey á  la  Colom biana .
C apones de T orino  asados  

E nsa lada  N aciona l 
P u d d in g  de Sém o la  con sa lsa  fr e s a  

G ran izado  a l C licquot 
R epostería  

Chocolate a i p la tino  
C afé ó  Thé  
- V I N O S —

V ictoria  M acharnudo, R io ja  Vinícola, B lanco D iam ante, 
M árques de R einosa , C ham pagne B in e t.

Cognac E spaña.
ll-Enero-908

G R A Ú  B E p I g i l J E ' l ' E

C om ida de  160  cu b ie rto s  servido ¿  bordo  d e l v ap o r de  la  C om pañía  T ra sa tlá n tic a  

. A N T O N I O  L Ó P E Z »

C onsom m é P anam á  
Filetes de S argo  á  la  C antábrica  

CostilU tas ú  la  casa R ea l 
P onche N ilson  

R o d a ja s  de tim b á l á  ta l Trianón  
Solom illo  de ternera á  la M onte-C ario  

Capones de R o m a  asados  
E nsa lada  R u sa  á  la vella -vista  

C harlota á  la  M oscou  
G ranizado  a i C licquot 

M azapán de Toledo — Tocino  de l Cielo 
T urrón  de Q ijona  B om boneria  Francesa  

—  V IN O S —  ■ .  - “
R io ja ,' Victoria, M acharnudo y  C ham pagne B inet.
25-Dlcbre-908 Jefe de Cocina 

Antonio B. Garda

Ayuntamiento de Madrid
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B A H C E L O H A

Exposición Nacional de Arte Culinario para el ipio,

L a Sociedad Artística. Culinaria de Barce­
lona, ha  acordado  celebrar una exposición 
de a r te  culinario el d ia  25 de  F eb rero  íde - 
1910, e n  conm em oración del X X V  aniversa­
rio de  sw fundación.

La iniciativa de  é s ta  exposición es debida 
á muestro distinguido colaborador D on Juan  
M arqués, cocinero joven y  ílexio de £é en 
favor did a r te  que nosotros profesam os.

E n  jun ta  genera l celebrada el d ía  29 de 
E nero , presentó Ju an  M arqués su proyecto 
del certam en culinario ; después de haberse 
analizado y discutido quedó aprobado  por 
unanim idad. Dicha junta designó a l propio 
Juan  M arqués para  que indique á la  
Directiva de dicha sociedad á los indivi­
duos más, aptos y que crea conveniente para  
nom brar las comÍ6:ones y enseguida comen­
zar los trabajos d e  organización y propagan­
da  de la  próxim a Exposición del a r te  culi­
nario Español,

M ucho nos satisface Ja.noticia, ho ra  es ya 
que los cocineros españoles.dem osirem os ca­
da  uno  con sus facultades especiales, que no 
somos seres indiferentes y tam bién dem os­
trar que n o  somos desdeñosos y  apáticos 
para  e l engrandecim iento  de nuestra pro­
fesión.

E n  adelan te  en  todos los núm eros de 
nuestra revista, dedicarem os ésta sección ex­
profeso para  esto  objeto  en  propagar tan  
m agna asam blea. Todos los cocineros, pas­

te le ro s , c o n fite ro s , e sp e c ia lis ta s  cu lin a rio s , <!e 
M a d r id  y p ro v in c ia s  p u e d e n  e n v ia r  trab.,- 
jo s  p a ra  é s ta  secc ió n , s ie n d o  n u e n r o  ob ; > 
p r in c ip a l la  p ro p a g a n d a  p a r a  la  E x p o s i ' /  1 
C u lin a ria , e n t r e  c o c in e ro s  y  p a s te le ro s  ■ 
d e se e n  c o n c u r r ir  á  e lla  p r e s e n ta n d o  i¡„ 
jo s  d e  to d a s  In d o le s  m 'o n t r a s  e n tr e n  de 
n o  d e n tro  d e  n u e s t ro  A rte ,

E n  n ú m e ro s  su c e s iv o s  p o n d re m o s  á  n r  - 
tro s  le c to re s  a l  c o r r ie n te  to d o  e l  p ro j r .  
d e  o rg a n iz a c ió n , d e le g a d o s  y  la s  com isio  , 
q u e  la  fo rm a n , h o y  n o s  c o n c re ta m o s  e t  
la  n o tic ia  á  n u e s t ro s  le c to re s  a f in  de 
h a g a n  la  a d m o s fe ra  n e c e s a r ia  en  fa v o r  e 
la  m ism a , p u é s  e s ta s  a s a m b le a s  ,son nc 
sa r ia s  p a r a  lel p o rv e n ir  d e  n u e s t r a  el ■ 
no  p e rm a n e z c a m o s  e m p o tra d o s  y  a s í  a  - 
b a ra n  p o r  c o n v e n c e rs e  q u e  e n  E s p a ñ a  \ - 
g re s a  e l  a r t e  c u lin a rio , r e t i r a r  to d a s  la s  .. - 
t ia s  y  r e s p ire m o s , la  a d m o s fe ra  d e l siglo 
X X  a d e la n ta n d o  s iem p re .

P a r a  te r m in a r  fe l ic i 'a m o s  m u y  s'incr - 
m e n te  á  J u a n  M a rq u é s  p o r  su  in íciatl ,t 
ta n  n o b le ;  h a c ie n d o  e x te n s iv a s  la s  m i 'i '. . ■ 
s im p a ría s , á  tp d a  la  d ig n a  J u n ta  d ire c tlv i 
d e  L a  A r tís t ic a  C u l in a r ia ,d e  B a rc e lo n a ,)  n 
h a b e r  p ro te g id o  d ic h o  p ro y e c to , y  ahor:i ■ 
t r a b a ja r .

C u e n te n  s ie m p re , s ie m p re  c o n  la  am isln ! 
y  e í  e n tu s ia s m o  d e

I. D o m é n e c h .

E L  E N S A Y A R  Y  S E R V I R S E ,  E S  P A R A  A D O P T A R L O

» B ra„
•  c a tá lo g o  Ilu s tra d o .

P u e d e n  in in h ia n  u.,,.. _.. . 76, Rué SI. Sauveur, PARIS
P u e d e n  fa m b .é n  h a c e rs e  p ed id o s  a l d ep ó s ito  d e  la  casa  en  M a d r id , 's u c M o r  de 

P E R E IR A , S an  V ic e n te  Alta, 1 0 , C a ld e r e r f a . - M A D R ID .

A N D R E , SUCCESSEUR  

Onollillerla,
76, Rué S i. Sauveur, PARIS

eocina s im p á t ic a  “ La (Eocína por Gas.
C om paflia  M adrilefla  de l O A S . F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid , B u rg o s  L ogroflo  A lic a n te . J e re z  d e  la  F ro n le ra l
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A S T E L E R Í A

G ranulado  de chocolate
Q P O R C IO N E S ; 125 gram os de man- 
in a ;i2 5  gram os de azúcar en  polvo; 
ramos de chocolate ra sp ad o ; 125 de 
líos de soletilla en  p o lv o ;4 yem as de 
;4  claras m ontadas.

.\lP O S IC IO N :E .n  una te rrina  ó vasija 
/d a  la m an te ra  y el azúcar, trabajan- 
•omo para  un Plum-Cake, incorporan- 
, yemas u n a  á una; a l quedar b;en 
esta m ezcla se  ag reg a  el chocolate 

io, las claras m ontadas y e l b zco- 
.n polvos se m ezcla bien  y  queda la 
lerminada,
coe la pasta  en un m olde liso, conve- 
.líente untado an tes con m anteca, se 
lí horno m oderado, 
ninada la cocción y separado del rrjol- 
baña con fondant de  chocolate'.

T E O D O R O  B a r d a j i .

T arta  m usical- 
Í-. baten 150 gram os d e  azúcar con 50 

gran is de crem a d e  m an teca  hasta  que 
resulte u n a 'p a s ta  espum osa y lisa entonces 
se k  incorporaran u n  d¡ecilitro de  n a ta  (mon­
tada. cien gram os de harina, vainilla, 4  \e» 
mas .a tidas, 100 gram os de coco ray ad o  y 
2 d  ,)s de  huevo m ontado  á punto (de me* 
rengue, m'Cdia naran ja-raspada,

P'
teca
150
bizc-.
huei

se j '. ' 

d o l c  

d o  . 

h ed . 
ras] 

cho 
p a s :  I 

Se •• 
niel-
CUC'

1
d e , .

'Se haoe cooer en un  nw>lde de ia  form a 
que indica é l g rabado , cocción á horno len­
to. Una vez esté cocido y fria se saca del 
ntoide, se baña  to talm ente  con fondant b lan­
co y se m arcan las notas m usicales con gla- 

real de chocolabe.
E r n e s t o  R o m a q n o l i .

D irector de -L a  Cocina Moderna*, en Génova,

Bizcocho de nueces.
PR O PO R C IO N E S; Azúcar 'en polvo 400 

gramos, nueces m achacadas ‘400 gram os, biz­
cocho en polvo 125 gram os, m edio decili­
tro de ron, 16 yem as d e  hue¡vo, 10 claras 
montadas

C O M PO SIC IO N  : I Las nueces se m a­
chacan a l m ortero m ojándolas con dos cu­
charadas de agua p a ra  im pedir que hagan 
aceite.

II  T rab a ja r  .en -una terrina las nueces 
con e l azúcar y ia s  yem as una á una, tra ­
bájase con una espátula hasta  qufe quede 
bien  lisa  y cremosa.

I I I  E ch ar .el bizcocho ©n polvo con el 
ron (el polvo de  bizcocho será  hecho con 
restos de  bizcochos de  Saboya 6 genovesa 
ord inaria  ó de bizcochos de  soletilla).

I'V Incorporar el bizcocho rem o¡ado con 
la com binación an terio r y pior último las 
10 claras m ontadas.

V  U n ta r un  m olde liso y plano con 
m anteca y  ech ar la  pasta  á  tres partes 
del m olde, se  cuece á horno  m oderado du­
ran te  una hora.

V I U na  vez quede frió se desm oldea con 
con alguna precaución y g lacearlo -po r en­
cima con fondant de café, decorarlo  con 
nueces acaram eladas.

B rioche á la  inglesa.
P R O P O R C IO N E S ; H arina  fina 500 g ra ­

mos, m anteca 150 gram os, azúcar 25 gram os, 
sal 5 gram os, huevos 6 enteros, levadura 15 
gram os
• I D esieir b . levadura con m edio vaso de 

agua tibia.
I I  F o rm ar lui circulo oOn tod'a la  harina 

y (en ed oentro echar La sal, e l  azúcar y la 
levadura y  e l resto, trabajes© bi'Oi hasta  
quíe form a pasta , sobre e l marmol.

I I I  M eter la  pastó, «n u n a  vasija y hace r­
la  levan tar el doble d e  'SU volum en, des­
pués se  rom po y se m oldea, hacerla  levan­
ta r e n  los mismos níoldes y  enseguida se 
do ia  por encim a y  cocerlos.

G A B R IE L  BRANDIM BOURG '

Queso de Gruyere.
U na genovesa bien fina, cortada en forma 

que indica nuestro  g rab ad o ; forrarlo  con cre­

ma, m anteca ■de vainilla im itando perfecta­
m ente e l queso de  gruyere.

Por la  co:strada se glacqa con fondant 
de  café.

Alfred laurey

Ayuntamiento de Madrid
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d Q  ( J o e í n a  £ e o n 6 m i e a  y  g a i ^ r a .

'r f  ■

§

R E C E T A S  P E D ID A S

B a c a la o  á  la  p u ru m -s a ls a .

■ E sta  receta, purameinte vizcaína tam bién 
es como sigue: ' ’

Se desa la  d  bacalao, que por supuesto 
siendo de Escocia rfesuEa m ejor, y se pone 
en un puchero con patatas eu rebanadas, 
á  eocer re tirándolo  del fuego an tes de que 
e s té  d d  todo cocido.
E n  o tra  ta rte ra  pequeña se colocan igual­
m ente a l fuego, m anteca de vacas y aceite 
por m itad, en  cantidad suficiente para hacer 
una salsa abundante, con una cebolla g ran­
de, en tera , y cuando és ta  e s tá  b ien  cocida 
se re tira  d e l fuego y  se p asa  la  cebolla 
pOr u n  tamiz, haciendo con ella y con la  sal- 
»  u n a  papilla bien  rev u e lta ;después se le 
escurre  a l bacalao cocido to d a  el agua  y 
en u n a  tercera ta r te ra  se  va  colocando por 
capas altem os, u n a  d e  bacalao y o tra  de 
pOÍtatas, echando encim a d e  todo el coci 
m iento de  aceite  y m an teca  y procurando 
que e s te  liquido ki cubra bien, y  seguida­
m ente, a l  fuego lento, b ien  tapado, y con b ra ­
sas encim a, s e . pone á  hervir, po r un par 
de  horas a í menos, moviéndolo con alguna 
frecuencia por 'las asas para  que no se 
pegue.

' P o ta je  de bacalao  y  garbanzos.

Cocidos los garbanzos en  agua, se les po­
n e  la  cantidad d e  sal necesaria. C uando 
e s tá n . casi e n  punto, se  añade e l bacalao 
desalado  escogido y  desecho en  hebras, 
procurando que á cada m edia libra de  b a ­
calao corresponda u n a  de garbanzos.

E n  una sartén y  en buen  aceite, se fríe 
bastan te  cebolla picada, perejil, unos dien­
tes d e  a jo  y  e l pim entón necesario para  
d ar color subido.

Así que está  blanda la  cebolla, se ag re ­
gan  en  la  sartén dos cucharadas de  v inagre 
fuerte, poniendo éste guiso  e n  el rerioiétiie 
del bacalao  y  de  los garbanzos, después 
de quitarle a lguna agua si la  que tuviese 
fuese excesiva, Se deja cocer él potaje un 
cuarto de h o ra  por lo menos, antes de (ser­
virlo. Pueden añad irse  á éste  potaje unos 
granos de arroa.

A lb ó n d ig a s  d e  b a c a la o .

Se reduce  á  p asta  en e l m ortero  tan ' 
trozo de bacalao  desalado  y escogido 
pinas y pelliejos, se le añade, cuands 
desm enuzado, un pedazo de m iga de 
em papada en  leche, se sazona con pi' 
ta  y un punto de  nuez m oscada y 
m ezclan huevos en  proporción hastr. 
se convierta en  una m asa que se ir. 
fácilm ente con la m ano. S e m achara 
para  conseguir que la  pasta esté  bien 
y s e  form an luego albondiguillas p ar 
volverlas en  harina, freirías en aceite  y 
carias en  una ta rte ra  cuando estén 
doradas.

E n  la m ism a síartén y en  el aceit' 
q'ueda se fri© una cucharada  de cc' 
picada y m edia  de perejil. A sí que la 
lia  e s tá  tie rna  s<e le m ezcla una iCopa d» 
blanco,con' la cual se  h ab rán  desleído 
yem as d e  hulevo cocidas y o tra  cop 
agua. C uando rom pa e l hervor se  pa- 
mezclh po r pasad era  gruesa y  se ur. 
la ta r te ra  á  las albóndigas, haciéndola 
cer tapadas y  á fuegb' Lento por es; 
de diez minuGos. '

B e su g o  a s a d o
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Se p repara  un besugo entero, se le I,.-..-en 
unas cortadurasi transversales, poniendo en 
^ d a  .una de  ellas u n a  ra jita  de  ajo, i<ere- 
jil, dos go tas de  lim ón y  un  poquito de 
aceite  cr;udo;,(se stazóna con sal y puesto en 
la besuguera .se asa  en el hom o.

B e su g o  e n  s a l s a  á  la  española.

Se q'uitan la s  escam as y  limpio y .seco 
con u n  paño se  po rte  en  pedazos grandes 
un besugo día un k ilo ;s e  un ta  de harina 
y see frie e n  aceite m uy caliente, teniendo 
cuidado q u e  no so  deshaga.

Se haoa u n a  sa lsa  de  piñónes tostados 
y m achacados, cebolla frita, ajo, perejil, pi- 
milenta molidaí, 'todo desleído en agu.1: se 
añaite  un poquito de  vinagre ó unas gotas 
de lim ón y  m edia h o ra  an tes de servirlo 
se  pone á cocer el besugo  en ésta salsa.

eoc in a  E l e g a n t e  “ L a  6 0 C Í n a  p O f
C o m p a ñ ía  M adrU efla  de l Q A S . F á b ric a »  e n  M ad rid , V a llad o lld , B u rg o s , L o g ro B d .A I ic á n te .f e rA  d e  la 'F r  M era.
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B e su g o  á  l a  v iz c a ín a .

Se e l ig e  u n  b e s u g o  b ie n  f re sc o , q u e  se  
lim pia y  e s c a m a  c u id a d o s a m e n te , se c á n d o lo  
con u n  lienzo  p a r a  q u e  n o  c o n se rv e  ra s tro  
de u m e d a d , y  s e  p r e p a r a  u n tá n d o le  b-.en 
con m a n te c a  e x te r io r  é  in te r io rm e n te ,  A p a r- 
K ' p i c a n  c e b o lla ,  a jo  y  p e re j i l  e n  p e q u e ija s  
c id ad es , r e h o g a n d o  i a  m e z c la  c o n  m an - 
tc . : : ,y  c u a n d o  la  c e b o lla  a d q u ie r e  u n  bo - 
ni .1 co lo r d o ra d o  s e  -p o n e  e n  ia  b e s u g u e r a  
co' jc a n d o  e n  c im a  e l  p e sc a d o . L a  b e su g u e -  
r.. -e m e te  e n  e l  h o rn o , d á n d o le  v u e lta  d e  

, e n  c u a n d o  p a r a  q u e  e i  p e s c a d o  cueza  
IT.- /  p o r  ig u a l. C u a n d o  e s tá  s u f ic ie n te m e n te  
c o /d o  'y  m o m e n to s  a m e s  d e  s e rv ir lo  á  la  
m - i  s e  ro c ía  c o n  u n a  j ic a r a  d e  b u e n  vi- 
r.- rre .

B e su g o  a l  v in o  b la n c o .

• e e l ig e  u n  b e s u g o  b ie n  f re sc o , q u e  p e ­
se a p ro x im a d a m e n te  u n  k ilo , y  d e sp u é s  d e  
lir  '.ia r lo  c o n  e sm e ro  s e  c o r ta  e n  d e lg a d a s  
ro u 'ja S jq u e  s e  v a n  c o lo c a n d o  e n  la  b e su - 
gv. -a, s a z o n á n d o la s  c o n  sa l, u n  p o q u ito  d e  
ají m e n u d a m e n te  p ic a d o , u n a  j ic a r a  d e  a- 
cc e c ru d o  y  m e d io  c u a r t i l lo  d e  v in o  a ñ e jo . 
Se ::e ja  c o c e r  p o r  e sp a c io  d e  c in c o  m in u to s  
y -'isado é s te  tie m p o  s e  a ñ a d e n  u n a  d o c e ­
na le  n u e c e s  p u lv e r iz a d a s  e n  e l  m o r te ro  
y .1 p o co  d e  p e re j i l  y  je n g ib re ,  v o lv ien ­
do al h o rn o  la  b é s u g u e ra  p a r a  c o m p le ta r  
el I -.¡arto d e  h o r a  d e  c o c c ió n  q u e  re q u ie re  
e l ;.ísrugo s i h a  d e  e s t a r  e n  su  p u n to  y  la  
.sal',a p a ra  r e d u c ir s e  y  e s p e s a r s e  co jjv en ien - 
tei. en te .

A n g u i la  á  la  t á r t a r a .

í'v  -reh o g an  c o n  m a n te c a  f r e s c a  zanaho - 
ría:, c o r ta d a s  e n  red o -n d e lito s  m u y  d e lg a d o s , 
cebolla e n  r a j i t a s ,u n  p o c o  d e  p e re j i l  y  u n a  

-cabeza d e  a jo  m a c h a c a d a  e n  e l  a lm irez . 
Sobre e s ta  m e zc la , q u e  s irv e  d e  le c h o , se  
coloca u n a  a n g u ila  d e  m e d ia n o  ta m a ñ o , 
a rro lla d a  e n  e s p ira l ,  s a z o n a d a  co n  p iin ien - 
ti,, sal, to m illo , la u r e l  y  u n a  c o p a  d e  v ino 
blanco, d e já n d o la  c o c e r  á  u n  fu e g o  le n to  
por espacio  d a  q u in c e  m in u to s . D e s p u é s  se  
re tira  la  cazu e la  d e l fu e g o  p a ra  q u e  l a  a n ­
guila se e n f r ie  e n  s u  p ro p ia  s a ls a ,  s e  la  s a c a  
de e ! k  c u a n d o  e s t á  f r ía  y  s e  la  re b o z a  
con h a r in a  y  h u e v o , f r ié n d o ía  á  íu p g o  m uy  
vivo. S e  s irv e  c o n  s a ls a  t á r ta r a ,  e n  s a ls e ra  
aparte , a d o rn a n d o  la  fu e n te  c o n  ra m ita s  d e  
perejil y  ro d a ja s  d e  lim ó n . '

A n g u ila  e n  s a l s a  d e  to m a te .

C o r ta d a  e n  p ed azo s  se  r e h o g a  e n  a ce ite  
co n  u n a  p o q u ita  d e  oebculla y  u n a  to s ia d i ta  
d e  p a n ; é s te  y  la  c e b o lla  se  m a c h a c a n  con  
d o s  cu ch a ra d a s -  d e  a g u a . E s to  y  la  a n g u ila  
se  e c h a n  e n  u n a  cacea-ola y  fee d e ja n  to c e r  
c o n  la  s a ls a  d e  to m a te ,

P e s c a d i l la s  fr itas  á  la  Sevillana.

S e  f r íe n  e n ro s c a d a s  c ó n  a b u n d a n te  a^toite 
y  sa l, e c h á n d o le s  zum o d e  lim ó n  a l  se rv ir la s

B o n ito  á  l a  a s tu r ia n a .

S e  e l ig e  m e d io  k ilo  d e  b o n ito  d e  i a  p a r ­
te  d d  c e n tr o ,q u e  e n  l a  c o s ta  d e  A s tu r ia s  lla ­
m a n  v e n tr is c a , y  p a r t id o  e n  f i le te s  se  f r ie n  
e n  a c e i te , p o s a d o s  d e  h a r in a  y  sazo n ad o s  
co n  sa l. D e sp u é s  d e  f r i to s  s e  d e ja n  e n  u n a  
c a c e ro la . E n  e l  m isn io  a c e i te  s e  fr ie  u n a  
c e b o lla  g r a n d e  p a r t id a  y  s in  d e ja r  q u e  s e  
d o r e  s e  e c lia  e n  l a  c a c e ro la  c o n  «el b o n ito  
a ñ a d ie n d o  aceite^  u n a  c u c h a ra d a  d e  v in a ­
g r e  y  u n  p o q u ito  d e  p im e n tó n , y  se  d e ja  co ­
c e r  im o s  m in u to s .

M o rc illa s  de a rro z .

P a r a  t r e s  k ilo s  d e  a r r o z  s e  p o n e  á  h e rv i r  
'd o b le  c a n t id a d  d e  a g u a  co n  sa l, u n a  ra m a  
d e  la u r e l  y  u n a  n a r a n ja  p a r t id a ,  s in  la s  p i­
p a s . G u an d o  e i  a g u a  cu eza , e n  la  c a ld e ra ,  se  
e c h a  e l  a r r o z  lim ipio y  la v a d o , q u e  se a  d e  
m u y  b u e n a  c la s e ;  s e  le  v á  d a n d o  v u e lta s  
te n ie n d o  c u id a d o  d e  l l e g a r  co n  la  p a le ta  
h a s ta  e l  fo n d o  p a r a  q u e  n o  sei p e g u e . E n  
c u a n to  e s té  á  m e d io  c o c e r  se  s a c a  y  se  v ie r­
te  s o b re  u n a  v a s i ja  g ra n d e , d e  b a r r o  b a r n i ­
zad o  ; s e  q u ita n  la  n a r a n j a  y  e l  la u re l ,  se 
ta p a  c o n  u n a  s e rv i l le ta  lim p ia  y  se  a p a r ta  
d e l fu d g o  p a ra  q u e  e n fr ie . ;

A s í q u e  e l  a r ro z  e s tá  c as i fr ió  s e  le  van  
e c h a n d o  lo s  in g re d ie n te s  q u e  s ig u e n :

Manteca p a rtid a   ¡ kilo.
Almendra tostada m olida.....................  loo  gramos.
Sal m olida.................................... - ......... 20 id,
Clavo m olido..............................    10 id.
Pim ienta negra m olida.........................  i 5 id..
Anís tostado y medio picado...............  30 id.
Laurel, orégano y tom illo tostados,

maehacadós y  tam izados.................  15 id.
Azúcar m olida.................................   5° id.
Canela fina m olida..................    SO id.
Piñones lavados...........................  S° 'd-

L IQ Ü E U R BÉIMEDICTIINIE Excfüise D ig e s ti^^

Bocina U niversal * ‘La e o c in a  por Gas,,
C o m p añ ía  M ad rile f la  d e l O A S. F á b tic  a en  M a d r id  V a lla d o lid  B u rg o s , L ogroflo , A lic a n te , J e rez  d e  la  F ro n le ra .
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H'u

C u a n d o  to d o  lo  a n te r io r  e s té  m e z c la d o  con  
e l  a r ro z , s e  v a  e c h a n d o  ia  s a n g re  d e l c e rd o  
p a s á n d o la  p o r  u n  c o la d o r  y  rev o lv ié n d o lo  
m u c h o  p a r a  q u e  fo rm o  u n a  so la  p a s ta ;  
a n te s  .d e  e m p e z a r  á  e m b u t i r  se  p r u e b a  é s ta  
p a r a  v e r  si t i e n e  b u e n  g u s to  ó p o r  s i le  f a l ta  
sa l, m a n te c a  ó  a lg u n o  d e  los- in g re d ie n te s ,  
á  cu y o  f in  jse s a c a n  d o s  c u c h a ra d a s  y  se  p<F 
n e n  á  f r e ir  e n  u n a  s a r té n ,  s in  m a n te c a , y  se  
p r u e í »  d e sp u é s  d e  fr ita .

M.AN-nR.4 DE EMBUTIR

S e  tie n e n  p re p a ra d o s  in te s t in o s  d e  d i­
fe r e n te s  c a b id a s , la v a d o s  c o n  m u c h o  e sm ero  
y  c o r ta d o s  e n  ¡pedazos q u e  no  s e a n  m á s  d e  
8o  c e n tím e tro s  d e  la rg o . S e  p o n e n  e n  a g u a  
te m p la d a , e n  la  c u a l h a b r a  co c id o  a n ís  e n  
g ra n o . Si s e  t ie n e  m á q u in a  d e  e m b u t i r  se  
u p a  y  s i  n o  se  h a c e  é s ta  o p e ra c ió n  c o n  em- 
b u f e ,  e c h a n d o  ia  p a s ta  d e n t r o  y  a ta n d o  
e l  inrestinO j se g ú n  v a y a  l le n á n d o s e , c a d a  lo  
/•em ím e iro s , s in  a p r e ta r l a s  m u c h o . S e  te n d rá

p u e s to  a l  fu e g o  m e d io  c a ld e ro  de agua 
c o n  sal, u n a  h o ja  d e  la u r e l  y  u n  p a lo  d e  hi­
n o jo , y  s in  d e ja r  q u e  cu eza  e l a g u a  se  van 
e c h a n d o  la s  r a s t r a s  d e  m o rc il la s  co n  m iaho  
cuidadO ', p ro c u r a n d o  q u e  e s té n  holgadas, 
y  si n o  c a b e n  p a r a  h a c e r lo  d e  u n a  v u ' se 
liao e  e n  d o s . D eben c o c e r  m u y  suave:, ; n- 
li;..En la  p u n ta  d e  u n  p a lo  la r g o  se  p o n  • un 
a lf i le r  y  m ie n tr a s  c u e c e n  la s  m orcill.; ■ se 
le s  v a  p in c h a n d o  p a r a  q u e  s a lg a  e l .tire 
y  n o  se  re v ie n te n . C o m o  e l  a r ro z  e s tá  ;.u á 
m e d io  c o o e r, n o  h a c e  fa l ta  q u e  e s té n  m ú. ho 
tie m p o , te n ie n d o  e n  c u e n ta  q u e  las -r- 
c illa s  d e  in te s t in o s  a n c h o s  ta r d a n  e n  ca  er 
u n  p o c o  m áp  q u e  la s  e s t r e c h a s ,  ü n i  vez 
c o c id a s , q u e  e s  fá c il  c o n o c e r  p o r  e l lor 
d e l  in te s tm o j s e  r e t i r a  e l  c a ld e ro  d e  la  : .iij- 
b re ,  d e já n d o la s  e n  él^- m e d ia  h o ra , de- • tuí-s 
d e  la  c u a l s e  e x t ie n d e n  e n  u n a  m e s a  c t ..'tr- 
t a  d e  m añ te ll ó  p a ñ o  b la n c o  y  s e  ta p a i; on 
o tro  p a ñ o . A l d ía  s ig u ie n te  se  cu eg a i-. vn 
s itio  v e n ti la d o  p a r a  q u e  s é  c o n se rv r ,,. .

1. D . .

alimentación y  el Kégimen.

!
í (

L o s  g r ie g o s  d e  lo s  tie m p o s  h e ro ic o s  h a ­
c ía n  t r e s  c o m id a s  : la  d e l m e d io  d ia  m á s  
a b u n d a n te ,  s e g u id a  d e  u n a  g r a n  s ie s ta , y  
o tr a s  d o s ,m á s  lig e ra s ,'í ru g a l¡s ;m a s ,a l tie m ­
p o  d e  le v a n ta r s e  y  a c o s ta rs e .

E l  d e se n v o lv im ie n to  q u e  la  a c t iv id a d  h u ­
m a n a  h a  lle g a d o  á  a lc a n zs ir  e n  n u e s t ro s  d ía s , 
n o s .  h a  o b l ig a d o  á  c a m b ia r  u n  p o co  e s te  
m o d u s  v ivendi.- 

E l  d e s a y u n o  q u e  p re c e d e  á  la s  p r im e ra s  
h o ra s  d e  tr a b a jo , h a  g a n a d o  m u c h o  e n  im ­
p o r ta n c ia , é n  ta n to  q u e  la  c o m id a  d e l m ed io  
d ía  h e m o s  te n d id o  á  a l ig e r a r la  p o r  e l ló g ico  
fu n d a m e n to  d e  s e rn o s  fo rzo so  t r a b a ja r  sin  
q u e  se  h a y a  h e c h o  la  d ig e s tió n .

E s  m á s  sano,^ en  v e rd a d , c o m e r  fu e r te  en  
la s  ú lt im a s  h o ra á  d e  l a  ta r d e  c u a n d o  p u e d a  
u n o  e n t t e g a r s e  a l  d e sc a n s o  u n a  v ez  te rm i­
n a d a s  la s  ta re a s , no  a l  su e ñ o  p re .t isa m e n  e , 
s in o  á  la  re p o s ic ió n  d e  la s  fu e rz a s  fis icas  y  
a l  h ig ié n ic o  o lv id o  d e  la s  prieocupiaciones 
q u e  t r a e  c o n s ig o  to d a  la b o r .

L o  d ic h o  n o  e s  n i p u e d e  s e r  u n a  r e g la  a b ­
so lu ta , P o r  e l  c o n tra r io , t i e n e  q u e  te n e r  ta n ­

ta s  ex c e p c io n e s  c u a n ta s  s e a n  la s  e s ta d ,  ves 
'c lim as  y  paisfes, y  ta m b ié n  a te n d ie n d o  a  k s  
d iv e rsq s  e s f e ra s  so c ia le s , n e c e s id a d e s  y 'jar- 
t i c u k r í s im o s  g u s to s . T o d a s  e s ta s  d r c u n  tvn- 
c ia s  m o d if ic a tiv a s  so n  r a p a c e s  d e  h a c e r  va­
r ia r  lo  q u e  p re c o n iz a m o s  co m o  e'. id e a l d\ la 
h ig ien e .

E s  m u y  im p o r ta n te  q u e  los m a n j a r c  de 
q u e  se  c o m p o n e  la  d ia r ia  a lim e n ta c ió n  va­
r íe n  lo  m á s  á  m e n u d o  p o sib le .

N o  o lv id e m o s  n u n c a  q u e  © Ihom brc e s  oni- 
n ív o ro . D e s g ra c ia d a m e n te  e s tá  m u y  gene­
ra l iz a d a  la  te n d e n c ia  á  c o n tr a r i a r  e s te  prin­
c ip io  n a t i  ra l .  A s í v em o s  q u e  ©1 h o m b re  de 
cam p o  s e  m a n t ie n e  c o n  v e rd u ra s , obligan­
do' á  BU ie s tó m ag o  a l  t r a b a jo  die t in a  perpetua  
d ig e s tió n , e n  ta n to  q u e  en  la s  c iu d a d e s  todo 
se  sa c r if ic a  á  c o m e r  c a rn e , a u n q u e  ésu i no 
se a  m u y  b u e n a .

S e a m o s , p o r  D io s  e c lé c tic o s  y  d em o s á  ra ­
d a  e s ta c ió n , á  c a d a  c lim a  la  in tervención  
fo rz o sa  q u e  h a  d e  te n e r  e n  La. fo rm a  elegida 
p a r a  n u t r i r  e l  cu e rp o .

Q u e  la  c a rn e , e l  p e s c a d o  y  la s  legum bres

eocina eientífica “Lfl 0 o c in a  poT GñS,,
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  del G A S.iFáfaricas en  M a d rid . V a llad o lid  B u rg o s , L o g ro ñ o  A lic an te , J e re z  d e  l a  F ro n te ra .
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secas alternen en n u estra  m esa con el pan 
las oatatos y 'é  arroz, q u e  nos d a n  su h idra­
to de carbono ,así como los huevos y el 
que ^ nos proporcionan su albúm m a; las 
iegi.mbres-verdes, sus alcalinos, h-.erro y cé­
lale a ; los frutos, su azúcar y su agua,

■ ■ estóm ago—dice el profesor A rm ando 
■ier en  su adm irab le  obra  L a alimen- 
'.ji y el régim en—tiene su «concimcia»,
:• la cual rigen los sentidos de la  vista, 
olfato, gusto  y hasta  las impresiones 
;icas, recuerdos, em<H'iones, etc. 
tá probado que la so 'a  contemplación 

. s m anjares d e  nuestro  gusto  producen 
Lijo salivar y gástrico  an tes d e  liaber te- 
contacto alguno directo  cpn las m u­
de la boca, y estóm ago, 

a salvación especifica prepara y pro- 
por an ticipado una buena digestión, 

lecesario. pues, que por su aspecto, pof 
’or y sabor La variedad de alim entos 
len á nuestros sentidos y satisfagan 
ro al espíritu p a ra  que se disponga 
tómago á recihirLos bien.

.•■..I) añade  e l em inente h ig ien ista : «No 
olv! • ;mos estos im] ortantísim os factores.
El •■'acer 6 la repugnancia que inspíre tal 
ó ( ;-il alim ento, en su m odo de presen 'ar- 
lo, .xcitan ó son un inconveniente |iara  las 
fun'iones estom acales.

esto es así en tod o s,¿q u e  no  se rá  para 
el hombre débil ó en fe rm o ?E s algo que no 
debemos o lv id a r: e ' estóm ago posee un  ma- 
ravd'oso instinto. Alimentos que agradan, 
serán bien digeridos; sí repugnan, desechad­
los jior peligrosos.

Por estas razones es im portantisim o la 
cuiesiión de los condim entos y jxir eso se  ha 
colorado á la  cabeza la cocina de Francia.

Prueba de tal suprem acía es que los m e­
nús de todas las naciones se redactan  en  
francés.

La blancura del m antel, el brillo de los 
cristales, el lujo del servicio de  mesa, la 
Ppcsia d e  algunas flores, la nota artística, 
en súma, ejerce influencia sobre nuestros 
sentidos, una influencia benéfica y faborable 
á la digestión..

E s  lo mismo de  necesario el estado  de 
calma y reposo, La tranquilidad del medio 
am biente.

D igam os dos palabras acerca  d e  la  tem­
pera tu ra  á ique deben com erse los m anjares. 
E s  un -funesto e rro r conceder poca im por­
tancia á este  interesantísim o extrem o. Los 
alim entos sólidos deben  estar calientes y 
fríos los que son líquidos. Tal es la  regla 
g en e ra l;m ás  no quiere decir esto que siem­
pre oomamos cahente  y bebam os fno. E l 
esm alte de  los d ien tes es lo prim ero que 
sufre con aímbos excesos, sobre todo ron 
la a lte rn a tiv a ; e l estóm ago repele la inges­
tión de lo  q u e  llega  á los dos extremos.

D e las experiencias de Spoeth y de Kost- 
jurin , podem os deducir que todo  alim enta 
que se halle  á u n a  tem peratura superior á 
cincuenta, grados «s nocivo á la  salud, 
a taca  las  m ucosas y com prom ete seriam ente 
la digestión.

E n  cuanto  las bebidas hieladas acaban 
por debilitar los estóm agos some"idos á 
su continua costum bre ,' siendo peligrosísi­
mas en  los casos de  afecciones intestinales 
reum atism o y en  ciertos períodos de  la 
vida de la  mujer.
I,os alim entos sólidos que se  tom an en 
frió  son «pesados», como vulgarm ente se 
d ic e ; las gelatinas, las grasas, no encuentran  
la tem peratu ra  necesaria p a ra  su to tal liqu-c- 
facción.

E n  cada com ida debem os tom ar, por lo 
menos, un  plato caliente al principio, terifu- 
nando por una bebida, tam bién caliente.

M. G autier indica en  e ’. cuadro que sigue 
ia  tem peratura á que deben esta r al con­
sumirlas, los alim entos y bebidas de que 
hacem os más uso 
A gua potáble. g á  12 grados.
Vinos blancos,

cervezas.'.. .  8 á 10
Vinos ro jo s ...  16 á i8
P o t á j e s  - .  4 0  á  50 '

Purés   40 ú 43
Carnes, asados. 40 ú ‘45 —
Café, chocolate. 45 á 50

(S e  continuará.)

“ L a  e o c i n a  p o r  G a s ,eocina H ig ién ica  ’ ' U a  p v i
Cocnpafiia M .d rlle f i»  d r i  Q A S . F á b ric a »  e r  M a d r .d , V a llad o lid , B u « o » , L o p o l lo  A lic a a te , J e re a  d e  l a  F ro n te ra .
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p > s -

M E N Ú  D E  B Í N Q U E T E
dado en hon or del Archiduque Joseph  
A ugusto y  la -A rch id u q u esa  A u gusta , 

en e l P alacio  del Conde Ise lin s  Ki.

16 Personas- 2  S erv ic ios .

Eonsom m é W osm or é  land 
T im b a les  Polerra lta lns . 

Barbuc S o u fflé  ' 
F ile t d e  B oeu f M o u sq u e io ire . 
E o te fe lle s  d ' Hgneuu B érgere . 

P oD le ls  R é lis  SrasbourgéBlsB . 
Sa lude Erdole 

H s o e r je s  s o u ce -com iess e  
Pu lts u 'flm ou r D o ln x llle , 

Bom be FJoren iine, Bagneltes, 
B on c lieés  M on se ign eu r.

E t i é n n e  M a z e y

. _ s > J

P P N Q . U e T E

s e r v id o  e n  h o n o r  d e l  S r . A lc a ld e  de  
M ed in a  d e l  C a m p o , O . A n to n io  S á n ­
c h e z , q u e  s u s  a m ig o s  l e  h a n  o b s e ­
q u ia d o  c o n  e l s ig u ie n te

i s / £ : H } i s r T j
Eon som m é M a rla -Lu lsa  

M e r lu za  S a lsa  Tártara.
Fritura M ix ta  6  la  Real,

S o lo m illo  b la  Duquesa.
Cabeza d e  Jaba lí ¥ Lengu a  Escarlata 

Guisantes á  la  M enta,
P irá m id e  H rlegu in  

P a s te le r ía  Fina 
Pos tres  

E b a n p s g n e «B in é l ’>
S e r v id o  p o r ,

F e l i c i a n o  M o l i n a

D iel.m bre, 18 del908.

servido en el Hotel Cecíl eo Sevilla

Canapés b r  flp i Gullnalre 
Consom m é B e lle  Olera,' 

T u r b o t ja r  H n g la lse , S au ce  R lcbe.
F íle i d e  Baeu f á  lu  R e llg íe a sa  

M ausse d e  F o le -g ra sb  la  Reine,
S e l le  d e  P ra -s  le á  la  Lncu IIus. 

B sp er jes . Sanee gaurm and, 
B ecasses  á  la  Pa ris ien n e 

S a lade ú 1’ E cosss lsse  
B iscu it g la c e  T osca  

P s lls s e r le
Jefe de Codna,

F r a n c i s c o  P l a n e s

^ -------------------- Z

y W E jV O D E k a j©

P o io ¥ e 'e r ó m e  ir g e n le é  
Fondants d e  V o la l l i e  Cru ffeé 

T ru lla  du L e e  V ert-P ré  
B o u is s o n d ’ C cre¥ lsses  d e  la M e u s e  

Coeur F ile t M lgn o n  B ecrno lse  
R og a l P a lé  de  S lrasbou rg 

S o rb é is  é  la  W a les  Ktl.
Faisans de  B ob em e  H istories . 

B écasse  S a ln i-R em g 
Sa lade D em ldo fi, j  

Bom be g la c é e T ro e d o ra .  
Pach eu sis  c lia n íill¥ ,
P e ltfa  Crauoo f lso rt ls :

R ich e D essert.
F .S E R V O L E  

Alaxlm-Eestaursnt, Pepi¡foan.

S v J

l i q d e p r BENEDICTIIME Excfuise Digestive
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Spfluele eii (le
Servido el d io  17 de Febrero de 1909

al cual Ka concurrido la Familia Real.

E L  M E N Ú  E S  E L  S IG U IE N T E ; 
Consommé royal.

Medaillons de riz de vean Albufera.
F ilets de soles á l'A ndalóuse. 

.hartreuse de perdreaux Sainte Agnés. 
Salles de pré  sale LavalEére. 

Sorbets au  m arasquin .
G ran it á  l'orange.

Poulardes truffées Périgord. 
roustade de foie-gras 6. la F ran 9aise. 

Salade d 'E strées.
Asperges Sauce mousseline'. 

F ru its  en gelée au  Champagne. 
Tim bale Sélika.

Chester Cakes.

E l  i e e n  d e  l a s  p a t a t a s  “ s o u í f l é e s , ,

St .uramente h ab rá  en tre  nuestros lecto­
res ás de un  aficionado á  las p a ta tas
«soc és>>, y de las que lo sean, m ás de uno 
ignc irá que este p lato  fué inventado por 
casv.,:idad, ó hablando con m ás exactitud , 
por .'ccidente. Vamos á explicarles cómo 
ocurv;ó la cosa.

ErLi el d ia  en que se inauguraba la prim era 
line¡'. férrea de F rancia, desde P arís  á Saint- 
Gerjt’.ain. T an  señalada ceremonia debía te r­
minar con un  banquete, y  entre los platos 
que'componían el menú, figuraban unos file­
tes con p a ta tas  fritas.

El jefe de cocina estab a  confeccionando 
este plato, cuando recibió aviso de que el tren 
oficial tra ía  diez m inutos de re traso . A una 
vulgar Menegilda, le habría  im portado ésto 
muy poco; pero p a ra  u n  cocinero encargado 
de un banquete de cerem onia, aquel retraso 
significaba un  desastre irreparable. L as p a ta ­
tas tenian que salir forzosam ente quemadas 
ó frías. P a ra  ev itar en lo posible esta  catás­
trofe, le ocurrió á nuestro hom bre retirarlas 
de la hirviente m anteca, á medio freir, y  dejar­
las escurriendo sobre u n a  espum adera, y  cuan­
do llegó por fin el tren , volvió á- echarlas de 
nuevo en la  sartén, seguro de que el resul­
tado sería lam entable, aunque consolándose 
non la ¡dea de que no era  suya la culpa.

Júzguese cuál sería el júbilo del escrupu­
loso cocinero a l sacar definitivam ente las pa­
ta ta s  p a ra  servirlas, y  encontrárselas conver­
tidas en dorados y  ligeros globos, verdaderas 
golosinas creadas po r el acaso.

Los comensales celebraron aquella nueva 
preparación de las p a ta ta s  tan to , que el co­
cinero empleó la  im prevista receta siempre 
que tuvo  oportunidad para  ello, enriquecien- 
ciendo’ al a r te  culinario con un  inestim able 
tesoro.

Kuevo modo de conservar el pescado--U n  
arm ador belga acaba de hacer en O stende m a  
serie de experim entos sobre u n  nuevo sistema 
p a ra  conseivar el pescado fresco. Todo se 
reduce á em paquetarlo en u n  papel especial 
que el arm ador llam a papel vegetal, aunque 
este nom bre no  puede d ar la clave sobre su 
composición.'

E l pescado objeto de  los experim entos, ha 
sido u n a  rem esa de lenguados cogidos en  la 
costa de Portugal, expedidos á Bélgica y  co­
midos al cabo de quince dias. Todas las per­
sonas que los "probaron afirm an que los len­
guados m etidos en el papel vegetal, habían 
resistido m ucho m ejo r la  acción del tiem po 
que otros ejem plares del m sm o  lo te conser­
vados en tre  hielo, y  h a s ta  h ay  quien asegura 
que los prim eros habían  ganado en sabor.

Emparedados de nueces,—Piqúese u n  cuar­
terón de nueces y  mézclese con cincuenta gra­
mos de queso rallado, m edia cucharada pe­
queña de sal y  un  poco de p im ien ta  de Ca­
yena. Córtense rebanadas delgadas de pan; 
úntense de m anteca y  póngase m tre  cada dos 
u n a  capa de nueces preparadas como queda 
dicho.

(De Alrededor dei M undo.}

A LOS LECTORES
E L  G ORRO BLANCO, ruega á todos sus 

lectores perdonen las deficiencias que en 
el núm ero presente hallen; debido á  las cir­
cunstancias extraordinarias en  que se ara , 
pues la  huelga casi general de  operanqs de 
nuestra  im prenta que se declaró días pasa­
dos y que todavía n o  h a  sido resuelta ; rtó 
hecho precisa una distribución d e  trabajo 
en que toda exigencia seria notoria injusticia
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LA A E S A  A O D E R N A
Cartas sobre el com edor y  la cocina, cam biadas entre el doctor Thebuy/em  

y  Un cocinero de S. M.

( c o n t i n u a c i ó n )

v i r

MAS SOBRE I,A MESA LIBRE

E N  E L  E S T A D O  L IB R E -

Señor Doctor Thebusse.n:

Y o  n o .s e  q u ié n  h a  d ic h o  (a u n  c u a n d o  se  m e  fi- 
g u ra  q u e  h a  s id o  u n  a m ig o  c a riñ o so  d e  u s te d )  q u e  
la s  c u e s tio n e s  so c ia les  so n  com o lá  h ig ien .;: h a y  q u e  
e x ig ir  m u c h a s  co sas  p a r a  q u e  se  h a g a n  a lg u a-is . 
J  u z g u e  u s te d -d e  m i c o n te n to  a l  v e r  q u e  e n  la. cuese. 
t ió n  so c ia l d é l a  i í e s a m o d í n i a .  in ic ia d a  p o r r a )  m e  
h a llo  c o n  q u e  l a  re sp e ta b le  o p in ió n  d e  u s te d 'c o n ­
c u e r d a  c o n  cas i to d a s  l a s  p ro p o s ic io n e s  q u e  tu v o  
e l  h o n o r  d e  s e n ta r  e n  m í p r im e ra  c a r ta ,  y  q u e  le­
jo s  d e  p a re c e r le  ex ce s iv as  m is  e x ig en c ia s , lu ia  a- 
p u n ta  a lg u n a s  m á s , co m o  d e  in d is p e n s a b le  y  p ro ­
v ech o sa  re fo rm a .

M u ch o  m e  fe lic ito  d e  e llo , p u e s  a u n q u e  d isc o r­
d e m o s  e n  c ie r to s  p u n to s , a l  p a re c e r  esenciales, -y o  
e sp e ro  q u e  lle g a re m o s á  u n  c o m ú n  aco m o d o , d a ­
d a  l a  a b im d a n tc  d o c il id a d  d e  u s te d  y  l i  e sc asa  t e r ­
q u e d a d  m ía . S i a s í n o  fu ese , y o . e n  m i h u m ild e  es­
fe ra  d e  co cin ero , a n te s  q u e  d e  p e n sa d o r, a b a n d o ­
n a r ía  g u s to so  e l c a m p o  a l q u e  p r im e ro  p ie n s a  y  
lu eg o  g u isa .

V oy , a n te  to d o , á  d e fe n d e r  á  u s te d  y  á  dc feu - 
d e r m s .y o  d e  u n  c a rg o  q u e  h e  o íd o  d ir ig i r  p o r  v a ­
r ía s  p e rso n a s  a l  b u l to  d e  n u e s t r a  tes is . S e  d ic e  q u e  
o c u p am o s  e l  t ie m p o  e n  c u e s tió n  b a la d i, y  q u e  so- 
b r ^  a s u n to s  p re fe re n te s  e n  q u e  e m p le a r  la s ... (a- 
q u í  n o s  e c h a n  u n a  p o rc ió n  d e  re q u ie b ro s ) . P o r  c u ­
y a  ra z ó n  n o s  c o n ju ra n  á  d e b a t i r  c u e s tio n e s  g ra ­
v es. V . g r ., s i  p a r a  s e r  e le c to r  se  h a n  d e  p a g a r  c u a ­
t r o  d u ro s  d e  c o n tr ib u c ió n  ó  só lo  tre s ; si la s  g ra n ­
d e s  c ru c e s  d e b e n  lle v a rse  d e b a jo  de l ch a leco  ó  p o r  
^ c i m a  d e l frac ; si lo s  fiscales d e  la s  a u d ie n c ia s  h a n  
d e  se n ta rs e  a n te s  ó  d e sp u és  d e  lo s p re s id e n te s  d e  
sa la , y  o t r a s  p o r  e l  e stilo . V oy  á  c o n te s ta r .

S i e n  v e z  d e  l a  m e sa  d e  c o m e r n o s  o cu p áram o s,' 
S r . Ü M to r ,  d e  l a  c a m a  d e  d o rm ir , ¿q u é  se  d iría?  
S e  d i n a  q u e  eso  d e  s á b a n a s  y  co lch o n es e ra  cosa  
rid ic u la , c u a n d o  n o  p o c o  a sead a ; a s u n tó  in s ig n ifi. 
c a n te  y  g r o ^ o ,  m á s  p ro p jo  d e  c r ia d o s  d e  se rv ic io  
q u e  d e  e sc rito re s  y  p u b lic is ta s . S in  e m b a rg o , e n  
la  c a m a  p a s a  l a  h u m a n id a d  l a  te r c e ra  p a r te  d e  su  
e x is te n c ia , t r e in ta  y  t r e s  a ñ o s  d e  c ie n to , q u in ce  
d e  c u a re n ta  y  cinco; e n  la  a m a  se  n a ce , se  eiifer- 
m a  y  se  m u ere ; l a  c a m a  es e l r e s ta u ra d o r  d e  la s  
ía t ig a s  d e l h o m b re , d e  su s  t ra b a jo s ,  d e  s u s  e sca ­
seces, d e  s u s  pesa res; l a  c a m a  cs la  c o n s ta n te  am i-

■ bu-
vida

asun-
ablar

■■ca:
; me- 

iier- 
’ esto

que
ichos

gH, ó  p o r  m e jo r  dec ir, i a  fi-?l e sp o sa  del lii 
m a n o ; la  c a m a  e s  la  t u  ¡b a  p ro v is io n aL d e  
H a b la r ,  p u e s , d e  Ih c a m a  s e r ia  h a b la rJd e  1- 
to s  m á s  in te re s a n te s  d e  l a  so c ied ad ; (seri; 
d e  h ig ien e , d e  m ed ic in a , d e  g im n asia , d e  div 
s e r ia  h a b la r  d e  la  c irc u la c ió n  d e  l a  san g re  
c a n ism o  d e  la s  fu n c io n es , de l e je rc ic io  de  
v io s, d e  la s  tu rb u le n c ia s  d e  l a  fa n ta s ía ,  !'■ 
y  m u c h o  m á s  s ig n ific a  l a  c am a .

P u e s  b ien ; el v u lg o , e n  s a  t r a s c e d e n la l  -ofía, 
h a  c o m p a g in a d o  g s te  d is tico :

M ed ia  v id a  e s  la  can d e la :
P a n  y  v in o  La o t r a  m ed ia .

L o  q u e  e q u iv a le  á  d e c ir  q u e  d i e n  l a  caí ■ asa- 
¡n o s  u n  te r c io  d e  l a  v id a ,  e n  l a  m e s a  p a sa n  otro, 
p o r  lo  m en o s . Y , efe t iv a r a e n te  la  pe's.'.- 
meno-s com e, com e d o s  v.cces c a d a  d ia ; ' 
tre s ; a lg u n o ' n i a t r c  ó  c inco . A u n  n o  se  lie  :van- 
t a d o  la s  m a n te le s  de) a lm u e rz o , y  y a  se  jii - 1 en 
e c h a r  lo.s d e  la  c o m id a ; a u n  S'- f r ieg a n  lo s  ji- -os de 
:s ta , c u a n d o  y a  la  c e n a  e s tá  p re p a ra d a , i dís- 

cu-sión e l  d e sa jm n o  d e l  d ía  s ig u ien te . T/O- ..iba- 
IOS h u m a n o s  se  l la m a n  ganar el pan: s e r  r: i s si
iió m m o  d e  tener asegurada la  despensa; a i :  ,;:isrse 
e s  h a b e rse  -.o nido la  fortuna —  l í l  h o m b i llama 
c o sa s  se r ia s  á  h a c e r  te s ta m e n to ,  á  o to rg a) ':ia  e.'- 
c r i tu r a ,  á  ca sa rse , á  p le i te a r :  y  t a d a  uiiu n estas 
co sa s  a p e n a s  si la s  h a c e  u n a  v e z  en. la  vid ¡ ¿de- 
v e rá , p u e s , te n e r  p o r  se rio  u n  a c to  q u e  n ';  .c con 
m á s  f re c u e n c ia  q u e  n in g iin  o tro ,  /  p o r  e l < . J  sus­
p i r a  d e sd e  e l n a ce r , t r a b a j a  c u a n d o  jo v en . afa­
n a  c u a n d o  a d u l to  y  c o n s t i tu y e  m  la  e d ad  i.iadura 
e l  t o t a l  d e  s u s  p lac e re s  fís ico s?—  R iám o n o .'. Sr, 
T h e b u sse m , d e  lo s  q u e  so n ríe n , y  p rosigan ) ..' im­
p e r té r r i to s  n u e s t r a  t a r e a .  H a b le m o s  d e  c<'i..cr,

U s te d  e? p a r t i d a r io  d e  l a  m e sa  la rg a  e n  I” - ban­
q u e te a , y  á  la  v e rd a d  q u e  e n  b u e n o s  p rin cip io s es­
té t ic o s  a s í  d e b e  re c o m e n d a rse . L a s  q u e  comen a 
u n a  m e s a  d e b e n  c o m e r á  a q u e lla  so la  mc.sa; pero 
co n ste , q ú e  s o n  e l p r in c ip io  e s té t ic o  y  la  ide.a de 
h o s p i ta l id a d  lo s  ú n ic o s  m o tiv o s  q u e  se  oponen al 
f ra c c io n a m ie n to  d e  l a s  c o m id a s  oficiales.

E l  E m p e ra d o r  N a p o le ó n  I I I  s u b d iv id ía  los con­
v i te s  e n  c u a n to  d e ja b a n  d e  te n e r  c a rá c te r  diplomá­
tic o . E n  u n o  d e  eso s  b a n q u e te s  d e  m esas chicas, 
q u e  n o  g ra n d e s , fu é  d o n d e  e n  1852 m a n d ó  qne se 
c o lo c a ra n  d o s  c u b ie r to s  m á s  e n  la  q u e  se  destina, 
b a  p a r a  é l, y  c u a n d o  la  c o r te  a tó n i t a  se  perd ía  en 
c o n je tu ra s  so b re  e l d e s t in o  d e  a q u e llo s  cubiertos, 
L u is  B o n a p a r te  s e n tó  d e la n te  d e  e llo s  á  las Con­
d e sa s  d e l M o n ti jo  y  d e  T e b a ,  a n u n c ia n d o  de este 
m o d o  la  e le v a c ió n  d e  E u g e n ia  d e  G u zm an  ai so-

(S e  coníinuani).

■ más bien surtida do Madr^
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a t u r a l y  e n  p u r é ,  j  l o d a  c l a s e  d e  a r t í c u l o s  f ln o a  d e l  P o l a  y  S a l r o M / e r o .  ( f l a s a d e l  C a l m e n )  C a l le  d e  l a  Abada, 2  U a d r io ,
Gran M aníeauería  de Agustín de García.
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