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CRONICA

(s

La industria ce la consenvaddn de genercs ainenticcs.

T<a industria de la conservaciéon de los alimentos, como tantas otras, se
ha desarrollado extraordinariamente en estos ultimos cien afios. Desde la
antigiiedad se conocian algunos sistemas para conservar ciertos elementos,
pero estos procedimientos, fruto de la experiencia, no descansaban sobre
base alguna cientifica y no pertenecian a la industria. Da primera fabrica
de conservacion de alimentos fué, & lo que parece, la de Appert, fundada
en 1804 en Massy (Francia). Appert apHcaba la esterilizacién con el calor,
para conservar los ahmentos, pues segun él decia, «la accidn del fuego destru-
ye 6 por lo menos neutraliza todos los fermentos, los cuales, en la marcha
ordinaria de la naturaleza producen las modificaciones que, variando las
partes constitutivas de las substancias animales y vegetales alteran sus cua-
lidades».

Algunos afios después Appert, preparo tabletas de leche, y en 1826 otro
industrial preparé leclie concentrada, industria que en la actuahdad figura
entre las mas prosperas.
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Después del establedmieuto Appert, recordaremos el fundado en Paris
por Masson y Morel-Fatio para la conservacién de legumbres por la dese-

El procedimiento de la desecacidon pasd después de las legumbres & la
carne. En 1856, CeHer desecaba la carne & 56 grados y la reducia seguid:.-
mente & polvos alimenticios. En aqueUa misma época, el procedinuento
de Appert se Merfeccionaba extraordinariamente con el empleo del autoci.;--
ve caldera provista de un mandémetro en la cual se pueden esterilizar '-s
conservas a una temperatura superior & los 100 grados, y, sobre todo, re-
gular y mantener esta temperatura.

Hada la mitad del siglo xix hacia Liebig importantes descubrmiieucos
para fabricar el extracto de carne. A dos sabios franceses debe atribuh-e
el mérito de haber preconizado la fabricaddn del extracto de carne, pera a
liebig corresponde el prindpal mérito de haber intentado el ensayo, habcrio
conseguido y haber aplicado & la cienda su descubrimiento.

En la segunda mitad del siglo pasado el descubrimiento de Pasteur, con
cerniente 4 la fermentacion, daba un nuevo impulso a4 la mdustria de ns
alimentos en conserva. En 1863 el gran quimico demostraba que la purre-
faccion no era debida al oxigeno del aire, sino & los gérmenes que este con-
tiene EIl fendmeno de la putrefaccidn era, pues, desde entonces, conoado i
sus causas v en su mecanismo. Después de este gran descubrimiento se Me6
utilizar los antisépticos para conservar los alimentos; el aado sihcihcli me
entonces bastante empleado, hasta que la Academia de Medicina pros.n-
bié su uso; el &ddo bérico y el bdérax siguieron la misma suerte.

Otros agentes antisépticos fueron también empleados en™ os ultii'Ws
veinticinco afos del siglo xix, pero este procedimiento no gano mucho m
rreno mientras que ha tenido gran aplicacion el «.is.iric. . Sobreesté ere -
mos conveniente fijarnos principalmente, por ser el que esta gn uso actual-
mente. ., y

La conservacion por el irlo.

E| descubrimiento de grandes animales perfectamente conservados en-
tre los hielos el Océano Glacial, habia, desde hacia algén tiempo-, dado a
comprender que el frio podia emplearse como agente de conservacion, per
era preciso encontrar un medio practico para obtener e”e frio. _

Un francés, Telher, fué el que resolvié el problema. En 1874, instalo
Auteuil nn establecimiento donde obtenia, con el éter metihco, una temp
ratura muy baja. Las carnes que debian conservarse se colocaban en u
camara enfriada & 8 grados bajo cero, y ventilada con aire puro, tri
carne quedaba asi desecada perdiendo de 15 a 25 por 100 de su
Habiendo triunfado en sus experimentos, TeUier gmso evitar la
del publico; fleté un barco al que di6é el nombre de Frigorifero, e
del Plata un cargamento de carne. La carne estaba perfectamente ¢
vada a su llegada en Francia. El experimento de TeUier se repitio
tarde, en 1878, por otro francés, y el resultado fué idéntico.

(G Nood “La eocina por Gas.,

CorapafllaMadrilefla del GAS. Fabrica* en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerei de la Frontera.
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Otro francés, Pablo Giffard, intentd producir el frio dejando Hbre el aire
comprimido, pero sélo los ingleses lograron la aplicacién de esta idea. Car-
neros, bueyes y manteca fueron embarcados en Australia, 4 bordo de®un
Imqué, en el cual se obtenia una temperatura muy baja por el principio
J.escubierto por Giffard, y llevados al mercado de Londres en perfecto esta
Jlo de conservacion. Esto fué la iniciacion a aquel gran comercio entre _Aus-
rralia é Inglaterra, que continla todavia. l.a carne congelada constituye
m gran parte la alimentacién de la poblacidon londinense; su precio es m-
crior al de la carne fresca y por esto esta mas al alcance de todas las fortunas

Otras aplicaciones del frio.

El empleo del frio es también atil para la conservacion del pescado, tan-
to como en la de la carne. Ya en 1865 la conservacion del pescado fresco por
.iedio del hielo fué recomendada por la Camara de Comercio de Bolonia.
."n 1803 el procedimiento se aplic6 también & los arenques, pescados entre
:»s 54 y 55 grados de latitud, en el Mar Norte; y en 1894 también en las
nares de Escocia y de la isla de vShetland, donde actualmente se practica
esta en barcos de vela.

Para obtener una buena conservacion, precisa que el pescado sea col™oca-
¢o en el hielo apenas pescado; si queda expuesto al aire, se produce rapi-
damente un principio de descomposicién que perjudica bastante la refri-
geracion. Apenas pescado, pues, conviene colocar los peces en una celda en-
iriada & una temperatura de 5 4 10 grados bajo cero. EIl pescado se vue ve
duro como un bloque de marmol. Para impedir que se deseque, se le cubre
con una capa de hielo, para lo que basta inmergirlo durante irnos diez mi
fiutosy después de congelado se mete en agua & 2 grados sobre cero y uego
se coloca en la celda fria.

La leche mantenida & una temperatura de 2 & 3 grados sobre cero, esta
al abrigo de la accién de los fermentos. Pero especialmente la manteca se
conserva en esta forma, y el sistema es verdaderamente 6ptimo, porque
asi puede transportarse, perfectamente conservada, 4 grandes distancias.
Actualmente Inglaterra la recibe de Australia, de la Republica Argentina,

de Canada y hasta de Siberia. ' n
El frio es hoy dia muy empleado, especialmente en Amerlca y en Ale-
mania, para la conservacion de los huevos. Nk oa

También el transporte & Europa de las frutas frescas de los Estados
Unidos, Nueva Zelanda y Canadéa es en la actualidad posible por medio de
aparatos frigorificos dispuestos en buques comerciales.

IT.

Liooeur BENEDICTINE Exquiseo g~

eccina Higiénica L@ eocina por Gas,,

CompaDlI. Madrilefia del QAS. Fabrica en Madrid, Valladolid. Burgos Logrollo Alicante. J)erex de la F'ontera
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Café y Restaurant Labraria
i) 0 -

El dia primero de Enero se abri6 al puabli- Ensalada Clausel.
Biscuit-glacé de vainilla.
Tarta Victoria.

Postres finos.

co este lindo establecimiento, que vendra &
ser la segunda parte liistérica del antiguo
«Fornos». puesestaenlam ism a finca,casiuna

tercera parte de la misma dependencia en

cocina, como también en los camareros, ser- Se ejecutd la comidabajo la direccion ael
vicio renovado, todo muy cuidado y remO - jefe de cocina de la casa- D. Benito Feriu:."]-
sado con cierto amor profesional, cualida- dez, antiguo cocinero de Fornos.
des estas Gltimas que reconozco al actual Robustecio la importancia de esta bou'
propietario D. Antonio Labrafia, al que des- comida, con vinos deliciosos de su Cave, L'.--n
de estas r-M 'imnas felicito muy sinceram ente. provista, en esta fiesta del bien comer; ii;
EIl dia de ia inauguracion se sirviéo él ban- raron Graves (viejo), Burdeos, Rioja,
quete de invitaciéon & la Prensa (cosa ritual disrnudo, Gonzalez Byass, Médoc Jubs,
en nuestras costumbres) servido en uno de Herman, Rhin, Tokay, Chambertin, Cham -
los mejores salones del entresuelo,”sirviendo pagnes «Binets» y Heidiecck, cofiac de i. '
una selectisima lista comiiénica, bajo el si- cuenta afios, con profusion, €IX., etc.
guiente orden culinario: Todbs pudieron apreciar que Antonio La-
I’E brafia es practico, galante, conocedor de to-
LISTA dos los asuntos y ambiente del excelcMie

restaurateur, que en tantisim os afios de prac-

Ostras verdes de Marennes con UmcOt. tica en el antiguo restaujrant y tipico Café
Entremeses exquisitos. Fornos, en donde adquirié toda la préctica
Consommé Real Primaveral. que posee. En adelante, todo es cuestion de
Lubina Victoria, salsa Holandesa-. suerte, y no dormirse en los laureles.
Centro de solomillo A la Financiera. Reciba nuestra incondicional felicitacion
Fantasia de foie-gras Labrafa. Y, «siempre adelante, amigo l.abrafia».

Guisantes finos a la Francesa.

Capones asados con berros. 1o

¢ o LOS ENTREMESES Y LOS QUESOS MODERNOS, por. Ignacio, Doménech, D Venta
JU  entodas las librerias y en nuestra®A<lininistracioii.—Precio, 4 pesetas.

rf

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

ANDRDb, SUCCESSEUR

Cnohillerla.
* el eatdloao ilustrado. 76, Rué SI. Sauveur, PARIS

Pueden también hacerse pedidos & la antigua casa PEREIRA,
San Vicente Alta 10, Caldereria.— MADRID,
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o kQrmtjlas y

Besugo a la Mendiga.

(originatl)

(PLATO CASEEO],

Este plato es bastante

complicado, pero
hecho con cuidado, resulta exquisito y de un
sabor excelente.

Después de limpio y lavado el besugo, se
.'‘orta en trozos bastantes gruesos, pasarosl
por harina, freirlos en no mucho aceite, y
eponerlo en un plato de saltear.

Picar un poco de cebolla, freiria en el acei-
te que haya quedado y, una vez frita echar

la mitad en el besugo; rallar un poco de pan,
‘-ontra mas basto mejor, mezclarlo con tres
lI'uevos por besugo, y batirlo, y con la cebo-
Illa que haya quedado en la sartén hacer una
tortilla; una vez hecha, cortarla 4-.cuadritos

juntarla con el besugo.

En un mortero de mano machacar diez
gramos de pifiones, dos ajos, dos ram itos de

perejil, un trozo de raigas de pan, qgue se ha-

bréd puesto & tostar, y luego & mojar, Y una

vez bien machacado, mojarlo con agua Y

colarlo encima del besugo, echar tam bién

vin poco de salsa de tom ate, dejarlo cocer y

servirlo muy caliente.

Nota,— E ste plato lo sirvo todas las se-

nianas y es mny apreciado por todos los co-
niensales.

JULIAN Ai.aman

Jefede Codnadel Hotel Muf, Jaca (Aragén)

Almejas & la Pradera,

Para esta preparacién es necesario procu-

rar con anticipaciéon almejas hermosas pare-

recbtas

cidad & las

Ilam adas habieiras; en-el Norte
de A mérica es donde abundan esta clase de
almejas, por su gran tamafio.

Preparar una cantidad de almejas segun

el numero de comensalés; lavarlas bien so-

bre todo; abrirlas por la mitad con un peque-
Ao cuchillo dejando media concha con su

comida.

Espolvorearlas por encima con pimienta

blanca, znmo de lim6n, un trozo de m anteca

de vaca, una pequefia cantidad de hierba-

buena picada, cubrir las almejas con una

lonja de tocino ahumado muy fina en cada

una.

Se ponen en placa con sal gorda por deba-

jo para que conserven éstas su estabilidad

y no pierdan la substancia.

Treinta minutos antes de servirlas se me-

ten 4 hom o fuerte, al tom ar un color dorado

el t(x;ino ahumado, puede servirse en fuen-

tes con una guarniciéon de berros.

Antonio B. Garcia

Jfiijl»' eoanero ie! vapor Antonio Lépez.

Judias verdes & la Andaluza.

Se lim pian y hierven. Cinco minutos antes

de sacarlas del fuego, se les echa la sal. Co-

cidas y escurridas, se refrescan con un poco

de agua fria. Péngase manteca de cerdo en

una sartén y frianse las judias., poniendo
tres onzas de jamoén por cada dos libias de
de éstas, cortado en tiritas imitando las ju-
dias. Aflddasele tom ate pelado y picado. Des-
pués de bien fritas se sirven.

F, MollEvi

Elegante — La EOCiHa POF GaS,

Conipama Madrilefia de. GAS. Fébrkas en Madrid Valladolid Burgoa Logrofio Alicante.Jerez de la Frontera.
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Bizcochada Princesa.

(OBIGINAL)

(Pasteleria)

Dosdocenas de huevos;las yem as se baten

aparte,y luego de bien batidas las claras doce

cnzas de azlGcar & punto de hebra se

le van

echando poco 4 poco hasta formar una fina

esquema, luego que se le afiaden ocho onzas

de almidén de flory quede antem ano

S

drd preparada una placa untada con

tecay, & homo fuerte, cuidando no

e ten -

m an -

tom e

color; una vez hecho el bizcocho se hara un

flan de grandes dimensiones, que cortado &

pequefias rodajas & igual que el bizcocho,

para luego casarlas una entre otra, y formar

la bizcochada, la que se adornara con

lustrinr, y pequefios tocinos de cielo

vase espolvoreada con canela.

Sopa de pescado para Vigilia.

(original)

una

y sir-

fie corta el pescado & filete pequefio, y se

pone en cacerola con un poco pimentén vy

perejil picado que hierva &4 buena lumbre;

luego se frien un costrén y unas pocas a

mendras, y irnos ajos para molerlos, y

en el

mismo aceite tomate, cebolla vy pimentén

bien frito, el que se pasard por una estam e-

fla, con objeto de que no vayan pipas y pe-

Ilejos, por Gltimo un machacado de azafréan,

pimienta y hierbabuena, de pan solamente.

Antonio Camacho

Jeft de cocina del Hotd «La Ralcana*, Valdepefia «

Patatas florentinas.
(original)

Preparar una regular cantidad de

patata

duquesa é igual cantidad de puré espeso,es-

pinacas, sazonadascon manteca de anchoas,

sal y nuez moscada, procurando no les que-

de nada de agua.

En una placa de pasteleria untada con

manteca de vacas, extender una cap

a

de la

patata, dandole el espesor de un centime-

tro; y colocai por encima una cap

a

igual

del puré de espinacas, y la patata lestante

se coloca en una manga y cubrir bie
la espinaca: se lisa bien con la ayud
paleta, pintarla con huevo batido, y

cuchillo mojado con agua caliente,

n

a

c

se

toda

de la

on un

mar-

can unos pequefios cuadritos para luego po-
der acabar de cortarlos con facilidad; estas
patatas se meten 4 horno fuerte pfocuran'lo
tomen bonito color dorado. Al poder sen’ir
estas patatas recién hechas resultan exqui-

sitas. Felipe Marti.

Cocido chileno.

En una olla 6 cacerola se pone agua ;
un poco mas de la mitad; se echa un hueso
blanco de cafia y una gallina; cuando ha 'i-
vantado el hervor se espuma bien, y EeS
vez que esta la gallina cocida se saca co;i el
hueso; entonces se le echa al caldo habichue-
las verdes, una mazorca de maiz tierna o r-
tada en trozos pequefios, zanahorias, , -
m ientes y tom ates, y un poco de sal.

Cuando todo estd cocido, se aparta ial
fuego (teniendo en cuenta que todas las
gum bres van cortadas en trozos pequei”
se saca la gallina, se corta en pedazos, se
frie con manteca de cerdo y se echa deiilro
del cocido, se desgrasa bien; se ponen en la
sopera como dos 6 tres yemas de huevo, se
baten un poco agregando una cucharada de
agua para que no se corten, y se va echan-
do poco 4 poco; cuando estd 4 méas de la
m itad la sopera, entonces se echa todo df
una vez dentro y se sirve.

Melquiades Brizuela.
Jefe de cocioe de 'a Compaftia TranaatlértlihT.
Carbonada Flamanda.

(receta alemana)

Se corta en pedazos regulares medio kilo
de babilla de vaca, y la misma cantidad de
pecho de cerdo. Sazénese de sal, pimienta y
harina; 4 continuacién se rehoga con m ante-
ca & fuego vivo. Luego de que queden bien
dorados se traspasan, bien escurrido & otra
cacerola con cebollas cortadas en lamas fini-
simas, y salteadas aparte con la misma man-
teca. Se moja esta combinacién con abundan-
cia, con caldo y cerveza en iguales propor-
ciones, un ramo de hierbas arom aticas bien
surtido, ajo, la sal correspondiente y luego
4 cocer en el horno suavemente, estando la
cacerola tapada hasta que quede la carne

cocida. t« DomEnECH
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GRAN restaurant
----------------- 9] \V/ | f [ S ———

Hors d‘ceuvre
Consommé de volaille
Créme Reine
Oeufs & la Rivoli
Saumon a 1' Américaine
Selle de veau & I‘Archiduc
Foie-gras a la Victor Hugo
Poularde du mans roétie
Salade Russe
Glacc Comtesse Marie
Gateau Arlésien
Chester-Cake Desserts.

VINS;
Riojablanc - Riscal - Moety “Binet,
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I Ate euliliario en las Cocinas ok los vapores de la Compafiia Transatlantica

O stras de lago. Pollitos de grano en Casaca.

Servir estas ostras en bandeja, rociando- . . - .
Pollos tiernos; cada uno se divide en i

las con pimienta blanca molida y «umo de partes, retirar los huésos de los muslo- v

lim 6n. aplastarlos un poco. Luego se ponen & lu ~i'-
Embuchado Candelario. . A,

nar con un sazonamiento de sal, piiniuiMa

blanca, zumo de limén y vino blanco 6 ji-- z,

Esta clase de em buchado es el que se pro- . . .
A los veinte minutos antes de servirk »e

duce en toda la provincia de M 4dlaga. . . X . e
pasan por la siguiente pasta: harina de jfi-
go blanco con clara de huevo montada
Aceitunas en Pebre. . .
Friense en sartén con manteca de cerdo,
4 fuego lento, haciéndoles tomar bonito co-

Se machacan unos dientes de ajo y pi- . .. . .
lor, teniendo en cuenta su coccién intuv'or.

m ientas de M urcia, una equefa cantidad B .
peq Sirvanse en fuente con servilleta. Salsa

de cominos, un oco de laurel; desleirlo .
p de tom ate aparte sazonada de m anteca fina.

con aceite fino y vinagre, en proporciones

regulares, poner las aceitunas deshuesadas
Pudding de sémola Colombiana
en este sazonamiento una hora antes de ser-

virlas.
Se compone de leche, sémola, agua-’ate
Sirvanse en conchas.
(fruta de Cuba) y zumo de anous, huevos y

azlUcar .(caliente 6 frio).
Canapés de foie-gras.

. , M antecado Panama (helado).
En un mortero se m “~haca foie-gras (6

emplear puré de foie-gras, que se \'ende en

los establecimientos- Se napa con este puré Se forma un mantecado cargado de yema

pequeios canapés de pan de molde; guarne- de huevo, una parte de leche Y el resto agua

cerlos con un finisimo salpicén de pistachos- de coco y media botella de Piibre. este tinui-

y huevo duro picado do, en su conjunto, se calcula 4Ia cantidad
«

de yemas que se haga, basandose en el man-

Tortillas con berros | la Pradera. tecado acostumbrado, aunque ya hemos di-

cho que esté mas cargado de yemas. Pénga-

Se hace una tortilla'a la francesa con ja- se 4 helar a4 la sorbetera.
moén serrano y puntas de esparragos \-erdes; Antonio B Garcix«
guarnicion de hojas frescas de berros. Jote do ooolfia del -vapor intonié Lipa

«.... @1C “La Cocina por Gas,.

Compafiia MadrileBa del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos, LogroRo Alicante, Jerez de la Frontera

Gran Mantegueria de Agustin de Garcia=  en manteoaa finae, Trufas de Perlgord YI otras marcas,
e

natural 7 en puré, 7 toda clase de artlculoi flnoa del Paie y Extranjera. (Flaza del Carmen) Calle de la Abada, 2, Uaoriu
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b a n g uet e
ofrecido por €l Orand Hotel de Franceet Parts a sus clientes con .motivo
la entrada del Nuevo Afio.

M ENU

Hors d’oeuores Parisién
Hulires
Eréme lithuanienne
Fllets de soles d la moderne
Eoeursde tllel de boeut bonQuetlére
Petites Bouchées mazarme
Folegros en bolle une
Asperges en branciie Snu ee mousellne
Dinde flanquée de mouuiltes
Plum Pudding
Waleslei) d la uanllle
Frlandlses
Fruils
mV IN O S
Jerez - Earta Blanco - B. Blazguez + RlolaTInlo E. V. H. E, - Ehampagne - PommerF

Jefe de Cocina.

MANUEL ULGAR
Cadiz Enero 1910

BARCELONA te tendra opcién & mas de wun cariietj sea

cual fuere el namero de expositores

PRIMERA EXPOSICION NACIONAL »rcscrec

Art- 18. EIl Comité Nacional, de

DEL ARTE CULINARIO do con su

acuer-
Comisién receptora, establecerd

el servicio de vigilancia y aseo de la Expo-
PROGRAMA siciéon, pero no sera responsable en los casos
REGIMEN GENERAL

de robo, incendio 6 deterioro de los objetos.

Secciéon de Cocina y Pasteleria. Art. 19- Las instalaciones correran & car-
(CONTINtiAaON) go de los expositores y deberan estar total-

Alt- 17. A cada expositor, adem as .del mente term inadas dos dias antes de la inau-
pase personal de libre circulacién -y de la guracién. Si por circunstancias imprevistas
invitacion pata la inauguracién oficial, se alguna no lo estuviera el dia 23, debera es-
le entregaran tantos CarnetS como metros de tar o forzosamen e el dia 25 & las ocho de
espacio ocupen sus instalaciones. Estos Car- la mafana, hora en que se suspenderd todo

I"IetSpodrén hacerlos servir para las perso- trabajo de instalacién, sea el que sea el es-

nas 4 quienes confien la vigilancia de sus tado en que se halle la obra, considerdndose

productos 6 su representacién, siendo in- baja al expositor con pérdida de todo dere-

transferibles. Cada Carnets dara derecho a cho 4 las sumas entregadas, que quedaran

una entrada de favor. Ningan representan- a favor de los gastos generales.

eocina Regularizable @OC"lﬂ POI* GﬂS,

Compaflia Madrilefi.i del GAS, Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos Logroflo Alicante Jerez de la Frontera



10 EL GORRO BLANCO

Art. 20. EIl embalaje, transporte y dem &s,
gastos que se originen para recoger los obje-
tos expuestos serdn de cuenta y riesgo de
los expositores. Esta operacién deberd ha
cerse dentro de los diez dias siguientes al
de la clausura de la Exposicién. Pasado di-
cho plazo, el Comité, por medio de la Comi-
sién receptora, retirard los objetos & un al
macen-depésito, cuyos gastos satisfaran los
expositores. Si 4. los veinte dias de haberlos
alm acenado no han sido recogidos, se en-
tenderda que sus duefios renuncian & ellos en
favor del M ontepfo de la Sociedad A rtistica
Culinaria.

Art. 21. Los expositores que necesiten
agua, electricidad 6 fuerza m otriz deberdan

-0

declararlo en el Boletin de inscripciéon, ha
ciendo constar las cant dades gque «estimen
necesar as é indicando los dem 4s detalles que
convengatenerpresentes. E ste servic’o sepro-
curara establecer en las mejores condicknes
posibles de economfa.

Art. 22. Si por circunstancias impr.-vis-
tas no se efectuara la apertura de la I-.xpo-
siciéon el dia fijado para la inauguracién, los
expositores no tendran derecho & hac>.- nin-
guna clase-de reclamacién y menos & indem -
nizacion de dafos y perjuicios.

En caso de prolongarse la Exposici-los
expositores tendran derecho & pe ni.i'iceer
en suspuestos, sin c'asea’guna de estiv ndio,.-
hasta la completa term 'nacién de la : n-"ma.

(Continuar- |

La Cocina Vegetariana.

Lista de una comida de Pascuas

Sopa de almendra.

Pan de coliflor.

Tostadas de Nochebuena.

Coles de

Relleno de

Platanos

Bruselas.

Navidad.

de Pasctta.

Arroz con leche A la Vainilla.

Pastel de remolacha.

Lombarda con manzanas.

Bufiuelos de queso fresco.

Torta

Explicacion de las recetas

Sopa de almendra.

Se tom an 200 gramos de almendras dulces,

que se dejan en agua una hora; se mondan vy

de Reyes.

se machacan eu el almirez poco & poco-, para
que queden bien trituradas; se deslien en
agua y se echa el azucar suficiente, y disuel-
ta; bien se cuela por tam iz, mojando las so-
pas de buen pan esponjado, que se hace cocer

4 fuego moderado, y al tiem po de servirlas
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se espolvorean con un poco de canela, que

le es muy grato.

Pan de coliflor.

t ')cer al vapor la coliflor y dejarla enfriar

Esponjarla m'gade pan con lechey mezclar-

la «on las coliflores y tres 6 cuatro huevos,

bati'.-ndo antes las claras & punto de rperen-

gue. T.na vez todo bien mezclado, cocerlo al

bail >m aria- Echarlo después en un incide

untado antes con mantequilla y dejarlo cocer

un;-u- dos horas y servirlo con una salsa de
tomate 6 blanca.
Tostadas de Nochebuena.
> toman 2000 gramos de miel y 200 de

ma.tequilla y se pone todo en uit cacito al

fuego. Entretanto se baten ocho huevos con

las claras, y cuando esté cociendo la miel y

la luantequilla se echan los huevos dentro.

Se |[xme una cobertera encima, con un poco

de lumbre, y se cuajaréd. Se sirve sobre reba-

naclitas de pan tostado.

Coles de Bruselas.

Se cuecen las coles al vapor. En las coci-

nas en qgue no haya aparato &4 propésito para

cocer al vapor, se puede substituir por una

vasija cerrada, donde se ponen en seco las

coles al bafio inarfa. Se hace un puré de pa-

tata con leche y mantequilla muy trabajado

y se sirven las coles rodeadas de este puré.

Relleno de Navidad.

Primeramente se

prepara Gu puré de pa-
tatas, hecho con leche, y que resulte muy
compacto, y con la mitad de él se recubre
un molde previamente untado ccn m ante-
quilla. Se frien aparte ciruelas pasas, pifio-
nes, peras y manzanas y alguna verdura,
como coles de Bniselas, coliflor, etc., y se
echa este relleno encima del puré, cubrién-
dolo con el resto del puré, igualandolo bien
y colocando encima trccitos de mantequilla,

Se mete en el homo hasta que haya tomado

un bonito color tostado, y se sirve en una

fuente redonda, adorndndolo con ramitas

de perejil y escarola.

Platanos de Pascua.

Se escogen los platanos

maduros y que no
tengan la fibra gruesa interior que se llam a
«corazén», lo que se conoce por b blandura
exterior y la finura y flexibilidad de b cés-
cara; se pelan y se frien enteros con un poco

de azlGlcar, hasta que se doren. Se colocan en

una fuente y se les hacen incisiones por di-

ferentes partes y con un trecho de dos dedos

entre cada dos cortes. Se echa en-estos cor-

tes un poco de zumo de limén 6 de naranja;

procurando que penetre bien en el plata.no,

se los espolvorea con canela y se sirven fnos.

7

Arroz con leche a la vainilla.

Lavar varias veces ¢5® gramos de arroz
en agua fria, quitandole los granos malos
para que ei arroz esté bien blanco. M etase
en una cacerola el arroz, litro y medio de le-
che fria, no hervida, 60 gramos de azucar

cristalizada, media tama de vainiUa, y ha-

cerlo

cocer suavemente en fuego moderado
para que el arroz se hinche. Sobre todo no
mover el arroz con la cuchara, peto sacudir
la cacerob de cuando en cuando pata que
el arroz no se pegue al fondo. Después de

dos horas de coccién poner el arroz en un

plato y dejarlo enfriar, mezcldndoleunayema

y una clara batida 4 punto de merengue.
Servirlo tem pbdo. Este plato, con una sal-
sa de chocolate, hace la delicia de los nmos.

Pastel de remolacha.

Después de lavadasy mondadas se las cor-

ta en finas rodajitas y se cuecen en un poco
de agua con sal. se las rocfa con una salsa
blanca hecha con un poco de aceite, harina
y agua hirviendo, bien rempvido en el fuego

hasta que espese. Se prepara un puré de pa-

detinca “Lfl Cocina poT Gas,,

Con.peflk MadrUeB. d.l GAS. Fébricaa en MadHd, Valladolid Bordos Logroflo AUcad.e, Jerez de la Frontera.
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tatas bien espeso, hecho con leche; se recu-
bre con la mitad un molde previamente un-
tado con mantequilla; se echa encima de
esta capa de puré trocitos, se colocan en
una capa de remolacha y después se cubre
con lo que queda del puré, colocando encim a
trocitos de mantequilla, y se mete en el

horno hasta que todo tome uncolor dorado.

Lombarda con manzanas,

Se corta la lombarda menudita; se cuece,
bien tapada, con cebolla picada, agua y unas
gotas de lim 6n; se affaden algunas manzanas
dcidas, cortadas en rajas delgaclitas; se ter-
mina la coccién y antes de servir se liga con

un trozo de mantequilla trabajada.

Bufiuelos de queso fresco.

Se toma queso, hecho el mismo dia 6 el
anterior; se le quita la corteza y se lava en
lui tablero; se le echa un poco de harina vy
unas yemas de huevo, hasta que quede un
poco blando. Luego se pone una sartén al
fuego con aceite, de suerte que se caliente
mucho. ,Se hacen unos bufiuelos grandes vy
redondos y se deja estar la sartén con poca
lum bre, que ellos se irdn volviendo sin ne-
cesidad de tocarlos; una vez fritos se pasan
por miel 6 almibar, echandoles canela mo-

lida por encima.

Torta de Reyes.

Se derriten en una cacerola de loo & 150
gramos de mantequilla de vacas sin sal. En
la cacerola se echa un cuarto de kiio de azi-
car molida y refinada é igual cantidad de
harina con raspadura fina de corteza de Ili-
moén, como para lIlenar un par de cuchara-
das de las de café. Todo esto se hace con la
m anteca derretida, hasta formar un todo
homogéneo y desagregado, y entonces se
agregan cuatro huevos, claras y yemas y
se revuelve y bate para ligar la masay con-

vertirla en papilla espesa y bien trabada.

Se echa todo en un molde untado con man-
tequilla y ima almendra, para ver & quién
toca en suerte, y se cuece en el horno, bien
caliente, veinte minutos. Se enfria y se saca

del molde.

Director de la revista EI Régimen NatursHsta,
Madrid.

Tajada vegetal.

Se pican dos manojos de acelgas, dos 6
tres dientes de ajo, un manojito de ; -.rejil
y tomillo y dos 6 tres nabos. En cazuela de
barro se ablanda ese picadillo con partes
iguales de aceite con manteca y una vez co-
cido se mezcla con tres pufiados de garban-
zos previamente cocidos y picados, se agre-
gan tres huevos batidos y se espesa con ha-
rina 6 pan rallado. Se pone en un molfo cua-
drado, untado con manteca, y se cuece al
homo, hasta que introducida una aguja sal-
ga limpia y no impregnada en la masa. Se
corta en rebanadas y se sirve con alguna

salsa.
Calabaza con pifiones.

Se sofrie un ajo en aceite, se saca el .ijoy
se reboza alli la calabaza unos treinta mimi-
tos deshac'éndola b-en. Después se le echan
los pifiones previamente reblandecidos en

agua.

Potaje de calabaza & la crema de eeh.ada.

En un poco de agua cocer la calabaza.
Tamizarla. Volverlo al fuego con agua 6 le-
che. Deshacer aparte en frio la crem a de ce-
bada. (i i\24 2 cucharadas por persona, y
echaila, revolviendo ai potaje hirvieute asi
que empieza & espesarse, dejandolo ~cocer
albafio maria un cuartode hora. Siel potaje
es al agua, afiadirle nata, manteca, leche ¢

Palm in. Sazonarlo con saly azucararlo-

Arroz a la Americana.

Se hace un caldo con agua, tomillo, cane-

la, sal, limén y cebolla, y se cuela. Se niez-

Qocina Sencilla **L#ELGOC“'E' ml* Gﬁs**
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da con leche & partes iguales y se cuece el
arroz con ¢él procurando que quede sin If-
quido. Se espolvorea con canela y se sirva

con un huevo estrellado.

Croquetas de arroz y leche.

.Se confeccionan con arroz hervido, hue-
vo, leche, aztGcar, vainilla, pan rallado, re-

bozi.Tidélas con clara de huevo para freirias-

Albondiguillas con lentejas.

Se pican dos manojos de acelgas con dos
cebollas, dos dientes de ajo, dos pufiados de
honi-.os (setas) frescos 6 reinojados, muy ex-
priirJdos, una hoja de apio y se agregan ca-
nel;.,, pimienta moscada, clavo de especie,
oréi-mo y tomillo en pequefifsima cantidad
Se afiaden tres huevos batidos segrin las per-
soixaj, un pufiado de harina blancay se am a-
sa el conjrmto afiadiendo pan rallado hasta
que la pasta quede muy consistente y no se
adhiera & los dedos. Se hacen albondigui-
Illas pequefias y se cuecen en caldo muy hir-
viente; hay que vigilar que no se adhieran
al fondo ni se deshagan. Se rocian después
con salsa de tom ate preparada junto con las
leutejas y su caldo, se dejan al lado del fue-
go una hora. Se sirven con aceitunas y hue-
vo duro en rodajas. En vez de lentejas se

pueden em plear garbanzos.

Huevos 4 la miga de pan.

Se frie miga de pan en manteca & corta-
dillos y se le afade la manteca suficiente
para los huevos batidos con la sal que se

han de echar para hacer la tortilla.

Costillas vegetales.

Se introduce en una cacerola dos trozos
de manteca, una cebolla & cortadillos, que
ha de cocer dulcemente; se le afiade dos to-
uiates grandes lim pios de granos y & los tres
cuartos de hora de cocer se cuela. De otra

parte hacer cocer en medio litro de agua li-

geramente salada 250 gramos de arroz vy
cuando esta cocido mezclarle la cebolla, 200
gramos de miga de pan, perejil, perifollo
picado y tres huevos, y todo bien mezclado
se deposita sobre una plancha espolvoreada
de harina donde se deja enfriar para darle
4 cada pedazo la forma de chuleta que se
frie en Palm in bien caliente, y con un trozo
de macarréon puede simularse el hueso.

Dr. Falp y Plana.
Dirsctorde La Rmitia VejslaTiam de Barcelona.

CURIOSIDAD CULINARIA

EIl nuevo Hotel Blackistone, de Chicago
es uu verdadero hotel eléctrico. En las coci-
nas, sobre todo, tiene una porcién de maqui-
naria eléctrica para ahorrar trabajo a4 los co-
cineros y 4 los pinches. Hay ascensores eléc-
tricos para las fuentes, fregaderos, monda-
dores de legumbres, batidores de masa, m a-
quinas de sacar brillo a4 la plata, etc., todo
eléctrico.

E Il lavadero tiene también una magquina-

ria eléctrica completa.

Vocabulario culinario

N oticias biograficas de los G astrénomos

célebres.

( Continuacién.)

TurennNne (Henri de Latour d Auvergne,
i-trciW fie).— M ariscal de Francia. Naci6 en
Sedan el 11 de Septiem bre de i6 ii. Durante
la alianza de los protestantes con la Francia,
en la guerra de los treinta afios, él com batié
con gran distincion, y en 1641 le confiaron
el mando superior. Le hicieron mariscal de
Francia en 1666, y en 1668 se convirti¢ al
Catolicismo. Fué muerto por el enemigo en
Sasbach, en el dia 27 de Julio de 1675.

VERDi {(riuseppe Fortunino Francesco).—

xaadnpdia “La eocina por Gas
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Compositor de mausica italiano, el mas céle-
bre de su tiempo. Nacié el lo de Octubre de
1813, en la Roncole, un pequefo pueblecillo,
cerca de la villa Busseto (Parma).

Verdi recibié alguna instrucciéon del or-
ganista de su pueblo, pero su educacién mu-
sical comenzd realmente con su entrada en
una casa comercial de Antonio Barteri; este
comerciante era un musico muy viejo. Con
estos auspicios Verdi iué presentado & la
Sociedad de Musica, donde Busseto pudo
honrarse mucho en llevarle.

Se puso a estudiar bajo la direccion de
Giovanni Piovesi, que era maestro de ca-
pilla de la Catedral y director de orquesta
mimicipal, por el crral, Verdi, escribio bastan-
tes marchas y otras piezas instrumentales.
En 1832 Verdi fué a4 Milan, a fin de comple-
tar sus estudios. La primera Opera de Ver-
di fué oherto di San Bonifacio, que se repre-
sent6 en Milan en iSip, la obra siguiente fué
una opera comica; Un giorno di Regno: fue-
ron un fiasco completo; pero con la tercera
produccidén, Nabucodonosor, en 1842, paso
Verdi al primer rango de los compositores
italianos. Sus mayores Operas son: I. Lomhardi
(1843), Ernani (1844), Aida (1848), Rigo-
letto {1851). 11 Trovatore (1852), La Travia-
ta (1853). Sus otras obras son mas ¢ menos
é.-utos; sSoNn,; Ealstoff, Jwina de Arco, EI Cor-
sario, Otello, La fuerza del destino, Atila,
Luisa Miller, Alzira, Macbeth, Simén Bora-
negra.

El venerable compositor murié en Milan
el 27 de Enero de 1901.

Sarasate (Padlo).—Compositor de mu-
sica, y el mas célebre de los violinistas. Na-
ci6 en Pamplona (Espafia) el dia 10 de Mar-
zo de 1844. Su padre era director de una ban-

LIQUEUR

da militar. Cuando Sarasate cumplié tres
afios le regald su padre un violin, & lo que €
nifio 'manifest6 muy pronto grandes aptitu-
des. lo que le hizo decidir & la familia -le ha-
cerle estudiar seriamente. Ha sido el violi-
-nista mas universalniente conocido iiur su
genio filarménico, y los honores reci',>ido8
en su carrera triunfal son innumeiables.
Murié en Biarritz en 1907.

TALLEYR.ANE-PERIGORD (dE).—Ar/'.bis-
po, cardenal y gran consejero en tieng'os de
Luis XV 111 (1736-1821). Tio del céleb " Car-
los Mauricio de Talleyrand (i754-i8j8)

Tenorio (Don Juan).—Titulo del Nerso-
naje principal del drama mas popular oe Es-
pafia, del gran poeta espafiol D. José orti-
lla. (Nacié en Valladolid en igiS y mulo en
Madrid en 1891.) Este titulo es sing;;Tiioy
el tipo del hombre seductor, impio y 'irerti-
no, sin que se lo impida nadie.

SUuLLivAN [Sir Arthur Seymour).— "-. MaS
grande de todos los compositores de ntisica
inglés. Naci6é en lLx»ndres el dia 13 de Mayo
de 1842. En 1858 fué & estudiar a | Upzig.
Sus profesores fueron Moscheless y [I'laidy,
de piano fuerte; Hauptmann, de contrapun-
to; Reitz y Reinecke, por la composicion, y
F. David, por la ejecucién y direccion de
orquesta. Su primera obra es The-Tc>npttjl
que fué- ejecutada en el crystal-rPalace, €
dia 5 de Abril de 1862: fué un éxito inmen-
so. Murié en iqooi

SEYMorK (Jeanne).—L a tercera mujer del
rey de Inglaterra, Enrique VIII. Naci6 en
1516, madre de Eduardo VI. Muri6é en 1537-

Sygurd.—”El nombre de una Opera en
cuatro actos, representada por primera vez
en 1885. siendo su autor Reycr.

Solferino.—Pueblecillo de Italia en la

BENEDICTIINE BaqisDes* #

esila Moderna  led Cocina por Gas,,
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pioviacia de Mantone, cerca del rio, parte
derecha de Mincio y dpi lago de Gatde. Sitio
donde la Armada {ranco-itaiiana venci6é a

los aostriacos el dia 24 de Junio de is859'
SOMVAROFF (O Siwwarow.—Célebre gene-

ral ruso, que nacié en Moscou en 1729- Ven-
cedor de los franceses en lItalia en 1799. Es-
tuvo en las guerras contra los poloneses y
contra los turcos. Muerto en 1800. ~

nisseLrop e (coMifo de).— Célebre diplomati
coriso. Nacio en Lisbonne, en 1780. Jugd un
papel muy importante en la politica exterior
del-mperib de Alejandro 1 y Nicolas, des-
de 1816 hasta el 1856. Eué ministro pleni-
potcnciaiio del zar en el Congreso de Vie-
na. Murié en 1862.

VICTORIA . - Reina de Inglaterra,
nacié en el palacio de Kensington (Londres
en 24 de Mayo de 1819. hija de Eduardo,
dugue de Kent, cuarto hijo de Jorge IIlI,
sucedié & su tio GuiUetmo 1V, y fué corona-
daei 28 de Junio en 1837; caso6 conel pnn-
dpe .Mberto.de la Casa de Coburgo.el 10 de
Febrero 1840; y murié en Osbome House,
el 22 de Enero de 1901. Los funerala fueron
grandiosos: sus restos fueron depositados en
el pantedn de Windsor Castle.

STANLEY.—Nombre de una famiha no-

ble de Inglaterra donde el miembro mas

célebre fué John Rowland, que hizo tam-

bién grandes exploraciones en iMrica.
CHORON— Compositor de musica fran-

cés, que nacio en. Caen en 1772, autor de
diversas obras sobre la musica, y compositor

de gran talento. Muri6 en 1834-

diana — La bija de Jupiter y de Lato-

ne, hermana d'Apollon. Su ocajadén favo-

rita era la caza, .valiéndole el titulo de

Reina de los bosques y de los cazadores
(M yth).
SAUBISE (Principe de).—Illustre Maris-

cal de Francia, en tiempos de Luis XV, na-

ci6 en Paris en 1715. y fué vencido por Fe-
derico Il en 1757 en Rosbach (Saxe). Murio
en 1787.

SALVATOR (Rosa).—Pintor italiano de
la Escuela napolitana, nacié en 1615. autor
de célebres satiras, y fué el instigador de la
insurreccion de Masaniello en Napdles en
1647. Idutio en 1673.

SANTA alianza.—Acuerdo tomado por
Austria, Prusia y Rusia en 1815, para com-
batir las ideas liberales en Europa.

I. DOMENECH.

(Continuard.)

MENU CULINARIO —
por ARCAD/O GRANOLLERS
Dedicado & los camareros de la «Alianza de

Barcelona* con motivo de la inauguracion de su
nuevo local social, calle Guardia, 14, prai.

Entremeses _ 94- 328
Sopa z eg— 12534658,
Frito 5760£46 - S—ee 12576748
Pescado ¢4812290 — 80532 892
Entrante 62:037: e 0— g-e2 - 5066787
Legumbre gl70 - z—  ZZ-ZZ 43282
Fiambre 17458ge-94- les£ 182-54e ¢ 4825
Asado z¢0r9526. 26 — 202905
Helado 46x23060- 94-£7308

Postre 34534£99s- 5262

Vinos-Champagne-Jerez-#Cafés-Cigarros habanos

Nombrey apellido

deljefe de Cocina,

1234567890-1ze

Solucién aliferogltico dol nimero aaterlor;
Lenguado y Salmon

, Socina por Gas.,

c!ZrM .dH ,.n. QAS

La

encina Univcrsai

V.UdoUU. Bur;..

Cocina por Gas,,

Madrid Valladolid Burgos Logroflo, Alicante. Jerez de la Frontera.
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LA AESA MODERNA

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

(continuacién)

[Aiil este es mi secreto que yo mehe calla-
do hasta ahora.—Los espafioles debemos
nuestra existencia al marrano. Si en Jas casas
espafiolas no se hubiera matado el cerdo, de
tianpo inmemorial; si el cochino por su pro-
pia naturaleza no se, prestase a4 todo género
de combinaciones empiricas; si eu las despen-
sas de nuestras casas no hubiese epor tradi-
ciéon lomosjradobados y jamones secos, y lon-
ganizas al aire, y huesos en salmuera, y toci-
no en loiijas. y morcillas, embuchados y clii-
Icharrones, dispuestos cada hora & condfineii-
se por si mismos, sin mas que ia sartén y la
umbre, ¢qué seria de nuestra humanidad
ibérica? Nos manteudriamos con alcuzcuz, y
datiles, y naranjas, y huevos, y leche de ca-
mellas, como aln se mantienen nuestros le-
gitimos progenitdres del lado .alld del Atlas
teniendo por extraordinario, todo lo mas, al-
gun trozo de camero recocido hasta la petri-
ficacion, 6 algun cuerpo de ave nadando ai
los estanques de la pepitoria.— Nuestra co-
cina, sefior Thebussan, ha sido hasta el pre-
sente cocina de moros, sélo que con marrano.

No debe usted, por consiguiente, extrafiarse
que tenga mucho de morisca la arquitectura
de nuestros laboratorios de comer. En la corte
de Espafia, singulannente, la pieza cocina es
la peor pieza de la casa. Donde hay un lugar
obscuro, estrecho y lébrego, un lugar como
de vergienza y como de infamia, alli estable-
cen nuestros arquitectos la seccion de guisar.
Y jsi s6lo establecieran ésta! Hasta ahora
establecfan en su breve recinto diversos me-
nesteres; un rincén para hacer la comida;
otro para todo lo contrario; el tercero para
despensa; el cuarto para basuras y chismes
viejos. (Quién habia de colocarse en el centro
de esa pocilga, sino la maritornes & que usted
alude? (Como no habian de apresurarse las
sefioras & declarar que ellas no entraban nunca
en su cocina?

Si hay im refran que dice, dtme lo que co-
mes y te diré quién eres, debe haber otro que
diga, dime dénde guisas y ie diré lo que comes.—
He aqui precisamente, sefior Doctor, el tema
de mi carta. Yo voy & explicarle & usted don-
de se guisa para el Rey, mi amo, v usted de-
ducird lo que el augusto Don Alfonso (q. D. g.j
puedl comer. Esta revelacion me ha de ser-
vir para dos cosas; primera, para desvanece-
esas hablillas de si soy 6 no soy uno de los co-
cineros de S. M.; segunda, para que se haga

del dominio comin el conocimiento de Il co-
cina-modelo, y sirva en especial contextura de
estimulo ya que no de rigurosa norma. las

cocinas grandes y pequefias de nuestro? un-
ciudadanos.—No se me arguya que los recur-

sos de un monarca sacan la cuestion su
quicio; conozco ei argumento por mi ju-pia
casa y persona, y voy & contestarlo. EIl 'iito

de las grandes Catedrales, con ser tan fas:..,so
y tan rico, se refleja exactamente en el h ..lil-
de culto de la ermita de aldea.

Las cocinas del rey de Espafia estan -i.ua-
das en el piso primero de los cuatro que .'ous

.tituyen los subterrdneos del Palacio. Ocupan

una crujia entera del Alcadzar, y no presaban
4 la vista nada de notable, como no sea ui.i.'li
tud, claiidad y pura atmédsfera. La.s pancit-,?
son blancas, el suelo embaldosado, el agua >fi-
cula por todas partes proporcionando cUiiicn-
tos de. aseo; nuestro mayor prurito consiste
en que las cocinas no huelan & cocina.

Se hallan divididas en tres seccionen, que
para mejor inteligencia nombraré, no como se
Illaman aqui, sino como las Ilamana el \
café, fonda y confiterfa. En la primera secdén
se confeccionan los manjares ligeros, el te y
el café el chocolate y los helados, las bebi-
das, etc. En la segunda, la parte grasa 6 su-
culenta de la mesa, cocidos, asados fritos y
deméas. En la tercera hacemos los dulces, los
pastelea, las confituras y el montaje de los
platos. Todos los Gtiles que sirven para guisar
estan expuestos en aparadores al alcance de
la mano, y ostentan mayor limpieza que los
de los almacenes donde se venden huevos.
Nuestro traje personal es el que se acostumbra
en las buenas'cocinas mandiles y gorras de
hilo blanco, que denuncian la menor injuna
para repararla,—En esto dcl gorro del coci-
nero hay una observacién curiosa que hacer.
Los cocineros deben llevar, y llevamos aqui,
cortado el pelo & punta de tijera; el gorro en-
casquetado es el complemento de esta sabia
precaucion, que garantiza lo que un poeta raii
cés llamaba guisados calvos. Por eso, cuatifl
un jefe es llamado & la mesa de un festin para
darle placemes por su habilidad, sain a
debe saludar sin descubiirse, puesto ®
gorro es parte integrante de su sety no a
no de la cabeza que se quite y se ponga.

(Corstinuard.)





