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CRONICA

e O e i N A A N T I G U A

MENU DE UNA GRAN COMIDA COMPUESTA DE VACAY LEGUMBRES

Este M end lo com puso el Cardenal R ichelieu, M ariscal de las tropas

francesas durante la guerra de H annovre.

H alladbase 4 la sazén devastado el pais alrededor de las tropas france-

sas eu m as de 20 leguas a la redonda. s .

Las tropas del Cardenal cogieron prisioneros todos los principes y prin -

cesas de O sfrise qgue junto con sus dam as de honory chambelanes hacian

en total m 4s de cincuenta personas. A

Cuando el M ariscal R ichelieu decidié¢ dejarlos en libertad pensoé an -
tes de soltarlos obsequiarlos con wuna comida; proyecto que com urucado
4 sus oficiales de boca los Ilené de inqguietud:

— ¢Qué provisiones hay en la Cocina? pregunto el M ariscal

» .
eocina Sencilla L a e o.cin a por G as

CcttcEthM .é.Ucfl. ¢ct CAS. Fib.tM s en MnCiW, V ilhétlid. Eiiitc®, tettcf.o, Alicant.,J« « de !s Fronter»,
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— M onsefior no hay nada 6 casi nada pues solam ente disponemos de

una vaca Yy algunas legum bres. _

— Bueno pues hay m as de lo necesario para confeccionar la ma.s su-
culenta comida del m undo.

— jPero M onsefior es im posiblel!... V- e i

— Como im posible... V enga plum a y papel y yo le escnbire el ni.nu,
dicho y hecho el generalisim o se senté en la silla de su secretario y &

vuela plum a im provisé una comida clasica cuyo m enit que dam os & on-

tinuacién form a parte de la Colecciéon de M r. de la Paupetiniere.
prim er servicio
Una O lla de C arbura G ratinada y Consomm é de V aca.

Cuatro Hors d’” (Euvres

Paladar de vaca & la Sainte M enehould.— Pastelitos de hachis d'. va-
ca a la CIBAUETTE.— Los rifones de la vaca 'con cebolla fril —
Callos & la poulette con jugo lim 6n.

Relevé
L a cadera de vaca B raseada y guarnecida de R afces al jugi-.
Seis entradas.
E Il rabo de la vaca, con puré de C astafas. La lengua en civet u la
- . . L a tapa
Borgifiona. — Popietas de vaca estofadas con capuchinos. ,
) ) sCostr.idas
glaseada con apio.— R isolces de vaca con puré de avellanas.
asadas con tuétano de vaca.— (Lascostradasconpandemunicién).
Segundo servicio.

EIl Aloyan de la V aca asado, rociado con tuétano fundido.

E nsalada de A chicorias con trocitos de lengua.— V aca a la moda,
acom pafiada de gelatina rubia, m ezclada con pistachos.— Pastel frio de va-

ca al Sangectau (vino de JouranQon).

Seis entrem eses

N abos glaseados con jugo de vaca asada.

T orta de tuétano con migade pan y azucar candi.— A spik de jugo de
vaca y cortezas de lim 6n pralinadas.— P uré de fondos de alcachofa cofl
jugo y leche de A Imendras. — Bufiuelos de seso de vaca m arinados con ju-
go de Bigarades.— Jalea de vaca con vino de A licante y chuelas de Ver-
dum y de Postres todo lo que haya de pastas, confituras y con
servas.

N OTA. Si por cualguier desgraciado accidente esta com ida no resul
tase taii buena como es m i deseo, retendré de los sueldos de M are y
R onquetero (oficiales de boca) una m ulta de cien pistolas, con que

4&nim o'y & trabajar.
‘

Richelieu,
*Traducejon de Teodoro Bardaji y Wat
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D . Eduardo Dato y mas eminentes jurisconsultos.
Se sirviéo en el
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ALMUERZO
Hors d'ourres
Ceuts raouillées & Taurora
Timbales de Crevettes an Bella-vue
Poulet sautée Demi-deuil
Asperges en branche sauce Mousse tine
Cceur de filet broche aux cressons
Pommes Fissolees
Biscuit-Glacé a la Oriéntale
Pelisl lours
Desserts-Assorlis
Gafé el Liqueurs
Cigars
g-- VIITS « =
Floja blanc-
Rioja rouge
Champagne “Binet,,
ilsit de Cocloa, W. AGUILAR tOfSCKfiyf
to; toKW Aiodrid 21 Abril 1909
to . |
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SOCIEDAD DE COCINEROS DE BARCELONA
. . . . Coger trufas negras é iguales (una para
I craplaciendo & sus amigos y entusiastas g g g ( P

D, Juan Pallerola di6 una segunda conferencia
de instruccion y arte culinario el dia 23 de Abril
4 la Sociedad de Cocineros de Barcelona.

Con hermosos parrafos el Sr. Pallerola de-
mostré que el arte gastronémico no tiene fron-
teras, que nuestra obra es Universal, por estar
formada de las costumbres culinarias tipicas
y artisticas de todos los paisesl

Explicé el siguiente «Solomillo-Asar»,
que fué dedicado al distinguido Sr,
Asar,

Escoger un centro de solomillo de buey, me-
charlo con tiras do jamoén trufa y tocino: lue-
go ponerlo 6 marinar en un molde que venga
justo el filete con una copa de Jerez (seco),
champagne (Moet Chandon), «trongina», za-
nahoria y chaiota cortada fina, un ramillete to-
milloy una hoja de laurel durante 24 horas.

plato
D. Andrés

Bocina Universal L a e o

Compafiia Madrilefia del GAS. Fébricas, en Madrid Valladoli

cada comensal) vaciarlas con la cuchara cor-
tante y cocerlas con champagne, Jerez y un poco
glasa de carne hastd que queden cocidas’y
glaseadas.

Preparar una farsa de lomo de cerdo, jamon,
foie-gras y triifa. poniendo si se quiere una pun-
ta de ajo. Rellenar las trufas con dicha farsa.

Sacar el filete 'de la marinada y envolverlo
con una crepineta muy fina;' ponerlo luego
4 asar en ‘broche 6 &! horno, poniendo por le-
cho del filete las hierbas en que’sh ha macera-
do, bien escurridos rociando el'solomillo con fre-
cuencia durante'su coccién para 'que' se absor-
ba el jugo de didha mari-nada.

Hacer una quenefa para cada comensal, de
corada, aconsejando el Sr. Pallerola la far-
sa siguiente: uiia panada hecha de iechc y
harina 'de maiz fresca, poniendo por cada par-

cin a p or G a s

d; Burgos, Logroflo. Alicante, jerei de la Frontera.

()
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te de pagada dos de pechuga dé gallina y lue-
go agregar una cuarta parte de -nata; liar
«la farsa con yernas de huevo y antps de formar
las quénéfas probar la faisa (escalfadas en con-
msomé 6 caldo) y también de paladar. :

Confeccionar unas crepirietas de hortelan
(una por comensal) rellenas de una «pasta rei-
na», 6 sea una farsa quenefa de ternera en par-
tes iguales con un salpicén de lengua Escarlata
chalota,.macerada, jamoén y trufa, cortado a
dados finisimos. Rollar las crepinetas con
un papel blanco untado de huevo y ponerlas &

cocef;
*Llenar unas tartaletas de puré de gui-

santes (verdes) para .colocar encidia de ellas
las crepinetas de hortelan después de haber-
las gUileado.

Montar este rico plato de la siguiente forma;
debajo del solomillo un zécalo de farsa quenefa
decolordo con detalles de trufa, lengua Escarlata
y nabo. Colocar encima del solomillo tres atale-
tes uno (el del centro) de verduras y los de los

«3 . .
- F'ORM ULAS

Tartaletas Nifieta, (Original.).—Forrar las
tartaletas con pasta, de hojaldre; llenarlas
con miga de pan 6 alguna legumbre seca &
fin de que al'cocer |4 pasta no se bufe
ésta y ponganse 4 cocer en el horno.

Ya' cocida la pasta, se retira el relleno;
se rellenan con una guarnicién de trufas y
avellanas, ccm quenefas de tres colores,
en forma un poco mayor que guisantes.
Napar esta guarnicién con salsa suprema
doble, encima de cada una lama de higado
de oca (estofado, con anticipacion); gla-
séase con un poco de glasa de carne, luego
se cubre con queso de Parma rallado, 6
queso de oveja, que es mas apropiado para
este plato Nifeta.

A los dos 0 .tres minutos antes de ser-
virse se meten & homo fuerte, & fin de que
se gratinen un poco.

Tartaletas Camarasa. (Original.).—Se fo-
rran los moldes de tartaletas con farsa de
quenefas de ave, cociéndolas al bafio ma-
ria, Hacer por cada tartaleta una pequefia
tapadera de patata duquesa,

El relleno es una guarnicién copipuesta

de una financiera cortada & pedacitos muy
pequefios, *de mollejas de ternera, crestas

extremos formados con la trufa la ‘quenefa y el
horteldn; colocando la guarnicién explicada al-
rededor de la fuente alternandola; sin olvidar
que el hortelan va montado & la tartaleta. Sal-
sear el solomillo ligeramente con el jugo bien
terminado y el restante en salsera. Servir el con-
junto del plato muy caliente.

Hizo el Sr. Pallerola una descripcion del arte
de trinchar ensalzando las dotes de va-
lor que encierra dicho arte para el conjunfo dcl
bien servir.

Conté un nUumero de anécdotas y curiorida-
des para demostrar que el ingenio y buen v;usto
de un cocinero, en platos faciles y sin cv." de
grande valor ha llegado & dar renombre c: es-
tablecimientos de nuestro arte para la esp'ciali-
dad de un plato que ha durado hasta dos
raciones.

El maestro conferenciante fué muy felici‘ido.

PEDRO DdrA.

Miramar (Barcelona), 28 Abril 1909.

Y RECBTAS

¢ higadillos de pollos, cipes, champignoTU,
jamén y lengua & la escarlata, sazonandolo
con ima magnifica salsa al vino Madera

Preparar por cada tartaleta una codorniz
rellena con farsa de foie-gras perfecta-
mente sazonada y modelada en forma re-
donda; péngase & hacer su coccion y gla-
seandolas brillantemente”

Sirvanse bien cali'entes,” glasedndolas con
un poco de salsa media glasa bien trans-
parente.

Tartaletas & la Monson.—Se forran tar-
taletas con pasta de hojaldre,_se cuecen
segln costumbre en este trabajo cullnar.o.

Se rellenan de unas cogullas 6 sean unos
pequefios péajaros que en Aragén se crian
mucho en otofio é invierno, y son riquisi-
mos, se deshuesan y rellenan apenas, con
farsa compuesta de sus mismas pechugas
é¢ higadillos, bien sazonado, y luego que
estén .rellenas fondeadas bien, formando
una media glasa corta.

Rellenar cada tartaleta con tres de estos
pajaritos, y salséanse con salsa fumet de
caza. i1 il

Juan Pallerola y Pagés.

e eatinca “La 6ocina por Gas,,

Comp»aia;Mailrlleil»;del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos, Logrofio Alicante, Jerez de ia Frontera-'
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Dibujo de Maitlmo Baoudette. —Sevillt.
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P asteleria elegante y econoém ica

PASTEL DOMENEeH (Inédito.)

Preparar, una buena genovesa de la for-
ma de jm huevo de gallina, pero del tama-
flo.de xm queso,de bola; cortar una de sus
puntas, para que pueda ten”r*eiCfL.pgsicjop
vertical, vaciar su interior y rellenarlo con
un buen .chantilly, en el que se habrda mez-
clado bastante nougat de avellanas pulve-
rizado.

,Cpn.Masta de Tejas formense unas hojas
en forma de estrellas (como las arandelas

de una. papillote), haciehdo tres grupos de
mayor & rnenor; el mas pequefio debe pro-
curarse que al doblar las puntas de las ho-
jas enganchen aprisionando la mitad infe-
rior del bizcophqg que hemos preparado y
que comp .veremos se colocard en su cen-
tro; los ofros (Jos grupos, de tamafio pro-
porcional para el buen conjunto del pastel,
una vez préitéradas las hojas, se colocan
unas dentrq de otras, pro.curando que los
picos no estén doblados todos en el mismo
sentido. EI bizcocho sé cubre con .pequefios

(i) Este pastel se publicé sin grabado en La Cecina Elegante.

hilitos de chantilly natura!, que par/eiido
de una punta concluyan en la otra, % - hos
con un comet lo mas fino posible y r lirv
dgs en forma de espiral no muy p: j.un-
ciada; cuando estd cubierto se .coloc.i >el
oentro de las hojas como ya se ha indi-, jdo;
pues el centro de las hojas debe seiv? de
fondo al pastel, figurando en cénjuntc un.i
flor 6 fruto.raro, pero de un corte el.\-..ute,
Teodoro Bardaji y M;ji

Lagkerlet de B ale
(dulce suizo)

Pesar una libra y medra de harina, y
pasada por un tamiz se pone.sobre el mar-
mol formando circulo; afiadir 500 gramos
de azucar, 500 gramos de miel, 300 gra-
mos de almendras picadas finisimamente,
125 gramos de calabaza confitada (seca),
125 gramos de naranja, lo mismo. Estas
dos frutas, picadas & cuchillo. Dos cortezas
de limén picado, dos .huevos enteros,
8 gramos de potasa, 8 gramos de clavo de
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espi.-ias, bien molido, una nuez moscada
tayad.i, una copa de Kirchs.

Amasar la pasta con la mano, luego ex-
tenderla con el rollo, dejandola basUnte
delgada, colocar la pasta sobre la placa
6 ]>.icas untadas previamente con man-
teca y cocerla & horno moderado.

Ai terminar U coccién se glasean ense-
guida de vainilla (por medio del pincel),
y al quedar la pasta fria se corta en for-
ma' grandes 0 pequefias, siendo la forma
mas general de 8 centimetros de
por 5 centimetros de ancho.

Pkdro

largo

Lacam.

Pudding de Mesina
(DULCE DE COCINA CAL-JENTE)
Original.

I ras corladas por la mitad, que después
de fiadas se cuecen con jarabe d-e vaini-
lla \.parte se prapara una regular can-
tida. de arroz blanco. Ya cocido, se le
inc>ipora alguna yema de huevo, nata y
arti;.,;i de vainilla.

L ogo, en una fuente de metal blanco,
se iiace la colocacién por bandas: primeio,
una banda de arroz; segundo, otra de peras,
y asi sucesivamente, darle la mayor al-
.tur.i posible, en redondo, revestido por com-
pleto con buen merengue italiano, forman-
do picos; encima del postre se dejara lla-
no con una bordura por el alrededor, & fin
de glasearlo con albaricoque & punto, se
le echan pedacitos d% chocolate picudo,
echados en forma de lluvia.

Pongase & glasear en el horno.

J, BraNCH.
Nota. Este jnidding de Mesina, su au-

tor lo titula Terremotos de Mesina, lo que
nos gusta hacer constar. NN

POSTRES VEGETARIANOS
BIZCOCHO—REAL
(PARA OCHO PERSONAS)

Se funden 125 gramos de manteca, donde

se le unen 125 gramos de azucar en polvo;
180 gramos de harina (la mitad harina
fina y la otra miud harina- ordinaria),
3 huevos enteros, 50 gramos de almendras
dulces mondadas y rayadas, se mezclan
bien todos los ingredientes,'y pdngase a
cocer en horno moderado, dentro de un-
molde que de antemano se habra untado
de manteca y espolvoreado de hanna.

PAN CON FRUTAS

En un molde de Cartuja 0 otro liso, se
le pone en el fondo una-capa de rebanadas
de pan blanco; encima una capa de frutas
(macedonia) cocidas; & continuacion pan,
luego frutas, y asi hasta llenar totalmente
el molde; encima se echa el jugo de Us
frutas, déjese asi durante una noche en
sitio muy frio,

Al momento de servirlo se vuelca en
una fuente.

brioche- perdido

Cortar en rebanadas uno 6 vanos brio-
ches secos, remojarlos con leche fria; luego
bafiados con huevo batido, se frien en man-
teca, y sirvanse bien espolvoreados de azu-
car glas,

BIZCOCHO DE CAPUCHI-NAS

Se mezclan 125 gramos de manteca con
125 gramos de azucar; 250 gramos de ha-
rina blanca, 80 gramos de almendras dulces
rayadas 0' molidas, 100 gramos de pasas
-de Corinto limpias, 4 huevos bién batidos;
se remueve todo con una espatula de ma-
dera. '

Péngase ,a4 cocer dentro de un molde
¢Ito 'y redondo previamente untado con
manteca y espolvoreado de harina. En la
parte superior da la pasca se espolvorea
con azulcar; pongase dentro de horno fuer-
te durante hora 0 hora y cuarto.

Este postre estd calculado para diez per-

sonas.
Cardotto SchUI-Z

UQIIEU A BENEDICTINE Kxculse Digestive

Gulna Racional
Compaflia Madrilefia del OAS. Fabricas en

«La eocina por Gas,,

Madrid, Valladolid, Bureos, Logrofio, Alicante, Jetea de la Frontera.
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Verdadera curiosidad bibliografica es el En
sayo-de Apuntes para la formacién de un «Ca-
talogo de escritos del Dr. Thebussem» excelente
trabajo comenzado por el Sr. D. Enrique de
la Riva, laborioso bibliéfilo y admirador entu-
siasta de las obras dei
Medinasidonia. Al Sr. Riva no guia en su
empresa idea alguna de lucro, sino la de aten-
der con su perseverancia y buena voluntad &
tarea tan dificil comoes la de reunir todo lo que
ha escoto el ilustre poh'gxafo de fines del siglo
XIX y principios del xx, Dr. Thebussem, sobre
tanta variedad de materias y en larga serie de
afios, habiendo sido infinito el namero de pe-
riédicos que insertaron 6 reprodujeron sus tra-
bajos; circunstancias & las que se agrega lo
costoso que es adquirir las obras, por no haberse
vendido 6 impreso sino muy corto nimero de
ejemplares.

El «Catalogo» ha de ser de la forma ¢ in-
dole de las obras que premia la Biblioteca Na-
cional, y deseamos a su autor el éxito que me-
rece por su oportuna, ardua y desinteresada
tarea, para la que es de desear encuentre la
cooperacion de cuantos puedan facilitarle da-
tos y materiales con ella relacionados.

Para que nuestros lectores se formen idea de
la obra & que nos referimos, he aqui un frag-
mento de la misma;

CUCHARA, TENEDOR Y CUCHILLO.—
Fina y lisonjera carta a su querido sefior y ami-
go D. José Gutiérrez AbascaL—Medinasido-
nia y Octubre ii de 1899.— Investigacion his-
torica acerca del uso de esos adminiculos, para
saber si ya se usaban en los tiempos del gallar-
do calavera «D, Juan Tenorio», & fin de re-
presentar en el teatro con la propiedad posible

“Los Entremeses y

ingenioso hidalgo de®

G ulinai”~ia

la cena que figura en uno de los actos de la
famosa comedia de Zorrilla.

a). Inserto en el «Heraldo de Madrid», para
delectacién de sus lectores.—Afio X.--"i;me-
ro 3.260.—Sabado 14 de Octubre de 1899, Edi-
ciébn de 1& tarde.—Plana primera.—Col. inna
cuarta.—EIl «Heraldo» lo copié con ei Itulo
COMO SE COMIA EN OTROS TIEMIDS y
los sub-epigrafes «Una carta del Dr. the-
bussem.—La cuchara, el tenedor y el cuL :lloi.
La Redaccion de aquel* periédico lo &:l.\ona
unos p-rrafos, como preambulo, expiic;-. .0 el
motivo de que les favoreciese con esta <: ¢
maestro insigne que tantas cosas sabe, rl “cnca
bastante bien ponderado Dr. Thebussem ¢ ,uya
bondad es tan grande como su saber; mo-
tivo fué haberle consultado sobre el asu: 1 de
gue aquélla trata por la duda que de ello mnia
el renombrado y excelente actor Sr. Tlu-l ;ier.

b). Reproducido en el «Heraldo de M- idk
—Afo X,—Num. 3.260.—Sabado 14 de C. vorc
de 1899.—Edicién de la noche.—Plana 1-me-
ra.—Columna cuarta.—En esta edicién se vopié
con el mismo predmbulo que lleva en la .e la
tarde.

¢). Reproducido (?) en el «Heraldo de Ma-
drid».—Afo X.—Num. 326... — ...de Oc'tibre
de 1899.—Ediciéon de la mafana.—Plan.i .
Columna....— Datos facilitados por el Sr. j'cre-
tario de Redaccion de aquel diario.

d) Copiado del anterior periddico en el «Dia-
rio de Cadiz y su departamento».—Pciiddico
politico, cientifico, mercantil, industrial, litera-
rio y de anuncios.—Afo XX X.—Lunes 1' de
Octubre de 1899.—NUm. 11.991,—Plana prime-
ra.—Columnas cuarta y quinta.—Este periodi-
co lo copi6 bajo el mismo titulo y con ei mis-

Quesos Modernos,,

lies Rors d”oBurr*s et Promesas Moderqges.
El mas a propoésito para los Cocineros y Camareros,

400 recetas curiosisimas,
POR

lg 'x x a.cio
Prologo por

OBRN

TEODORO

oL ér:iecli.
Y MAS

c-Tn
BARDAJI

NUEVA
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p,.cS,b,lo ,» d ae M .a,d..
e). Copiado en la «Cuarta racién de articu-
los».--Gastronomia.—Pdags. 34 (sm folio) &4 37,
ambas inclusive.—Algunas modificaciones sufre
-este escrito al
jes que menciona de «Don Quijote»
me !-i cita de los capitulos donde
se h-Uan )/ también suprime la
se n.itou, , u

en que se advierte estar mal dicho
la conciencia

salesb, aumenta un
artistica de Thuillier, otro ejemplo de ficcidn

copiarse: en los varios pasa-
supri-
aquéllos

acotacion

«comen-
«exceso» 4

teati 1 y la fecha de la carta origen de esta,
y, por fin, cambia los tres ultimospéarrafos,
const;'.-ando de la primera copia solo una fra-
se, c. mbio que no modifica en nada
cia t?-1 escrito.

la esen-

CARTA MENSAJERA.-A un Sr. Meh
quiaocs Bnzuela, Jede de Cocina en los buques
de h Compafiia Trasatlantica de Barcelona.-
Mediva Sidonia: .2.Julio de 1903 anos.-Apre-
ciac. aes de la parte técnica de cocina, 6 sean
las r cetas, del libro intitulado «Sartén y P~"-
Recuerda las épocas pasadas y las com-
para con los adelantos del arte culinario en H
prest-ice. Copia lo que dijo un" galeote del siglo

ma».

xvn, al hablar de su vida, que

) -],
Después del hombre moliéo,
Le dan para su yantar

Un poco de pan podrido
Sin virtud y humedecido

A Los*V eT old S s *hicirls
A bufiuelos y pan tierno

En ma! punto aca venimos

Para ver lo que sufrimos
Metidos en este infierno.
Muchas veces desespero

V' Exposicion Necional M

L.

BLANCO

‘S t ro ".c.r.
jrunques del herrero
j_,as habria menester.

Mi comida ansias extrafias
negro, podrido,
Do el gusano regordido _

Y sucias chinches y aranas, =«
Hacen habitanco y nido.

la parte de
la mencionada obra, y
curiosa é interesante,

Inserto como prélogo en «Sartén y Plu-
gjpa», por Melquiades Brizuela, Jefe de Cocina
en los buques de

j-j parrafo

lo dedica &

Lpiutna» de
amena,

la baila

la Compafiia Trasatlantica

den

9
n 35 je navegacion, Expresos Euro-
y% alacios-hoteles de la
J,1.-O0 bra ilustrada con
P fAntograbados.-Céadiz.-Litografia y
Sltva.-i903-

T.pog

Copiado en la «Quinta (y ultima) racién
de articulos».— Gastronomia.—Pags. igg (sin fo-
copia,_en
: ) T 7 /.r,")\_in#’Tr.«
el parrafo que pide «limpieza, & Tos cocineros
v reposteros, pata declinar su responsabilidad.
afiade la cita de los antiguos tratadistas Montifio

Ii% 4 201, ambas inclusive.—En esta
i g S R n

y Juan Altimira, gmenes » ~ - “Y a”'o'dkSh
mendaban con interes, por ser la condici

Amas necesaria é importante para que cualquier
cocinero dé gusto en su oficio».
X,. R.

Arte Crlinario Esparol

e

Se celebrard en Barcelona del 25 de Febrero a! 31 de Marzo de 1910,

Comité Nacional organizador.

La Sociedad Artistica culinaria de Barce-
lona, compuesta de obreros dedicados al
irte de la cocina, ha acordado conmemorar
el XXV aniversario de su fundacién con una
Exposicion Nacional & la cual puedan con-

currir asi los compafieros de provincias que
gusten tomar parte en este primer torneo dél
trabajo que tiene porobjeto elevar, nac-ona-
lizandolo. el arte de la cocina espafiola, co-
mo cuantos industriales, comerciantes, pro-
veedoresdel ramo y duefiosde Hoteles. Fon-
das, Restaurants y deméas deseen contribuir
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al mayor expletidor de la Exposicién ins-
talando pabellones en la misma.

Para dar forma al proyecto y realizar los
trabajos dé organizacién, la Sociedad ba
nombrado el Comité Nacional que suscribe,
el cual,,para poder cumplir debidamente
su misién, solicita el concurso de todos los
compafieros de provincias & fin de designar
entre los mismos Comités Provinciales que
de comdn acuerdo con el Nacional lleven &
término cuantas gestiones sean precisas para
la celebracion de un acto que, por su signifi-
cacion y alcance, ha de resultar honroso y
provechosisimo para nuestra clase.

Por todo lo indicado y a! objeto de que los
trabajos tengan la unidad y cohesién que
el asunto requiere, el Comité Nacional fuega
& los compafieros de provincias se atengan
4 las siguientes instrucciones para el nom-
bramiento y régimen de los

Comités Provinciales

Primera. Podran constituirse Comités
Provinciales en todas las capitales de Provin-
ciasdon de exista Sociedad de Tocineros 6
mixta de Cocineros, Reposteros, Camareros,
etc., etc., y también en las que no estando
asociados los obreros del ramo y similares,
elamayoria de éstos desee tomar parte en la
Exposicion.

Segunda. Los Comités Provinciales se
compondran de tres ¢ cinco individuos, se-
gln sea mayor 6 menor el nimero de obreros
de la capital y la importancia de los trabajos
que haya de realizar en la provincia; debien-
do formar parte de ellos dos 6 mas cocineros,
con preferencia & los similares. Los cargos
serdn: Presidente, Tesorero, Secretario y dos
Vocales, 6 los tres primeros si solamente lo
formaran tres individuos.

Tercera. EIl Comité Provincial de Madrid
tendra el caracter de Delegacion del Nacio-
nal, quedando en tal concepto autorizado
para nombrar como su delegadoy Presidente
en cada capital de Espafia, al individuo que

Soclna Facil

le merezca mayor confianza para ‘el buen
éxito de los trabajos.

El Comité Provincial de Madrid se com-
pondra de cinco individuos pertenr,;ientes
al Arte Culinario, debiendo ser uno de ellos
el Presidente de dicha Sociedady otrc .[ Di-
rector de El Gorro Blanco, con la de. «na-
cion de los cargos mas arriba expres,.i'-s.

Cuarta. Los Comités Provincial!",, por
medio del representante nombrado < r la
"Delegacion de Madrid, estaran en cor. ante
relacion con ésta, para cuantas ge., ones

hayan de hacerse sin perjuicio de ,irse
al Nacional, siempre que loestimen -uve-
niente.

Quintti. Los Comités Provinciales e-ocu-
raral hacer en la provincia respectivi por

cuantos medios estén & su alcance, e espe
cial la prensa, una propaganda acr .j en
favor de ia Exposicién Nacional, pi . iver
suscripciones, organizar festivales 6 -jlid-
tar donativos con el fin de recaudar i. ndos
para los gastos de la misma, propon, -do &
la Delegacién de Madrid todo aquel:." que
crean conveniente al efecto, 6 bien pidiendo
su apoyo si en algin caso lo necesit x' -a.

Sexta. Los Comités Provinciales pic.:ara-
ran relacionarse con los duefios de Hoteles,
Restaurants y demas, y con los tndu:- -iiales
del ramo de fumisteria, baterias de c-jcina,
fabricantes de vinos y licores, comeré >;'ntes
y proveedores de conservas y substancias
alimenticias, etc., etc., interesdndoles eu
favor de la Exposicién. En caso de obtener
su adhesion, pueden los Comités ofrecerles
estar representados en los mismos por uno
6 mas individuos por ellos desiguados.

Séptima. Los Comités Provinciales se re-
uniran los dias 5,1.3 y 25 (no festivos, y cuan-
do lo Sean, los anteriores 6 poéateriores) de
cada mes, comunicando al dia siguiente de
cada reunion, & la Delegaciéon de Madrid,
los trabajos realizados de una & otra y Iw
acuerdos adoptados en cada una.

La Delegacion de Madrid se reunira los
dias 10, 20 y 30 (no festivos, y de serlo, los

"La Cocina por Gas.»

Compaflia Madrilefia del GAS. Fabricaa en Madrid, Valladolid, Burflos Logroflo Alicante, Jerci de la Fronlera.
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posteriores 6 anteriores), haciéndose cargo
delai comunicaciones que haya recibido de
provi-icias 'y de los
por mmmisma,

trabajos
acordando,
que proceda. De todo ello dara cuenta des-
liada al Comité Nacional
desppés de cada reunion.
El Comité Nacional se reunira

realizados

uno 6 dos dias

los dias 2
i3y -3 (ho festivos, 6 anterior 6 posterior
silo fueren) para examinar la gestion por el
realir.ida de una & otra reqirién, dar cuenta

" dela? comunicacionesy acuerdos de la Dele-
gad..! de Madrid y resolver lo que en su vir-
tud ¢ voceda, poniendo inmediatamente en
conc- miento del Comité de Madrid las deci-

sion.- que adopte, & fin de que todos los .tra-
bajo. respondan & un plan combinado que

todc conozcan con la debida oportunidad.

Oc.va. Tanto los individuos del Comité
Naci. ,ial, como los de la Delegacion de Ma-
drid y los de los Comités Provinciales 6 de-
legadds, usarinnncarnet-nomhramienio, rip -
rosao.cnte personal, que les sera extendido
por i'. Sociedad Artistica Culinaria de Bar-
celotuy, & cuyo6 efecto se servirdn enviar &
la misma (calle de Tres Elits, 3. principal),
su r.'tiato en tamafio apropiado para ser
adherido al carnet.

V vena. A los individuos de los Comités
6 delegados de éstos que mas se distingan
por sus trabajos de propaganda y organiza-
cion se les concederad un titulo honorifico
recordatorio de la Exposicién.

Décima. Los Comités Nacional y Dele-
gacion de Madrid gestionaran de las Com-
pafiias de Ferrocarriles y Navegacion reba-
jas de transporte para los objetos y de pre-
cio de pasaje para los expositores y dele-
gados.

EL ENSAYAR Y

catalogo llustrado.

Pueden también hacerse pedidos &

en su virtud, lo_

SERVIRSE

Undécima. Los gastos de corresponden-

cia y propaganda de la Delegacién de Ma-
drid correrdn & cargo del Comité Nacional,
el cual los abonarad, mensualmente, en la
primera quincena de cada mes. Los Comités
Provinciales, por medio de delegado nom-
brado por el de Madrid, presentaran & éste,
en la segunda quincena de cada mes, la
cuenta de los gastos, & fin de que no se in-
cluya en la cuenta de aquél.

* Duodécima. Los Comités Nacionaly Dele-
gacién de Madrid usaran papel timbrado
con el siguiente membrete: «Exposiciéon Na-
cional del Arte Cuhnario Espafiol—para el
25 de Febrero'de 1910—Comité Nacional-
calle Tres Llits, 3. principal—Barcelona»—
«Delegacién de Madrid— calle Sandoval, 21,
entresuelo, exterior, y un sello con esta ins-
cripciéon: «Exposicién Nacional del Arte Cu-
linario Espafiol», de cuyo papel se proveera
4 los Comités Provinciales 6 delegados de-
signados, para que lo usen poniendo un sello
que diga: «Comité Provincial de...» (la pobla-
cién que sea y la direccién) 6 bien «Dele-
gado de...», y su domicilio.

Decimotercera. La Exposicién se dividira
en pabellones y éstos se compondran de Co-
cina clasica. Cocina artistica con platos &
base caliente y fria. Cocina econémica. Co-
cina nacional, regional y local, Cocina vege-
tariana, Cocina higiénica, z6calos artisticos,
obras culinarias, recetas, platos dibujados,
grabados 6 fotografiados en papel 6 cartu-

Meniis 'servidos (antiguos y modernos),
mesas preparadas y adornadas, cocinas eco-
némicas & gas, carbén y electricidad, apara-
tos de cocina, baterias de cocina camaras

frigorificas, tableros caloriferos, vinos y h-

, ES PARA ADOPTARLDO

ANDRE, SUCCESSEUR

Cuchilleria.

76, Riie St. Sauveur, PARIS

MADRID.



%2 EL dORRO BLANCO

cores, substancias alimenticias y demas ar-
ticulos inherentes al ramo de cocina.

Decimocuarta. A tenor del esbozado pro-
yecto y tan pronto como los trabajos de los
Comités Provinciales y las gestiones del Na-
cional y Delegacion de Madrid den el resul-
tado apetecido, éstos se pondran de acuerdo
para publicar el programa definitivo de la
Exposicion con lasdebidas instrucciones, de
cuyo programa se enviaran ejemplares &
todos los Comités y delegados.

La Sociedad Artistica Culinariade Barce-
lona, al proyectar la Exposicién Nacional

para celebrar el X XV aniversario de su fun-

dacion, se propone establecer, por medio del
estimulo, la costumbre de celebrar periodi-
camente en las capitales que se hallen en
condiciones para ello Exposiciones Nacio-
nales del Arte Culinario Espafiol. En otros
paises lo han establecido las Sociedades del
ramo, obteniendo provechosos resultados
para la clase. Ya que- no como inidi dores,
demostremos como imitadores nuestr<'i;inor
al progreso y a la dignificacion del trabajo.

EIl Comité Nacional, organizador de la
Exposicién, esperaverse secundado por todos
los compafieros con el mayor anhele, e« poi
ello les anticipa su reconocimiento yer.iia el
més afectuoso saludo.

Barcelona, i6 de Marzo de igog.

'

E1 Comité Nacional,

(c*Recetas de Cocina Casera (Platos de arrozl*

Paella de familia

Se limpia, se soflama y se parte en peda-
zos una gallina 6 un pollo y se pone & cocer
en poca agua sazonada con sal. Se saca un
momento antes de que esté cocido, y asi que
haya escurrido bien el caldo, se rehoga en
aceite conun poquito de ajo, un chorizo par-
tido y 200 gramos de jamén en pedacitos, y
se echatodo esto enuna cacerola. En el aceite
que queda eu la sartén se frien dos cuchara-
das dezumodetomatequeseafiade alo ante-
rior. Segmdamente se agregan seis cangrejos,
patatas partidas en cuadraditosy un poqui-
co de azafrdn. Cuando todo esto esté.cocien-
do, se echa el arroz en cantidad de unos 300
gramos. Antes de retirarlo de la lumbre para
que repose, se afladen unas aceitunas sin hue-
so, 100 gramos de guisantes cocidos y dos pi
mientos encarnados asados y cortados en
tiras.

— /| N =

Para servirlo seadornaconrodajasde hue-
vo duro, que resultaran mas agradables si
rebozadas, en harina, se frien ligeramenltr con
aceite y sal.

A fin de que salga bien, se calcula ea do-
ble la cantidad de caldo que de arroz, pro-
curando moverlo con cuidado para que sal-
ga entero y no dejar que se pase.

Arroz tostado.

Tiene muchos aficionados por lo apetitoso
que resulta, y debe hacerse con muy buen
buen caldo de cocido.

Para cuatro personas se ponen tres ta-
zas de arroz de las de café y seis tazas de csl-
do; cuando éste hierva, se echa el arroz, cui-
dando de moverlo con frecuencia en los pri-
meros momentos; asi que el arroz se quede
sin caldo por haberlo adsorbido, pénense so-
bre la tapadera varias ascuas de carbon da

eda Ryach “La (Bocina por Gas,,

CempiUa MadrUefla del.QAS. Pibricas en Madrid. ValladoUd, BurgMLozrofio, Alicante, Jete* de la Frontera.
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encina6 lefia,y en cuanto esté doradala parte
sliperior, se sirve.

Arroz blanco.

Estan conocido y sencillo el procedimiento
para hacerlo, que so6lo la indole de nuestro
elibro nos obliga & explicarlo.

En agua sazonada hirviendo y en canti-
dad pi-i'porcionada. ¢ sea el doble, para tres-
cientcs grainos de arroz se pone éste & cocer
basta aue embeba el agua; entonces se le echan
80 gramos de manteca de vacas, se revuelve
y se retira al amor de la lumbre para que

repote. En Cuba se sirve con platanos fritos
elegidos para este objeto, Otros comen este
anoz con huevos fritos 6 con morcilla fina
franciia.

Tar.ibién se come con frijoles y resulta
exgui.dto.

Arroz & la ItaEana.

Se desmenuza un cuarto de kilo de lomo
de bacalao de Escocia,,se lava unas cuantas
veces, se aprieta muy bien para que escu-
rrael aguay en abundante aceite se fne, sin
que llegue & tostarse. Se saca, y en el mismo
aceite se frien unos pedacitos de ceboUa, que
se quita, y & continuacion se medio frien pa-
tatas' cortadas muy menudas. Todo esto se
pone & cocer en agua hirviendo con el arroz
en la misma cantidad proporcional que los
anteriores; se prueba cuando estd & medio
cocer, por si hace falta echar sal, y en este
momento se agrega queso rallado, una po-
quita de manteca de vacas y pimienta mo-
lida, Mermado el caldo, se retiray se deja re-
posar.

Arroz para vigilia.

Después de lavadas, se cuece por espacio
de veinte minutos medio kilo de almejas con
sus conchas, que se quitan después; el caldo
se pasa por una servilletay se deja en la ca-

LIQUEUR

cerola donde haya de hacerse él arroz. Se
frie medio kilo de mero cortado en filetes
y unaanguilapartida.en pedazos, echandose
en la cacerola una vez fritos. En el mismo
aceite se frie ajo picado, y de antemano se
tendrdn casi cocidos unos pedazos de coli-
flor que se rehogaran en el aceite con un po-
quito de pimentdn, y también se agrega a la
cacerola. EIl arroz, lavado en agua fria, se
echa en el caldo hirviendo con los demas
ingredientes, afiadiendo antes de estar hedio
unos pedacitos de pimiento asado.

Este arroz debe comerse jugoso, uo seco.

Arroz 4 la Alieantlna.

Se frien tres 0 cuatro pimientos verdes,,
pequefios y no demasiado blandos, dejan-
dolos escurrir sobre un pafio doblado. En
el mismo aceite utilizado para freir los pi-
mientos se echan dos dientes de ajo, tomate
pasado, media docena de alcachofas peque-
flas y dos cucharadas de guisantes frescos
0 en conserva. Cuando todo esto esta bien
rehogado, se echa el arroz, tm poco de aza-
fran otro poco de pimentédn encarnado y-el
agua suficiente. Cuando esta el arroz & me-
dio cocer se afiaden pedacitos de pescado
fresco, dejando que prosiga la coccién a fue-
go muy vivo. Entonces se machacan los pi-
mientos verdes en un mortero, se deslien en
un poco de aguay Se agregan alarroz, que no
se aparta del fuego hasta que el agua haya
mermado y resulte el grano bien cocido,
suelto y jugoso.

Sopa de arroz.

Se ponen & cocer en dos litros de caldo del
cocido 200 gramos de arroz limpio, retiran-
dolo al amor de la lumbre & los veinte minu-
tos de ebuUicion. Momentos antes se le e™a
picadillo de jamén y al apartarlo se le ana-
den cuatro huevos enteros, teniendo cuida-
do de que estén separados. Quince minutos
después' de retirado se sirve

BENEDICTINE Kxquise Digest?
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Gran Banquete i)cBoda

servido en elmagniCco

£«?2
HOTEL CONTINENTAL <
de PALBNS81A gx «m ? _@
_+« MENU co 8 _331
OSTRAS O™ ® >e)5§I»'(¥g"§se0*B<<2"b
. ) %)««-8 SSSs es/ §*5 e
Uonsommé Roval a @) S VR
flgulas da foie-gras ferg £ Wawmds
Salmon u' liangostinos, magonesa < a ¢+B8 .
Silla de ternera dla Sodard a |I1U CcstssH »» é:w
Jamoén  Galrintina trufada af asplft t'Hi BEwEE2 a5 -
Polto de Bavona asado 10 Ugf A
Ensalada Marquesita eC« B (a
Esparragos de Aranjuez O s« su
BIZ30io genoods 0 ?»e B
Queso helado irB « a

POSTRES

Rioja hianco - Jerez - Rloja Lopez
Hereoia - Malaga - Champagne- Binet.
Calo - Licores
Federico Sahagun

(Duefio del Hotel).

Palincia 21 Abril 1909-

U fhas

b

Blanquete en Talado

OFRECIDO POR

LA FAMILIA REAL
Al ALTOPEESONAL DE QUAEDIA

>K .«h fH

El Banquete se sirvi6 con arreglo & i-
b siguiente lista de platos:

-eonsomddo tegumhres
Trucha salmonada  hanlua
2 Sopa PrincosB

z Frito
UJ s58- P 0 Solomillo 6 lo Portugaesa
g{% gl ) ]ioﬁgP< 3 esgg X §‘ 5 Higado p tratas 'Périgord
3 0 Jamén do Praga con huevos hilados
0 0ads < 53 B %ag gg Gelalina de Soindas
BGED O B Bas Granlta aU'Sillerp
7 ?%18 :) g s Ms P%Q@ g & !" Eapones gel I\/(Ijans osados
a4~ - o *Cp — nsa'ada
P(23 g sQ s 2B (S) =8 Espéarragos de Rranjaez, salsa holandesa
-8, 1. | ; Babd de naranja
0 ;»%é hi B % Helado de chocolate
212: Sfluourp.
 p— AV I'N O S e .

Hrarir w‘"lrlr*"ﬁly
Ijltmil H? '%Tﬂnrﬁﬂrwr\ﬁv I

Jerez - Chaleau d'tqurm- Ehaleau Lalour
Bourgigno Chambertin - Champagne
Moscatel

ja
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MEfJU JOCOSO

sirv do el dia 7 Noviembre de 1908

rnel restaurant Monte Uliaj
de San Sebastian.
Ostras de Francisco Jose de Austria.
Sopa puré europeo.
ENTREMESES

Rej 'istadt Bosnia-Herzegovina Bulgaria.

PESCADO
Bulow & la Casablanca.
Auley-Abd-ei-Azis & lo Serrallo.
Marroquies en su tinta.
ENTRADAS
Serbios & o Austro-hingaro.
Franceses & la Alemana.
VERDURA
Calabazas & ta Briand.
Pi‘i.) imperial, real, presidencial, etc.
ASADO
Turcos seccionados. Salsa civilizadora.
Ensalada del tiempo.
Entremés.

Dulce inglés chupandose los dedos de
contentos.
POSTRES
Nalilla de franceses.
Espafia al rincon. Café en automovil.

i Roosevelt corriendo. )
Pildoras del Kaiser. Boycottage chino.

Miguel Arrieta

mandado construir en Potsdam una cocina
especial, dirigida por uno de los cocineros
dfi la casa imperial, que serd el profesor de
Victoria Luisa.

—Es preciso—ha dicho el emperador—
que mi hija sea una ama de casa modelo, y
que como las mujeres del antiguo régimen,
sepa freir una salchicha, asar un solomillo
y preparar un plato de dulce.

.
* K«

En Nueva York hay 1589 hoteles, 822 de
los cuales estan en lo mas céntrico de la po-
blacién. En ellos hay sitio para 300.00 hués-
pedes. De los tres principales establecimien-
tos de este género, el de Waldorf-Astona
estd tasado, pata los efectos de la contribu-
cion. en 12,160.000 duros; el dé New-Plaze,
en 7.000.000, y el de Astor, en 5,000.0.00.
Entre los tres representan un capital igual _
4 la mitad del empleado en todos los hoteles
de Londres.

Espera/]fisM Grupo Jfiedina.

Medina del Campo.

Vespermango de la 18 ." de

Aprilo de 1909 *

— MENUO,

El actual emperador de Alemania no tie-
ne mas que una hija, la princesa Victoria,
que cuenta once afios de edad, y su augusto
padre se lamenta de que la nifia demuestre
viva aficion por los libros, descuidando, er
cambio, los quehaceres domésticos que, se-
gun el kaiser, deben constituir la principal
ocupacion de la mujer, que ante todo y so-
bre todo ha de ser educada para desempefiar
con acierto las funciones de ama de casa.

Con objeto de que la princesita aprenda
& guisar con toda perfeccion, su padre ha

aLMANGIiJOJ DIYERSftJ

Supo of la Zamantiof
Eertrlkol al ia Esperanto
Longusto a! la Srupo Mefllna
nspa-ojol kun satico Inlernacla
Roklilol kun salalo al la Kongreso.

DIVERSAJ DESERTOJ
- VINOJ -
HAVANCIGARO]

Servido por Feliciano Mo lin»
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LA /AESA AODERNA

Cartas sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Tebussem
y Un cocinero de S. M.

(continuacion)

En los palados, por fortuna, Unicas mesas
que yo conozco & fondo, no se tratan mas asun-
tos que aquellos que imdan los sefiores, y asi
suele comerse con tranquilidad y sin repugnan-
das. Pero en la vida elegante de por ahi, tengo
entendido que se observa una libertad de pa-
labra incompatible con el libre ejerddo del es-
tébmago. Persona hay que aguarda’ & las horas
de comer para contar el horror del dia, el crimen
6 el asesinato de que hablan los periédicos, con
todos sus pormenores € incidendas, hasta aque-
llo de las tripas al aire. Hay gentes asimismo,
que se complacen en referir los muertos de la
semana, alguno de los cuales estaba bueno y
sano como nosotros, si es que no necesité una
operaddn quirdrgica, cuyos detalles se espedfi-
can con minudosidad purulenta.

Las hay que sacan grada k la diluddadéii
de los secretos de la cocina, y hablan de la sopa
de mendrugos y de las albondiguillas de desper-
dicios y del espurreo de los pistachesy de la po-
dredumbre del queso, con otras lindezas de este
jaez, que no apunto por si va usted a sentarse
4 la mesa después de leerme. Hay, en fin, quie-
nes hablan de politica y se pelean; quienes dis-
cut?n sobre edades y mortifican & las sefioras
presentes: quienes cuentan vidas ajenas para
hacer reir, olviddndose de que algunas pueden
ser vidas propias que hagan llarar; hay, en una
palabra, muchas gentes que no saben hablar
en la mesa ni callarse. Contra astas también
tenemos que dirigir nuestros tiros.

Y no me diga usted que yo no soy competen-
te pira cohibir, porque proclamola M esalibre
EN EL Estado libre. Mi proclama de libertad
es como la de los ingleses; toda la independen-
cia del mundo, excepto la que pugna con las
prescripciones de la policia.—A la frase de
nuestros abuelos, en la mesa como en misa, que
ya no puede admitirse, yo propongo que se
sustituya esta otra; En la mesa como en la
mesa.

Un cocinero de S. M.
Madrid 20 de Septiembre de 1877.

IGHI y IimE Elo lismE

Auncocinero de S.IW.el Rey Don Alfon. uXI]
en Madrid.

—eQue las Posadass'~ ; iifa
abastecidas de paja y .'oade
para las bestias, Y de I.. ali-
mentos necesarios pari, |- ris-
jeros'-, . .

iReglamenia aprobj >pv
elRey i‘arlos 1V, en | ‘eJu-
nto. j794.J

Sefior Maestro; Con .verdadero enea...1 he
leido més de una vez y mas de dos.vecer j de-
licioso articulo que con el nombre de M 4. mmxi
la Mesa libre en el Estado libre, publica len
el ndmero de La llustracién correspondi; te al
8 de Octubre de 1877. Y veo de que esta ;0in-
cidencia de pareceres en los principales pun-
tos de nuestra polémica, y considerandou’” sin
ingenio y sin habilidad para que la hediera de
mi escrito' fuese siquiera vana sombra de los pe-
regrinosy adriiirables renglo-nes de usted, en-
vaino mi acero, considerandolo honrado 3 so-
bremanera ganancioso por haberse medido con
el de tan insigney predaro Maestro. Escuso,
pues, la contestacién, y me atrevo, movido
por la condenda, y en obsequio & los futuros
galopines de la Historia & presentar & usted
ciertas adidones que completardn mis anterio-
res notas relativas 4 los Yantares y conduchos
de los Reyes de Espafia.

Regalo de! excelente y bizarro amigo L. Ma-
riano Bosch y Arroyo, son tres menus de la
mesa Real, que no habian llegado & mi noticia,
y cuyos extractos son los siguientes:

CORDOBA. 3 Abril. Almuerzo de 3ocubicr-
tos dado por S. M. Seis platos, sin .mencionar
los vinos. Impresion que pretende ser con le-
tras doradas, sobre cartulina blanca. En la
parte superior dice: Dejeuner de S. M. LE ROY
LE 3 Avril 1877. Sigue el texto, con letra g6-
tica, en francés. En la parte inferior se lee
Imprenta del Diario.

CORDOBA, j Abril, Comida de 40 -cu-
biertos dada por S. M. Doce platos y siete cla-
ses de vino. Impresiéon que quiere parecer de
oro, sobre papel fuerte, formando cuatro pé-
ginas orladas. En la primera, un pequefio es-
cudo de armas Reales, ei nombre del convida-
do, y letra de Imp. Diario.

(Si continuara)





