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LA M ATANZA EN ESPAÑA

Acto de solemne relieve y  de importancia doméstica inusitada es la 
«matanza», costumbre clásica de nuestra gente de campo, y  que con esca­
sas variaciones se efectúa de la misma manera en todas las regiones de E s ­
paña, en los meses de Octubre á Diciembre.

La m a ta n za  del porch , que en Cataluña daba lugar á bromas como la 
de buscar u l s  adressadors  y  el carbón en Extrem adura da origen á costum­
bres serias y  hasta de «etiqueta», siendo realmente lazo de unión familiar 
y fecha que rememora acontecimientos triviales unas veces, de trascenden­
cias muchas y  siempre de interés para la economía casera.

L a  matanza supone la «rotura» de esa «hucha» del pobre, como metafó­
ricamente se ha dado en Uamar al cerdo y  el .día en qu se rompe esa prosai­
ca caja de Pandora, de abundante y  suculento «yantar», es en el hogar del

Cocina síentifica 6 o C Í ll£ l  pOI* G d S ,,
C o m p a ñ í a  M a d r i l e ñ a  d e l  G A S .  F á b r i c a *  e n  M a d r i d .  V a l l a d o l i d  B u r g o s  L o g r o ñ o  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .
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campesino español día de fatigoso trabjo, que es compensado con sana é in- 

fantü alegría una vez que se ha acabado.
Veamos la clásica matanza en uno de nuestros pueblos.
Señalado el día eu que ha de matarse al suino gruñidor, gordo y  bien 

cebado, se reúnen en la casa de su dueño, todos los individuos de la familia 
y  parientes más cercanos, invitados previamente, algunos de los que suelen, 
en algunas ocasiones, tener necesariamente que hacer un viaje para encon­
trarse en el lugar donde se efectúa el «sacrificio».

A l rayar el día, se nota en la casa diligencia y  prisa desacostumbradas. 
Chicos y  grandes bullen por todas partes; se abren armarios y  arcones, salen 
ollas, pucheros, trapos, cuchillos, manteles y  cuantos accesorios son pre­
cisos para el día; la cocina de «campana», con trébedes, morillos y  cald-. âs 
ofrece un aspecto nuevo y  distinto; el acarreo de agua, leña y  «escobones» 
emplea á unos, mientras otros preparan los elementos que ha de precis-n: el 
«matachín» contratado ó el forzudo y  diestro familiar comprometido.

L a s  mujeres están dispuestas á «nadar» en mares de grasa y  san;:re, 
esperando el momento en que ha de cumplirse la «sentencia» en el anima) ya 
prisionero en el corral, y  alternan las voces que dan los chiquillos con lati­
nados consejos á los varones de peso. U n vistazo álosbarreños, otro al ado­
bo y  sartenes preparados para el «guiso» y  todos juntos marchan á la prisión 
del gruñidor animal, al que cogido por las orejas, conducen al lugar del 
suplicio, sudorosos y  jadeantes, tumbándole con sobrehumanos esfuerzos, 
y  logrando por fin hundir el cuchillo en el cuello de la víctima, que se «despi­
de», gruñendo, cada vez más débilmente.

L a  tarea empieza. Los barreños de sangre, son paseados triunfalmente. 
L as bardas de tocino se cortan, salan y  pesan. Los lomos y  pemiles se se­
paran; los huesos son descamados; las magras empiezan á formar parte 
de longanizas, chorizos y  embuchados. L a  sangre se prepara á fin de elabo­
rar las morcillas. Y  así todo es movimiento y  vida en el sitio donde se hace 

una matanza.

í  A ViDD P íb.Tl<n LOS ENTREMESES Y LOS QUESOS MODERNOS, por Ignacio Doménech. De venta 
l U l l k r n u  U u U j U en todas las librerías y en nuestra  Aclininistración.— Preolo, 4 pesetas.

EL ENSAYAR Y SE R V IR S E , E S  PA R A  ADOPTARLO

e l  c a t á l o g o  I l u s t r a d o .

A N D R E , S U C C E S S E U R

Cncbllleria.
78, Riie St. Sauvear, PARIS

Pueden también hacerse  pedidos á la antigua casa  PEREIRA,
San Vicente Alta 10, C a lde re r ía ,—  WADRID*

Ayuntamiento de Madrid



EL GORRO BLANCO 1 7 9

E l día v a  transcurriendo y  todos encuentran su trabajo recompensado. 
En la lumbre, un pequeñuelo mete para socarrarlas y  comerlas, convencido 
de que están perfectamente asadas, las orejas del animal sacrificado. L a  
confección del «acedillo», la de la morcillas de patata, la sabrosa sopa de 
«cachuela», en tierra extremeña, son detalles de imprescindible, obligada y  
necesaria costumbre en el día de matar el cerdo y  son los componentes de 
la comida que ofrece el anfitrión y  dueño del animal «de vista baja».

¡vOS perros rondan la casa en espera del descuido ó la imprevisión; las 
visitas menudean; los gritos menudean tanto como las llamadas y  «proba­
turas» del guiso ó del adobo por una ó varias vecinas m uy «experimentadas 

en los puntos de ajo y  cebolla.
La matanza acaba. Los lomos adobados, los chorizos frescos, el tocino 

con la sal, las morcillas, pemiles y  longanizas ocupan sus puestos en la 
«troje», en la chimenea de la cocina, en los techos, en las arcas. Los invi­
tados marchan. L a  matanza ha concluido. E l  «ama» hace cuentas para llegar 

, al V erano y  dar, aún, un pedazo de morcilla á los segadores y  á los de casa 
un torrezno». Para la olla del día señalado no faltará un chorizo de su 

«matanza».
J. M a r t ó n  é  I z a o t u r s e .

(De El Alrededor del Mundo.)

m
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H U E V O S  A  L A  M A R C O N I

De seis huevos duros, se p asan  cuatro  por 
un tamiz, reseiv'ando los dos restantes; p re ­
parar una hecham el bien  reducida; se le in ­
corpora á esta  salsa u n a  buena can tidad  de 
queso dé P arm a rallado, y  pasados unos 
segundos déjese enfriar; agregar al p u ré  de 
huevos, m ás la  sal, p im ien ta  blanca, nuez 
moscada, u n  poco de Cayena y  u n a  copa de 
nata m ontada.

De o tra  p a rte  se to m an  seis grandes fondos 
de alcachofas (convenientem ente cocidas), 
se napan con u n  poco d ep u ré  de anchoas al 
aceite, con u n  poco de curry; llenar estos 
fondos de alcachofas con el puré  de huevos 
que hemos p reparado  á  lo prim ero, puesto  
á la manga, term inando en pu n ta .

Con los dos huevos que se h a n  reservado 
se p repara  u n a  ensalada del modo siguiente; 
co rtar los huevos en pequeñas lam as, file­
tes  de anchoas, pedacitos de anguila escabe­
chada, pim iento m orrón, a tú n  en aceite, 
nueces, sazonam iento de sal y  pim ienta, 
alguna cucharada de vino m oscatel y  algu­
nas cucharadas de ravigota. M ontar la 
ensalada en u n a  fuente redonda, y  colocar 
los fondos de alcadiofas po r alrededor; deco­
rarlos con  ̂ diminutos filetes de anchoas.

G. P r a t e s i .

Profesor de Coelna

P residen ta  do la  Seooidn C ulinaria  eu  el In s ti tu to  de  A llm entncióu 
de  P arts .

eoctaa Racional “Lñ Gocina por Gas.,
C o m p a ñ í a  M a d r i l e ñ a  r i e l  Q A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r i d .  V a l l a d o l i d ,  B u r g o s ,  L o g r o ñ o ,  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .
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Pastelería y Restaurant 
TO U R N IÉ

- o

vb

S O U P B R

C onsom m é de volaille  
Petites bouchées de^crevettes 

Sandw iches variées  
T u rb an  de Langoustins á la  Parisienne  

Pou lardes du M ans á la  N év a  
Langue  de H am bo u rg  á  l ’Ecarlate  

P á té  de fo ie -gras en croúte  
Jam bón d ’Y o rk  á la  gelée  

Salade M ignonne  
Pa illes  au  Pa rm esan  
Petits fours glacés 

B o m b e s  D auph ine  glacés  
Petits gateaux  

Tuiles  
M ouriscots  

Café et T h é  á  la  crém e

V IN S

Jerez Gz. B yass, Sauternes,
St. Em ilion, Cham pagne,

M oét et Chandon  et “Binet,,
Vve. Clicquot, Liqueurs, M artell, 

Chartreusse, Bénedictine, 
Anissette.

/& Octobre 1909. . Madrid.

Elegante “La Gocína poF Gas
C o D i p a f í í a  M a d r i l e f i a  d e l  G A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r i d  V a l l a d o l i d  B u r g o s  L o g r o f l o  A l i c a n l e ,  J e r e z  d é l a  F r o n t e r a

6oc lna
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H E N Ü  D E  A L H Ü E R 2 0  E X P L I C A D O

L IST A

Huevos en cocotie á la Ducal. 

Truchas á la Rolando. 

Pichones salteados Malet. 

Chuletas de ternera á la Germama. 

Croquetas de guisanles. 

Dulce.

Barquitas á la A n g e lica l

m

H u ev o s e n  co c o tte  á  la  D ucal.

P re p ara i ios h u ev o s e n  co c o tte  com o es su

regla general.
Y  de an tem a n o  te n e r  p re p a ra d o  u n  b u en  

jugo c larificado  y  lia d o  m u y  ligeranren te ; 
igualm ente te n e r  -hechas u n a s  pequeñas 
duquesas h ech as  d e  p a s ta  ( C h ou x ), se  p a r te n  
por la  m ita d , colocando m e d ia  en  c a d a  co- 
co ttera, y  co n  a y u d a  d e  l a  m a n g a  se re lle­
nan de u n a  b u e n a  c re m a de m arró n , colo­
cando encim a u n a  la m a  d e  t r u fa  a l se rv ir­
los, aco m p añ ar de l jugo ' liado  en  sa lsera 

aparte.

T ru c h a s  á  la  R o lan d o .

Escoger u n a  b o n ita  tru ch a , p a ra  seis ó 
siete personas; después de b ie n  lim pia, 
sazonarla co n  s a l y  lim ón , co locarla  en  u n a  
fuente de m e ta l u n ta d a  de m a n te c a  d e  vaca , 
y  m eterla  a l h o rn o , con u n  puco de v ino  b la n ­
co; cuando y a  e s tá  cocida, se escu rre  e l fondo

d en tro  d e  u n a  m edia g lasa que e s té  b ie n  c u r ­
sada y  qu e  de an tem a n o  e s ta rá  p re p a ra d a , 
ag regándo le  u n a  f in a  ju lia n a  d e  pepinillos, 
lim p ia r b ie n  los b o rd es  d e  l a  fuen te , colocar 
á  to d o  a lred ed o r d é la  t ru c h a  colas d e  lan g o s­
tin o s  lim p ias  de cáscara , y  cub rirlo  to d o  con 
la  m e d ia  glasa p re p a ra d a , espolvorearlo  l i ­
g e ra m en te  co n  queso P a im a  ta lla d o , p asarle  
u n  poco de m a n te c a  d e  vaca , d e rre tid a , y  
g ra tin a rlo  a l h o rno ; ad o rn a r to d o  alrededor 
d e  la  fu e n te  de costrones d e  h o ja ld re  de 

fom i,i tr ian g u la r.

P ic h o n e s  sa lte a d o s  á  la  M alet.

E scoger los p ich o n es tie rn o s; después d e -  
lim pios c o rta rlo s  eu  c u a tro  trozos, y  en  u n  
p la to  de sa lte a r , c o n  m a n te c a  p u es to  sobre 
fuego v ivo  se sa lte a n  cuando  em p iezan  a  to ­
m ar algo d e  color, u n  poco  d e  ch a lo ta  p ica­
d a  fina , u n  poco d e  perejil, m ojarlo  co n  u n a  
co p a  d e  v in o  Je rez , a ro m a tiz a rlo  con h ie rb a s

11
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arom áticas, sazonarlo con sal y  nuez m osca­
da, procurando que se v ay a  hacíendb y  que 
conserve siem pre algo de jugo; a l m om ento de 
servirse, se desengrasa, añadiéndola, un  buen 
trozo  de m anteca  de vaca trab a jad a , con 
u n  poco de m ostaza francesa y  puré de  an ­
choas, todo  pasado po r el tanñz; al servir 
este p la to , se coloca el pichón en el centro 
de la  fuente, y  á  las dos p u n tas  se colocan 
dos m ontoncitos de p a ta ta s  h ^ h a s  á  la  cu­
charilla, y  estofadas a l  jugo, que de antem a­
no se ten d rán  preparadas.

Chuletas de ternera  á la  Germania.

P reparar chuletas de ternera, p rocuran­
do que sean de palo, de dos centím etros 
de espesor, s in  aplastarlas, m echarlas con 
tir ita s  de tocino entreverado, se colocan 
den tro  de u n a  vasija  de barro, con una 
m arinada  com puesta de vino blanco y  u n a  
copa de coñac. Con una buena m irepoix de 
legumbres, hierbas arom áticas, sazonadas 
con m uy  poca sal, cayena y  nuez moscada; 
déjense m acerar po r espacio de u n  d ía con 
es ta  m arinada.

P a ra  servirlas p reparar la  siguiente salsa; 
m arcar u n  veloute, u n a  vez está  reducido,

agregarle unos pocos guisantes pasados por 
el tam iz, agregarle la  m itad  de la  mariiuuUi, 
que de antem ano se hab rá  hecho reducir 
á u n a  c u a rta  parte , sazonar bien esa salsa, 
liarla  con u n  p ar de yem as dehuevoy  un  buen 
trozo de m an teca  de vaca, pasarla por la 
estam eña, colocándola en el baño maría; 
y  cinco m inutos an tes de serrdr, se ponen 
las chuletas á  la  parrilla , á  fuego regular. 
D e antem ano como guarnición tener hechas 
unas pequeñas croquetas de u n a  de puré 
de guisantes, friéndolas al m om ento, procu­
rando  obtengan  u n  boñito  color dorado.

Al servir estas chuletas, se colocan en la 
fuente en form a de corona; en el centro las 
croquetas de guisantes, y  serv ir la  salsa 
ap a rte  b ien  caliente.

B arquítas á  la  Angelical.

H acér unas barq u itas  de crocante) y  tv-i'.t-r 
p reparada  u n a  macedoine de fru tas cortadas 
á  cuadrito  pequeño, se rellenan las baiqni- 
tas, cubriéndose la  ^macedoine con nata 
m ontada, y  á todo  alrededor de las bar- 
qu itas adornarlas on  trocitos de Angélica

F e l i p e  M a r t í

C O C I N A  Q R E C O - T Ü R C A
c r

Pouff Beurreks (cocina tu rca.)

Con p as ta  m edio ho jaldre  form ar unas 
risolás el doble de tam año  que el corriente, 
rellenándose de u n a  becham el consistente, 
liadas con yem a de huevo y  queso G ruyere 
cortado á  deditos, y  a l m om ento de irlas á 
servir, se fríen  á  bonito color dorado.

Cfgara Beurreks (cocina tu rca ) (otro método).

H acer u n a  p as ta  de h a rin a  y  agua sal, es­
tira r  la  p a s ta  lo más fina  posible, se co rta  
p a ra  form ar unos cigarrillos de diez centí­
m etros de largo, y  rellenarlos con el triismn 
relleno dé pouff beurreks, y  freirlos á ú lti­
m o m om ento.

E .  K i r i a  K i d i é s .

Revany Mohamet Aly (pastelería turca).

H acer u n a  p as ta  genovesa con m itad ha­
rina  com ún y  la  o tra  m itad  de harina flor; 
ponerla á cocer en u n  molde de bordura; una 
vez cocida se saca  del m olde y  se embebe 
de jarabe, y  en  el cen tro  colocar una ensa­
lada  de frutas.

Penyr Fáilísy [Gatean a u x  Fromage) dulce 

greco.

Q uinientos gram os de queso blanco y sin 
sal, trab a ja rlo  con ocho yem as de huevo, 
100 gram os de azúcar, 50 gramos s ^ o la  
fina en crudo u n  poco de corteza de na­
ran ja  confitada, co rtad a  á  dados, unirle ocho

Ayuntamiento de Madrid
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claras de huevo m ontadas, u n ta r  el molde 
con m anteca y  ponerlo á cocer a l horno du- 
raiite cuaren ta  m inutos. Servirlo caliente 

con un  jarabe  aparte.

Cadin B o u d u  (cocina greca.)

Deshuesar espaldillas de cordero lechal, 
y rellenarlo con u n a  farsa  de carne cordero, 
arroz medio cocido, pasas su lta ­
nas, perejil, cebolla co rtada  fina 
y frita á  color dotado, tre s  ó 
cuatro huevos enteros; u n a  vez 
rellenas a ta rlas como es costum ­
bre y  ponerlas á  asar m uy  des­
pacio. A parte serv ir u n a  salsa 

tomate.

Honquiar Beyde (cocina greca.)

Hacer u n  sa lte a d a  de cordero 
lechal, m ojarlo con vino blanco 
y íalsa tom ate , colocarlo en  la  
fuente y  alrededor costrones de 
pan 'frito , con m anteca  de vacas, 
y adornar po r encim a del corde­
ro de un  p u ré  seco de berenjenas 
asadas al horno, sazonándola con 
un poco de leche de alm endras 
y nuez moscada.

D e m e t r i o  S o u l e d e .

Samach Tourke (pescado 
á laT urca).

Trozos de pescado rehogados 
un poco con aceite y  céholla m uy 
fina, u n  poco de ajo, trozos 
de tom ate  na tu ra l, u n  vaso de 
vino blanco, u n  poco de azafrán, 
pasas de Corinto y  de Sm irna, 
mojarlo con agua agregándole 
almendra co rtad a  á filetes lo  m ás finos po­
sible; colocar el pescado en la  fuente, y  colo­
car toda la  guarnición de la  salsa po r encima 
del pescado y  salsearlo con el fondo que sea 
bastante reducido. E ste  p la to  se sirve frío.

M a l i .e g n i  A r r i g o .

Traducido por F e l i p e  M á r t í  

(De La Cocim Moderna, de G énova.)

CíiinfPQin i 0  P ic í io o e s  s o b r e  B e l l a  f i s t a  k F o i e f  ás
El zócalo .de este p la to  e s tá c o m p u e s to  

de pastiliaje, glasa real, sebo y  estearina, y 
la  p arte  comestible según va  detallada en 
el encabezam iento. De la  composición)¡de los 
pichones y  vellavista no dam os receta por 
ser ya, conocida, y  la  p arte  a r t i s t i c a ^ a  lo 

•indica el presente grabado.

Fotepa/ia de Aíiulln fenámiimtt.
F.ste plato fué ejecutado por vatios coci­

neros que form an parte  del Comité de la 
prim era Exposición N acional Culinaria de 
Barcelona, v  .sorteado la noche ,del 4 de N o­
viembre e n ' el gran festival que á  beneficio 
de la p royectada exposición Culinaria or­
ganizó el Comité en el tea tro  TivoH de Bar­
celona. . .

Actos como estos, á  m ás de honrar el arte  
culinario, se iden tifican-las personalidades 
que viven y  tien ten  el puro arte  culinario.

Ayuntamiento de Madrid
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T p u c h a  e n s a l m o n a d a  R i e h e m o n t .

Coger u n a  tíu c h a  ensalm onada, de unos 
dos kilos y  medio, y  al vaciarla  hacer la  in­
cisión del v ien tre  lo m ás pequeña posible; 
una vez lim pia, sacarle de uno de los lados 
la piel desde la  cabeza, h a s ta  llegar á  unos 
qr.ince centím etros de la  cola; acto  continuo, 
rellenarla con farsa de brocheí, á  fin  de que 
el vacio del v ieu tre  quede en su  form a p ti-  
luitiva.

Poner debajo de la  grilla de u n a  salm onera, 
varias rodajas de cebolla, zanahorias, apio, 
laurel, perejil, perifollo y  p im ien ta  en. gra­
no; colocar la  tru ch a  del lado de la  piel

las 'lam as debajo y  ñapar to d a  la  o tra  p a rte  
opuesta  de farsa hrochet y  liarlo con ayu­
da del cuchillo, ó pale ta , y  diez m inutos an ­
tes  de sacar la  tru c h a  del hom o, colocar los 
filetes de la  p a r te  de la  farsa, sobre to d a  la  
p a r te  sin piel, y  rem ojarlos b ien  con el fondo, 
cubrirlos con doble h o ja  de papel, taparlo  
y  o tra  vez al horno.

U na vez la  tru ch a  esté cocida, con p arte  
del jugo, hacer u n  velouté, liarlo c.on tres  ye­
m as de huevo y  más de 150 gramos de m an­
teca de vacas. Dicho velouté debe ten er la 
consistencia de u n a  salsa crema.

Tener de antem ano u n a  fuente á  propó­
sito, y  colocar en el centro u n  canapé de seis 
centím etros de alto, y  de dim ensión de la 
trucha , hecho con harina  de arroz, añadien­
do en cada lado cinco costradas ovaladas, 
de cinco centím etros de altas, su je tas al 
canapé, y  hechas de la  m isma composición; 
y  con u n  pincel un tarlo  todo de la  yem a de 
huevo desleída con unas gotas de agua, y 
m eterlo á  la  estufa ab ie rta  u n  p a r de horas 
luego al aire p a ra  que seque todo  lo más 
posible, añadiendo u n a  bordura  de pasta  
nouilles po r todo alrededor de la  fuente.

Colocar la  tru ch a  encim a del canapé.

sobre la  grilla, y  sazonarla y  m ojarla h a s ta  
medio cubrirla, con vino blanco seco, y una 
copa de las de vino tin to , llena de coñac, 
ponerla a l fuego, y  cuando hierva, taparlo  
con un  papel de barba  un tado  de m anteca 
de vaca, taparlo  con la  tap ad era  y  al horno, 
remojándolo á  menudo.

De o tra  pa rte , coger diez ó doce filetes de 
lenguado, grandes, ap lastarlos ligeram ente, 
hacerles seis incisiones transversales con la 
punta del cuchillo, m echarlos con tiras de 
trufas, cham pignons y  lengua escarlata, 
colocando u n a  lam a en cada incisión; luego 
extender los filetes, poniendo la  p a rte  de

GranMantequeríadeAgiistindeG^cí̂ ^^^
n a tu ra l y  e n  p ii tó , y  to d a  o la sa  d e  a r t io u lo a  f in o s  d e l  i  o ís  y  a w i r a  /
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y  decorarla de u n a  linea de a rrib a  abajo  de 
cangrejos cocidos y  clavándolos por la  cabe­
za  (como indica el grabado).

L lenar seis costradas de u n a  financiera 
com puesta de crestas, riñones de gallo, t ru ­
fas y  cham pignons, liado con u n  poco de 
velouté. Las o tras cuatro  restan tes llenarlas 
de colas de cangrejos, cnadritos de langosta 
y  moluscos, liado con u n a  salsa am ericana, 
y  adornar los bordes con cabezas de can­
grejos.

S a lsa  á  la  A m erican a .

H acer u n a  langosta á  la  Am ericana, bien 
cargada de torqate, sacar la  carne de la  cola, 
y  lo res tan te  m achacarlo a l m ortero, agre­
gándole cinco ó seis cucharadas de becha­
mel fuerte; se pasa  por la estam eña; volver­
la  a l fuego y  cuando cuece se re tira  y  se 
m ezcla en partes iguales con salsa holandesa.

(A fa lta  de Brochet, p a ra  la  farsa  se puede 
h acer de u n a  farsa  de pescado blanco, ycuan- 
to  m ás consistente m ejor.)

Al servirse el pescado, colocar las costra­
das, e in tercalando en tre  cada costrada  que­
nefas grandes decoradas con tru fas  y  clavar 
tres  ateletes, p a ra  adornarla; se sirve m uy  ca- ’ 
hente, y  salsearla mrry ligeram ente con ve­
loute esclarecido con el jugo; aparte  servir, 
dos salseras u n a  de velouié y  o tra  de salsa 
am ericana.

R a m ó n  B a c h s ,
J e f e  d e  c o d n a .

en los que el consumo es en cantidades in­
feriores á u n  kilogramo.

L a prim era  com prende ocho países, que
son:

EL CONSUMO DEL CAFÉ

R esulta  in teresan te el siguiente resum en • 
estadístico del consumo de café,

Los consum idores de este producto 
pueden clasificarse en tres  categorías.

U na  pertenece á  aquellos países donde el 
consumo responde á tres  kilos por persona • 
en el año, o tra  en los que oscila el consumo 
entre  uno y  tres  Idlos, y  la ú ltim a, en fin,

Países Bajos, los po r cabeza 7,350; 
Suecia, 6,904; D inam arca, 5,766; Noruega,
5-571; Bélgica, 4,713: E stados Unidos,
4,607: vSuiza, 3,360; Alemania, 3.023.

E n  estos países se hace m ás uso del café 
que de ninguna o tra  bebida, y  es que en ellos 
se hace u n a  cam paña enérgica por las So­
ciedades de tem planza.

Sabido es que la  cafeína es menos nociva 
que el alcohol.

E n  la  segunda categoría se hallan inclui­
dos en orden  de im portancia proporcional 
los siguientes:

A m érica (costa del Pacífico), 2,541 kilos 
por cabeza; F rancia , 2,943; Africa uieri- 
dional b ritán ica  2,078; A rgentina y  U n ij ju a y  

^>695, y  A ustria-H ngría, 1,063.
Y  en los de la  te rcera  categoría se inclu­

yen  los siguientes;
A ustralia, 925 gram os por cabeza; España, 

688; C anadá, 643; Ita lia , 624; Grecia, 616; 
T urquía, 580; Portugal, 489; Eg. Trípoli, 
384; R um ania, 375; G ran B retaña, 297: 
Serbia, 288; Bulgaria, 200, y  Rusia, 139.

E n  estos países, aunque el consumo total 
es re la tivam en te  im portan te , sin embargo, 
la  proporción po r h ab itan te  es m uy reducida.

E s digno de no tarse  el caso singular de 
la  G ran B retaña, que figura, como se ve, 
en la  p recedente estadística con un  consumo 
de m enos de 300 gramos por año.

Y  es que el inglés bebe te, whisky, cerve­
za y , de vez en cuando, apu ra  u n a  taza de 
m al café.

N O TA S IM P O R T A N T IS IM A S
R eco rd am o s á  to d o s  los su scrip to res  de 

M ad rid  y, p ro v in c ias  que  con  el p resen te  nú­
m ero  de D ic iem bre , ú lt im o  n ú m ero  de 1909, 
te rm in a n  su s  su scripc iones. E sperando  de su

LIQÜEUR BENEDICTIIME Exguise Digestíve
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atención den orden de renovación de^sus- 
cripeión para el próximo núm ero 1- del 
año 1910.

Aprovechamos la  ocasión para dar noti­
cia á nuestros lectores que en el próximo nu­
mero del 1.® de Enero de 1910, s_e publicará 
el Indice completo de todo el año anterior, 
1909, con las secciones bien orffanizadas.

I. DOMENECH

G R f f l  O l P L O S l l  B E  W ¡m  B E

El In s títu t In ternational de I/A lin ien ta - 
ticTi de París ha  concedido el Gran Diplo­
ma y  Medalla de Oro á E l  Gorro B i.anco 
el día 5 de Octubre de igog.

Sin que nosotros hagam os ninguna clase 
de comentarios sobre esta  nueva gracia con­
cedida á  E l  G o r r o  B I-a n c o  por ta n  im por­
tantísima Asociación académ ica de París, 
nos concretamos eu enviar á dicho In s titu ­
to las más expresivas gracias por ta l  conce­
sión, y  procurarem os siempre ser dignos de 
tales protectores con todo el entusiasm o que 
nos sentimos capaces.

Damos las 'g rac ias  al dignísimo presiden­
te, M. Ch. Viriot, y  á  todos los señores que 
forman la  J u n ta  de dicho In s titu to , como 
son; M. G astón M enier (senador), M. l.ouis 
Piiech (diputado), M. Ch. Deloude (dipu­
tado), M. Ch. Lehoncque (diputado), mon- 
sieur A lbert D alim ier (diputado), M. Au- 
guste Ptfureux (diputado), M. Ju les Cos- 
iiard (diputado), M. Georges Desplas (di­
putado) y  M. Geo. Gerald (diputado).

I, ü .  Y P.

mS BIBFIIS B lE i

consumo desproporcionado al calor produ­
cido, pocos ten ían  idea de que con u n a  estu­
fa  norteam ericana se pudiera, po r u n  peque­
ño gasto diario, tener im a casa á u n a  te m ­
pera tu ra  confortable, igual, agradable, sin

tufo, sin peligro.
E l creciente favor con que h an  sido aco­

gidas las estufas Garland. ta n to  en  M adrid 
como en  provincias, acredita  e l grandísim o 
m érito  que en trañ an  y  las notables ven ta- 
ja s 'q u e  reúnen sobre todas las  demás, tan ­
to  por su aspeíto  artístico, como por ia ad ­
m irable eficacia de su funcionam iento y  por 
la  gran economía de su  consumo.

E n  las estufas Garland se puede quem ar 
an trac ita  sin que de ellas se desprenda el

m enor tufo.
E n  los modelos p a ra  leña de las estufas 

Garland se puede quem ar to d a  clase de 
leña, obteniéndose de este com bustible el 
m áxim um  de eficacia con el m ínim um  de 

consumo.
E n  la  m ayor p arte  de las casas de vivien­

da m odernas, b a s ta rá  una sola estufa Gar­
land, convenientem ente situada, para  ca­
len ta r todo un  cuarto  ó piso de adecuada
distribución.

,T,os modelos de estu fa  Garland que tie ­
nen  depósito in terior de alim entación au to ­
m ática, sólo requieren cargarse u n a  vez 

al día.
'  E n  este surtido se hallarán  modelos y  ta ­

m años adecuados p a ra  toda  clase de loca­
les, grandes, medianos y  pequeños, como 
habitaciones y  viviendas de todas clases, 
hoteles, restau ran ts, casas de campo, casi­
nos, hars, cafés, fondas y  reposterías.

Véase la  exposición com pleta de los di­
versos modelos y  tam años y  pídase presu­
puesto de instalación en la

Las estufas Garland h an  sido una verda­
dera revelación en  E spaña, donde, acos­
tumbrados á  las estufas de antiguos siste­
mas, malsanas, incómodas, ineficaces y  de

GRAN FUMISTERIA VALLES 

Calle de la  Cruz, 11- Madrid. Teléfono 

núm. 986.

ehic “ L a  eociná por Gas,.
C o m p a ñ í a  M a d r l l a f l a  d a l  G A S .  F á b r i c a a  e n  M a d r i d .  V a l l a d o l i d  B n r q o s .  L o g r o ñ o  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a
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Pasta de Bosus (pasta de Te).

P E D ID A  PO R  D O N  F E R N A N D O  A U BA R EÑ O .

Cantidades; 500 gram os de harina , dos 
huevos, 5 gram os sal, 20 gram os de azú­
car, cáscara de lim ón raspada, 200 gramos 
m anteca, y  100 gram os de pasas Coriuto y 
Smirna.

E laboración pasada  á  través de u n  tam iz, 
la  h a rin a  se a p a rta  la  c u a rta  p a rte  de ella, 
en la  cual se deslíe con u n  poco de agua ca­
lien te  10 ó 15 gram os de levadura  de cer­
veza, form ando u n a  m asa consistente, como 
es costum bre p a ra  e s ta  clase de pastas, se 
de ja  ferm entar eu sitio  algo caliente, proce­
diendo á la  m ezcla de los dem ás com ponen­
tes. Con la  h a rin a  restan te  se form a u n  circu­
lo sobre la  m esa, poniendo en su  centro, 
ios huevos, azúcar, sal, lim ón, mezclándolo 
todo, añadiendo poco á poco la  can tidad  de 
leche necesaria p a ra  que esta  p a s ta  resulte 
algo m ás b landa que la  em pleada p a ra  los 
brioches, aunque su tra b a jo  es idéntico.

U ltim am ente se m ezclan la  m an teca  y 
las pasas, dejando la p a s ta  reposar en un  
barreño.

Luego se  form a con esta  p a s ta  bo litas del 
tam año  de u n  huevo, se colocan sobre p la­
cas m antecadas, se dejan  estu far quince ó 
veinte m inutos, y  se cuecen después de do­
rarlos con huevo batido.

U na vez cocidos se co rtan  en dos tra n s­
versalm ente, se tu e s tan  po r la  p a rte  co r­
ta d a  y  se unen, poniendo en tre  los dos una 
bo lita  de m anteca  que se funde con el mis­
mo color de la  pasta ; em papado así todo 
el pastel; sírvanse siem pre m uy  calientes.

Las pasas se suprim en en m uchos casos 
bien  por no agradar á  los señores á que lo '

pasteles están  destinados, po r darles más 
variedad, ó po r o tras causas; pero con pasas 
ó sin ellas la  receta  es la  misma.

E n  los res tau ran ts  ingleses se ha  puesto 
de m oda p a ra  el te  de la  ta rd e  servir estos 
deliciosos pasteles, ó m ejor dicho, esta pas­
ta  en diferentes form as, pues m ientras en 
unos se sirve los boeus de la  form a antedi­
cha con ósin p asas , en otros se fabrican pones 
con esta  pasta ; pero de la  form a de nuestros 
moldes de em paredados y  p a ra  cada clien­
te , sirvense varias rebanadas del espescir de 
un  dedo to stadas en el acto y  acompañadas 
de las inevitables conchas de mantev.o de 
vaca.

Por la explicación:

J a c i n t o  A E R A z u n r .

Pasta Reina Elena.

[Pasta Regina Elena.— Receta nueva.)

L a  p a s ta  Regina E lena  es de la familia 
del Pluin-cakes, de Ladies-cakes, y  de la 
Bocato de Paraíso, etc. E s te  dulce requiere 
m ucha atención al prepararlo  y  al cocerlo, 
haciendo fa lta  que la p as ta  sea bien traba­
jada, y  m ucha atención en graduar el horno 
p a ra  cocerla.

Ingredientes; 500 gram os de manteca 
de vacas, 500 gram os azúcar velo, 250 gra­
mos fécula y  250 gramos de harina de Hun 
gría, 50 gram os m erm elada de albaricoque, 
ocho huevos, una piel de lim ón y  naranja 
ra llada, y  5 gram os de azúcar vainilla, 5 
mos de B aking pow der, ó b ien  de o tra  mag­
nesia, bien  sea de b icarbonato, ó de sodio 
carbonato  y  tam b ién  de amoniático-

E n  u n a  vasija  la  m anteca de vacas con 
ayuda de u n a  espátu la  de m adera procuran-

eo.,.a Higiénica “Lñ 6ocina pof Gas„
C o m p a f l i a  M a d r i l e B a  d e l  G A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r i d ,  V a l l a d o l i d ,  B u r g o s  L o g r o f l o  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .
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do  e s t é  b i e n  f i n o ,  a g r e g á n d o l e  d o s  h u e v o s  

e n te r o s .  P o n e r  e n  o t r a  v a s i j a  l a s  s e i s  y e m a s  

de  h u e v o ,  e l  a z ú c a r ,  e l  h m ó n  y  n a r a n j a  r a ­

l la d a  y  e l  a z ú c a r  d e  v a i n i l l a ;  c o n  a y u d a  d e  

la  e s p á t u l a  m o n t a r  b i e n  t o d o  e s t o ,  a g r e g a r ­

le  l a s  f r u t a s  c o m o  p a r a  e l  B i z c o c h o  v S a v o y a r -  

do  V c u a n d o  e s t é  b i e n  m o n t a d o ,  a g r e g a r  l a  

m e r m e la d a  d e  a l b a r i c o q u e  y  s e g u i r  t r a b a ­

já n d o lo  a g r e g á n d o l e  l a  m a n t e c a ,  q u e  a n t e ­

r io r m e n te  s e  h a  t r a b a j a d o  a p a r t e .  A c t o  s e ­

g u id o  i r l e  m e z c l a n d o  l a s  h a r i n a s  p a s a d a s  

p o r  e l  t a m i z ,  y  e l  B a k i n g - p o w d e r ,  y  l o  g r a ­

m o s  d e  s a l .
l. n tar u n  m olde cualquiera con m anteca 

de vacas y  espolvorearlo de harina , y  al 
fondo del m olde ponerle la  le tra  E ., o bien, 
el nombre de E lena, hecho con p a s ta  flora, 
para que al desmoldearlo sea el nom bre le­
gible, igual sirve e s ta  p a s ta  p a ra  moldeci- 
tü.. darioles, como p a ra  m oldes grandes; 
ponerla á cocer á horno regular.

i 's ta  p a s ta  es su uso general p a ra  el te; 
esta p as ta  se sirve fría, siendo m ucho más 
agradable que esté cocida u n  d ia  antes, 
y guardada en sitio fresco conservándose 

bastantes días.
E . SCARPA.

Huevos con sorpresa.

[IJova in  sorpresa.)

Poner á  cocer lO huevos de buen  tam a  
ño por espacio de cinco m inutos; u n a  ve 
cocidos se m ondan, se les q u ita .la  yem a coZ 
cuidado de no estropearlos, y  se  rellenan de 
una crem a fina  d eE sp in an as. D e antem ano 
tener preparadas unas cajitas hechas de p an  
de molde, u n a  p a ra  cada huevo, freirías 
con m anteca de vaca y  em paredarlas por 
dentro de u n  puré  de jam ón cocido, colocar 
un huevo en cada caja, adornar cada huevo 
con tres  detalls de lengua escarlata.

Teniéndose p rep a rad a  la  salsa hecha de la

form a siguiente, p asa r las yem as de huevo 
po r u n  cedazo, y  desleírlo bien  con  dos ca­
cillos de salsa española y  un  poco de m an te­
ca de vaca; p asarla  por u n a  estam eña, y 
con esta  salsa se salsea el fondo de las 
cajitas sin m anchar el huevo, y  la  re s ta n ­
te  en el fondo de la  fuente.

P .  P e r u z z o t e .

Beefsteak á la  Marinoni. Especialidad a l 
Plasmen.

{Beefsteak alia M arinoni. Speciakta  al 
Plasman.)

Del centro  del solomillo de buey cortar un  
herm oso biftec, sin dejar nada  de nervio.

Con u n  cuchillo se le agujerea en la  p arte  
horizontal; m eter en  u n  tazó n  como una 
nuez de m anteca  de vaca, u n  poco de p i­
m ien ta  inglesa, u n a  cucharada de polvo 
Plasman, perejil p icado, mezclarlo bien; 
con que el b iftec  quede bien  im pregnado, 
se ju n ta n  o tra  vez los dos trozos de b iftec 
dándole su  form a na tu ra l, se ap lasta  u n  poco 
con u n a  espátu la  de m adera, pasándolo po r 
m anteca de vaca derretida, y  asarlo á  la  
parrilla  con fuego m oderado, dejándolo por 
espacio d e u n  cuarto  de ho ra ,ten iendo  mucho 
cuidado que dejen dorado po r fuera  y  por 
den tro  á  la  inglesa; la  particu laridad  de 
ese biftec es que con el P lasm on crece el 
doble, y  conserva todo el jugo de la  car­
ne dentro, sin que caigan por la  parrilla, 
como ocurre, resultando exquisito . A l ser­
virlo colocarlo sobre u n  costrón de p a n  de 
igual form a que el b iftec  y  frito  con m an­
teca  de vacas, rodearlo de berros.

A n g e l o  G u a l f a r d o  M a r i n o n i - 

(De La Cocina Moderna, Genova.)

R ecetas trad u cid as d e l ita lian o ,

F e l i p e  M a r t í .

Qocina R egularizable “La Gocina por Gas,
C o D i p a f i l B  M a d r i l e ñ a  d e l  Q A S .  F á b r i c a s  e n

M a d r i d ,  V a l l a d o l i d  B u r g o s  L o g r o ñ o  A l i c a n t e  J e r e z  d e  l a  F r o n l e r a
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servido en honor dei Excmo. Sr. D. M atías Ramos Trufín, 
servido á cincuenta com ensaies en la fonda de 

España en Badalona.

t?:j- L I S T A  c?3

Entremeses variados.

Ostras verdes de Marennes.

Canelonis á  ¡a Rossini.

Jamón en dulce glaseado.

Medallones de solomillo con setas.

Timbalitos de Langostinos.

Becadas, Asadas a l Costrón.

Espárragos a l Parmesán.

Capón del P ra t trufado.

Ensalada Rusa.

Biscuit Glacé.

Postres y  vinos finos.

Champan ‘Binet,,

3o!e d e  co c in e ,
H gastín  ean d em ínas.

C?3 - [ t ]
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b a r c e l o n a

'RIMERA EXPOSICIÓN NACIONAL
D E L ¡ L R T E j r a i S I O

PROGRAMA 
REGIMEN GENERAL 

Sección de Cocina y Pastelería,

.^RTÍctJLO i .°  Las solicitudes p a ra  tom ar 
parte en la  Exposición se d irig irán  a l Comi­
té Nacional (calle de T res L üts, 3, principal) 
desde el d ía i .°  de Julio  de 1909 h a s ta  el 
1 °  de Febrero de 1910. Pasado dicho té r ­
mino no se asegura la  inscripción en  el Ca­
tálogo de expositores.

AsT. 2.® Los expositores de esta  Sección 
serán adm itidos gratu itam ente , debiendo 
hacer constar en  las solicitudes con to d a  cla­
ridad sus nom bres y  apellidos, grupo en  el 
que desea,tt exponer, núm ero de objetos y 
espacio aproxim ado que h ay a  de ocupar 
cada objeto.

Art. 3.° E l Comité Nacional, de acuerdo 
coD la Cómisión de su seno que ejerza de 
receptora, pod rá  recusar la  adm isión de los 
objetos que po r su  na tu ra leza  considere 
perjudiciales p a ra  la  buena m archa  de la 
Exp.osición. Igualm ente pod rá  negar la  ad­
misión al so licitante que á  su  juicio no m e­
rezca ta l distinción.

Art. 4.® N ingún expositor pod rá  ex­
poner trab a jo  alguno sin  p rev ia  autoriza­
ción de la  Comisión receptora, á  cuyo efec­
to extenderá el Comité Nacional, al aprobar 
las solicitudes, el perm iso p a ra  el ingreso 
y el pase de circulación.

Art. 5.° Los expositores de esta  Sección
mandarán sus traba jos el d ía  de la  ap ertu ra , 
desde las ocho h a s ta  las once de la  m añana. 
Después de d icha hora  no se adm itirá  ningún 

trabajo más.
Al entregar su  trab a jo , el expositor pre­

sentará el perm iso de admisión, y  un  sobre

(I) D eb id o  á  lo s  acon tec im ien tos d e l m es d e  Ju lio  ul­
timo. e l C om ité cen tra l se  h a  v is to  precisado á  d e u r n ^ m  
para m ás adelante, á  pesar d e  tener aseg iiraao  e l  ex iio  
más brillante.

lacrado conteniendo el nom bre y  apellido y  
el lem a del trab a jo , haciendo constar cla­
ram en te  si es obrero, y  si es pa trono , el 
nom bre de su  establecim iento. E n  la  p arte  
exterior del sobre sólo se escribirá el lem a á 
que pertenezca.

A rt . 6.® E l Comité N acional subvencio­
n ará  con u n a  can tidad  al obrero que consi­
dere ap to  p a ra  exponer trab a jo s  y  se vea 
p rivado  de hacerlo po r fa lta  de medios 
pecuniarios. E l agraciado tendrá  opción á 
los prem ios que se adjudiquen, a l igual que 
los dem ás expositores,

Ar t . 7.° Todos los trab a jo s  expuestos 
en e s ta  Sección, excepto los de biografía, 
mesas adornadas y  fuentes, quedarán  de 
propiedad del Comité Nacional, el cual dis­
pondrá de ellos como estim e conveniente, sin 
que- á  ello puedan  oponerse los expositores.

Ar t . 8.® E l Comité Nacional, á propues­
t a  de la ,C om isión receptora, p o d rá  re tira r 
los p latos de cocina, pastelería  y  dem ás que no 
se hallen  en el debido estado de conservación.

Los expositores deberán ten er en  cuen ta  
la  conveniencia de suprim ir, en todo lo  posi­
ble, el empleo de elem entos no  comestibles 
en lo que concierne á  los trab a jo s  prácticos.

Ar t . 9.® P a ra  cada uno de los grupos 
prim ero, segundo, tercero, cuarto , quinto, 
sexto, noveno y  décimo se concederán tres 
prem ios especiales, á  saber:

Primer premio'. 250 pesetas en  m etálico, 
m edalla de oro y  diplom a de honor.

Segundo premio: 100 pesetas en m etálico, 
m edalla de p la ta  y  diplom a de honor.

Tercer premio: 75 pesetas en metálico, 
m edalla de bronce y  diplom a de honor.

P a ra  cada uno de los grupos séptimo, 
octavo y  undécim o se establecerán los pre­
mios siguientes:

Prim er premio: Medalla de oro y  diploma 

de honor.
Segundo premio: Medalla de p la ta  y  diplo­

m a de honor.
(Continuará.)

C t. La Gocina por Gas.
. . . ^  .  . -  la PrnntarA *

i í a f s ,  F é b r i c . 3  L o g r o f l o ,  A l í C i t o ,  J a r »  d o  1 .  F r o o U r ,
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LA /AESA A O D E R N A
C artas sobre el comedor y la cocina, cam biadas entre el doctor Tebusseni 

y Un cocinero de S. M.

( c o n t in u a c ió n )

!?
tf

Y h a  llegado á  ta n to  la  maledicencia, que 
hasta  dicen (asómbrese usted) ¡que no  es us­
ted  cocinero! E ste  f a l ^  testim onio necesita 
uu  m entís, y  como la  presente no  es la p ri­
m era polémica que sustentam os, m e atrevo 
á  rogar á  usted  que se levante la  visera y  que 
d iga un  nombre, no sólo p a ra  confundir á  los 
maldicientes, sino tam bién  p a ra  entender 
que con m i justo  deseo ganarán  las letras y 
n ad a  perderán esas Reales cocinas en que 
usted  sirve. S i la p robada cortesía de usted 
no llalla obstáculo que le im pida acceder á 
m i súplica, crea usted, ilustre  Maestro, que 
llenará d e  júbilo á  su  indigno servidor y  hu ­
milde cuasi-cokga,

E l  D o c t o r  T h e b u s s e m .
H u e r ta  d e  C igarra (M edina Sidcpnia), 28 d e  O ctub re  d e  1377 .

IX

U LT IM A S  P A LA B R A S DE UN COCINERO

S e ñ o r  D o c t o r  T h e b u s s e m :

¡Ojalá que yom o .uera quien soy, y  pudie­
r a  parecerm e á  usted  en ta n ta s  m aravillosas 
dotes como le adornan, d isfru tando al p ro­
pio tiem po de su  envidiable independencia! 
E l epígrafe d e  esta  c a rta  denuncia claram en­
te  que m e hallo en im a situación apuradisi- 
ma. H ab ía em prendido con usted  la  polémica 
de La  Mesa libre en el Estado libre, sin  perm i­
so de m i inm ediato jefe, y  éste, que es im  ex­
celente hombre, y  como tal, esclavo de su 
deber, m e h a  Uamado estos días p a ra  contar­
m e la  anécdota siguiente:

«Tuve yo im  com pañero (me dijo) qu e  ser­
v ía  en las provisiones m ilitares antiguas, el 
cual era u n  poco tocado de poeta. l o s  elogios 
de algunos hom bres y  de m uchas m ujeres á 
quienes adulaba le indujeron á  publicar sus 
obras en un  tom o, á  que puso el m odesto t í ­
tu lo  de Horas perdidas. Deseoso de congra­
ciarse con su jefe, que era  u n  com isario de 
G uerra ta n  brusco de modales como avaro de 
servicios públicos, fué á  llevarle d  prim er 
ejem plar con un a  pom posa dedicatoria. Co­
giólo el Jefe, vió que eran  versos de lo que se 
tra tab a , tom ó la  plum a, y  debajo del epígra­
fe Horas perdidas, escribió, m irando á  m i po ­
b re  compañero, de oficina, y  le devolvió el 
tomo.— Ruego á  usted, pues, amigo mío, que 
no  m e ponga en el duro trance  de am arrar á 
las p a ta s  d e  un a  mesa libre los brazos de un 
cocinero esclavo.»

A nte esta  elocuentísim a intim ación no ¡me- 
do  m enos de b a ja r la  cabeza, señor Tlhiju- 
sseni, en vez de alzarla como u sted  pretcude 
y  revelar m i úisignifícaiite nombre. Si ' on- 
teniéndolo en los lím ites de la  cocina me veo 
am onestado y  reprendido, ¿qué sería si l* sa­
cara á  los vientos de la  publicidad? Proba- 
lilemente tend ría  que abandonar el servicio 
de mi augusto  señor, que no abandoné Jiim- 
ca en las épocas de m ayor desamparo, '• que 
deseo p ro s ^ u ír  h as ta  la  m uerte.

I/O único que haré será p robar de un:' ma­
nera palpab le que soy cocinero; p a ra  lo cual 
me viene de m olde el nuevo tem a desarrolla­
do por usted  en su  ú ltim a donosa carta.

¡De cómo guisan y  cómo com en nuc-iios 
com patriotas! N uestros com patriotas, .señor 
Doctor, según la  frase feliz de m i diploiu iüco, 
no  comen, se alim entan. Y a de antiguo con­
sideraban el com er como un a  especie de cri­
men. O cultábanse p a ra  hacerlo en el punto 
más reservado de la  casa; cubrían  á  pk-'iva y 
lodo la  puerta , p a ra  no  ser sorprendidos por 
nadie; guardaban  un  silencio pavoroso, cual 
si te n ie ra n  ser escuchados; prohibían sus 
liijos que hablasen de comer, n i aun entre las 
personas de m ayor confianza; ¿qué otras pre­
cauciones suelen tom arse para  un  delito?— 
E n  cuan to  á  guisar, responda por nosotros la 
institución del puchero. U n  guisado que se 
dispone por la m añana, se arrim a á  la lumbre 
todo el día, y  no vuelve á  acordarse nadie de 
él hasta  que se vuelca, lleva en sí pro])lo su 
critica culinaria. A un en el N orte d e  la  Penín­
su la hay  que ocuparse de él algunos momen­
tos p a ra  calar la  sopa; pero  en el Mefliodía, 
donde la  sopa es u n  lujo sibarítico, con darle 
un par de vueltas á la olla se sale del paso. El 
puchero es u n  ente responsable de sus accio­
nes; si á  la  hora de comerlo no está  en sazón, 
él se  tiene la  culpa.

Cuando la  base es así, no hay  que pregun­
ta r  por los vértices. I^as m adres de nuestras 
m adres decían á  los novios de sus hijas:—«Le 
advierto  á  usted  que m i n iña no sabe ni freír 
un  huevo.»— Las m adres de nuestras criadas 
decían á  nuestras madres:— «Ahí queda la 
m uchacha, que sabe de todo, menos guisar.»— 
¿Quién, pues, h a  guisado en nuestras casas? 
¿Quién h a  entendido de cocina? ¿A qué orden 
de casualidades debemos los españoles nues­
tra  alim entación y  nuestra  existencia?

(Continnará.)
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