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G R A N  PREMIO DE H O N O R

M antequería  C A L I X T O  G A R C I A
C alle M ayor, 3  (7  y 9  an tiguo) 

T E L E F O N O  1 0 0 1 9  

M A D R I D

TMo es una m arca  nueva ni desconocida,
tiene ya Quince años de vida, durante los cuales ha sido con­
sumida por las personas de más delicado paladar. Que han apre­
ciado en ella su exQuisite finura, fruto de ser cuidadosamente 
elaborada por los métodos más modernos, su puresa absoluta, y el 
estado de completa frescura en Que se expende,

*Cestimonio de ello, son las brillantes recompensas alcansadas 
por esta marca en los Certámenes nacionales e internacionales a 
Que ha concurrido.

Se halla a  la venta en paQuetes de lOO, 250  y 5 0 0  gramos, en 
estuches de cartulina,

— - P r e c io :  9  p e s e ta s  e l k i l o g r a m o  — c—
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M tM & m SÉ én .
VISTA DE c o a  HA Y  MESA

A N A L E S  D E  L A  C O C I N A  N A C I 'O ^ ^ ^ ^ ' '

.as ca b a  as que  bas taban  
al a ran  d u q u e  de A lb a

A  J o s é  T e / e r o , p r e p a r e d o t  e n  H x ie l-  
va á e  la  m á s  ¿ a s ío sa  co n sa rv a  d a  ca b a lla s  
q u e  c o n o c e r á n  lo s  s ig lo s .

U NA noble dama andaluza, am enizó y  su­
blim ó un alm uerzo, con que nos ob­
sequiara, com puesto exclusivam ente de 

pescados preparados ron  fórmulas castizam en­
te regionales, disertando sobre varios temas 
de entretenim iento. Y  he aquí una parte de 
su relato, in iciado cuairdo apareció en  la  mesa 
una fuente m ostrando filetes de pescado sobre 
uu lecho de pim ientos, tom ates y  cebolla, cru­
dos y  m enudam ente j'icad os:

— ¡ Lástim a grande que uo nos escuche uno  
de ios varios andaluces insignes que tienen  
asiento en la Academ ia d • la L engua para 
ciue tomara nota y  procurara que en la  pró­
xim a edición del D iccionario, no  ya  se diera 
entrada y  sanción a  la palabra piriñaca, de 
contextura tan española y  de sign ificad ón  
tan apropiada, aunque, en  realidad, n o  sea 
más que un andalucism o, sino para que libra­
ra a la  gustosa caballa de la tacha con  que 
aparece en el léx ico  oficial de nuestro id io ­
ma. D e la tacha y  hasta de la  etim ología con  
que exorna su  defin ición, que no hay razón 
para que los rom anos quisieran denom inar a 
este pescado con  e l nom bre de yeg u a , com o  
asegura nuestra A cadem ia, entendiendo que 
al llam arla caballa  se la  designaba com o la 
hembra del caballo. T anto  m ás cnanto que en 
latín e l verdadero nom bre de ese pescado es 
scom brus, y  de  ahí el llam arle en  castellano  
antiguo escom bro, y  en  francc.s scom bre, y  
en italiano algo parecido, si bien» acaso por

huir de la  sinonim ia, ha prevalecido el niaque- 
reau  francés y  la  caballa  española, con  la  in ­
fam ante doble significación que los franceses 
dan a  su  palabra, peor a íin  que la  del escom ­
bro castellano.

E l Diccionario de la  A cadem ia —coiitiiuió  
diciendo nuestra amiga—  hace a lgo  peor que 
darle a  la  caballa una absurda y  arbitraria 
etim olog ía: dice que su carne es poco esti­
mada. Si tenéis la  curiosidad de buscar un  
irrecusable testim onio, podréis encontrar e l de 
Larousse, que en su  Diccionario francés dice  
todo lo  contrario; . . .e t  done la chair est lirés 
estim ée. S in  duda el académ ico español defi­
nidor consideró que nunca o  rarísim amente 
venía caballa al mercado de M adrid, y  m enos 
en el tiem po lejano en que se hiciera a q u ^ a  
defin ición, y  no se inform ó de que la carne 
de este acantqpterigio es tan delicada, que se 
corrompe a  las pocas horas de sacar las redes 
del mar los barcos .que en primavera y  en  
verano salen a hacer la pesca, aprovechando  
las em igraciones de ísta especie, y  regresan  
rápidam ente a los puercas. Como para hacer 
la  venta cuentan sólo con unas horas, porque 
la caballa sólo puede ccniierse m uy fresca, la 
venden los m ism os pescadores por las calles, 
sin  esperar las horas de mercado. E s  así en 
toda nuestra costa de I/evaiite y  M ediodía un  
alim ento popular d e l que están privados los 
pueblos del in ter io r ; pero n o  es una carne 
poco estim ada, sino harto apetecida y  gusta­
da insaciablem ente. D íganlo si no las H alles 
de París, donde desde la  Cuaresma hasta el 
otoño es uno de los pescados que m ás abun­
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dan, gracias a que los trasladan desde Bon- 
logne-siu'-M er a la capital de Francia en me­
nos de tres horas y  inedia, y  se  venden a las 
once de la mañana pescados que al amauecei' 
irrumpían en incontables masas en el Canal 
de la  M ancha, procedentes de Islandia y  de 
E scocia. Y  hay un testim onio de extrem ada 
autoridad ? e l de Grimod de la  R eyuiére, que 
declara que la  caballa, com e la gente  honra­
da, es amada por todo el m undo. Y  otro tes­
tim onio que no puede rechazar la Academ ia 
E ^ a ñ o la ; e l de Alejandro Dum as, que en 
su Diccionario gastronóm ico rinde un hoinc- 
naje a la caballa, s i L>ien, novelista antes qne 
cocinero, atribuye a tan honrado pez una vo­
racidad insaciable, y  cuenta que no sólo ataca 
a pescados m ucho m ayores, sino al hombre 
m ism o, citando e l caso de que u n  día vió 
desaparecer un m ocetón que se bañaba en las 
costas de N oruega, y  cuando se acudió en 
su socorro y  se pudo sfcar del agua diez m i­
nutos después, casi lo  había devorado entero 
u n  bando de caballas... D ejem os a Alejandro  
Dum as la  responsabilidad de su  cuento.

E l caso es que en Am érica se hace una 
salazón para aprovechar las enormes cantida­
des de caballas que allí pescan, y  que los ita ­
lianos hicieron con  sus gruesos lom os duran­
te m uchos años una deliciosa conserva, cuya  
naturaleza disim ulaban hábilm ente. Y a hoy  
esta conserva se hace eii España, resolviendo  
un problema m u y importante para los pesca­
dores, que ven  revalorado e l fm to  de su tra­
bajo, ya  que no tienen que vender su pesca 
a la  desesperada, com o ocurría antaño... En 
cam bio, los pobres de los inieblos costeros no  
podrán comer ya  su  ¡(cscado predilecto, tan 
barato com o lo  comieron hasta aquí. N o  hay 
dicha com pleta en  la vida.

Gracias a  esta conserva — prosiguió dicien­
do nuestra am iga—  tendrem os en nuestro a l­
muerzo ictiológico este plato exquisito  : cabil­
do.? en {yiriñaca andaluza , aun- _______________
que .mucho m ás gustoso se­
ría hecho con  la caballa fres­
ca. En este caso asaríamos
las caballas, desiwiés de lim ­
piarlas. Ahora nos lim itare­
m os a agregar la  conserva a 
nuestra piriñaca, prejiarada de 
este stiic illo  m o d o : busco  
l>imientos v e r d e s ,  frescos, 
carnosos y  brillantes, y  to­
m ates rojos m aduros; bien 
lavados, descabezados y  des­
pepitados, los pico m enuda­
m ente, scbre todo los pim ien­
tos, así com o una proppr- 
cionada cantidad de cebolla.

N U E S T R A  P O R T A D A

Kii liarcclona se ha celebra­
do una curiosa Exposición  ; 
la de la Mesa bien servida. 
Nuestra fotografía reproduce 
una de las mesas expuestas 
en aquel concurso. .M.iKMlTóN 
tenía cutre sus proyectos ce­
lebrar en Madrid una E xposi­
ción semejaiiic. Xo abandona­
rá la idea por el hecho de qjie 
se haya anticipado Harccloaia 
con igual iniciativa.

A grego aceite y  vinagre, sazono con sal y 
n n  nada de pim ienta, y  está terminada la pi­
riñaca. D esde A yam oute a la bahía de Rosas 
no hay otra cena durante e l verano para los 
pobres de la costa. Y  les va tan ricamente, 
coufirmando aquella afirm ación hecha por Poiii- 
caré en la inauguración de la Sem ana de la 
Pesca de B oulogne-sur-M er: «Los marineros 
de nuestras costas se  alim entan únicam ente de 
Iiescados y  vegetales. Son verdaderos atletas, 
aptos para los trabajos uias duros, y  Uegan a 
vivir m uchos años. A dem ás, son las pobla­
ciones m arítim as las que tienen mayor núm e­
ro de n iñ os...»

Como las bülonarias y  trillonarias legiones 
de caballas surgen del fondo del Océano en 
primavera y  recorren en su prodigiosa emi­
gración desde Islandia hasta Grecia y  Egipto  
y  A sia M enor, se las guis.i, fríe y  emparrilla 
de cincuenta maneras distintas, inventadas en 
los distintos i«iíses ante cuyas costas pasan. 
Todo n n  recetario internacional podríam os for­
mar, y  puesto que es ya  tarde y  hem os de 
terminar este diálogo, recordaré, aunque sólo 
juiede hacerse en  los puertos pesqueros, un 
preparado que podríam os llamar ; «Caballas 
en cuartillas de M.armitünh. L im pia una ca­
balla, la hum edeceréis con aceite  en que ha­
yáis picado m uy m enuda y  proporcionadamen­
te  cebolleta, ajo y  perejil y  que hayáis sazo­
na-do con  sal, pim ienta y  jugo de lim ón. E n­
volveréis la caballa en  una cuartilla de papel 
fuerte, hum edecido de ai¡a'.el aceite también, 
y  en fuego bien suave, en brasas encenizada> 
de leña mejor que en nada, pondréis vuestK, 
envoltorio, bien cerrado por lo s  extrem os, en 
una parrilla, y  a llí lo  tendréis tres cuartos 
de hora, cuidando que no levante llam a. Qiii 
tad el papel, e scu n id  e l aceite que quede, co­
locad la caballa enjuta en  un plato, rociadlo 
con jugo de lim ón, y  veréis cosa grata. Se 
sirve así en L ieja, y  hay a llí la tradición de 

que bastaba este plato a la 
sobriedad del gran duque de 
A lba para -darse por susten­
tado. N.) term inarem os— con­
cluyó diciendo nuestra ami­
ga—  esta apología y  v indi­
cación de la caballa sin re­
cordar que entre las afren­
tas que se le  han inferido con 
las sinoniniias de sus nom­
bres, es cruel la que le hace 
M arsella, donde .se las lla­
ma vcrra l, esto es, verraco. 
Jamás se com etió mayor in­
justicia.

PG .ST-TH EBUSSK M
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0 R A H D E S  R E C E T A S  
DE GRANDES ESCRITORES

De Felipe S a sso n e

La cocina  — ha  dicho u n  p recep tis ta  fra n cés —  e s  e l id iom a . E s to  
es, q 'ue pocas artes, com o la  de l b ien  guisar, y  pocas  c ie n c ia s ,  co­
m o la  d e l buen com er y  buen beber, encarnan ta n  in ten sa  y  es­
p ir itu a lm e n te  e l verbo de cada pueblo . Y  otro  escrito r  agregó: 
qae la  c o c in a  e s  qu ím ica  y , luego, lite ra tu ra . S e  exp lica  asi que  
ta n to s grandes escritores hayan  dedicado a la  cocina, a la m esa y  
a la  bodega  í a n f a s  páginas insignes. Y  b e  aqu í que  M a r m i t ó n  p u e ­
de enorgullecerse  de a p o rta r a la  lite ra tu ra  gastronóm ica  una  

nu eva  página gloriosa.
La ha  trazado  e l gran  escrito r  F elipe  Sassone,  e n  la  carta que  

pub licam os  a  continuación.

Sr. D . D ionisio Pérez.

QueriSo m aestro :

Dos recetas originales e 
inéditas de Felipe Sasso­
ne: Arroz a  la M ilanesay 
Qli Spaghetti. El notable 
escritor p rom ete hablar 
a los lec tores de  MAR­
MITON de un pavo que 
le enseñó a  p re p a ra r  Ru­

bén Darío,
Post Thebussem  d a rá  en 
el próxim o núm ero la re­
ceta con que en Jaén  p re ­
paraba  Inés las berenje­
nas con queso de  que ha­
bla B a ltasar de  Alcázar 
en su deliciosa Letrilla.

R ecibo los dos prim eros núm eros de M .^ 'R m i t ó n , ouyo pri­
mer acierto es e l títu lo. ¡ Qué bien e s t á ! E voca e l recuejrdo
 ¡ santo !—  de la  olla en  italiano, en francés y  en español.
Y  es hasta m odesto, pues que en  vez de pasar por lo  que  
debiera usted — ¡ w i gran  cordon blur. [— , prefiere usted que­
darse en travieso galopillo. M aestro dos veces, con la sartén 
y  con  la  plum a, nos enseña usted a  comer a lo  universal y  
a escribir en  castellano, y  y o  a  fuer de buen gastrónom o y  
de m al escritor, le  envío  m i doble gratitud.

M e pide usted la  receta de m i .arroz a la m ilanesa, y  al 
enviársela pongo ese  m i  posesivo , porque se  disculpa en  ser 
sólo m ío. Mi inolvidable padre, que se desvivió por enseñar­
m e m uchas cosas que no pude aprender, era napolitano y  
no m ilanés, y  aunque guisaba m uy bien — era un latino del 
R enacim iento italiano—  no sé  y o  que anduviese tan versado 
en arroces com o en  macarrones de su tierra. Pero, en fm , 
allá vá ;

Cójase un puñado, cantidad sufic ien te  que dirían los m an­
cebos d e  botica, d e  hon gos secos, y  déseles \tn  hervor. L ue­
go , se les  pone a escurrir para que vuelvan a quedar secos. 
Pueden estar m ezclados, y  todo saldrá m ejor, co n  trufas ne­
gras picadas. E n  la  cacerola donde nabrá de cocerse el arroz, 
se  pone a  freír m antequilla en  la  proporción de cien gram os 
por cada cuatrocientos de arroz. Cuando la  m antequilla esté  
disuelta se le  añaden los hongos y  las trufas, y  cebolla m uy  
p ica d a ; cuando ésta esté doradita, se agrega, por cada cua­
trocientos gram os de arroz, una cucharada de sopa de jugo  
carne B rovril, y  m edia copa de solera del 47. U na vez di­
suelta y  mezclada esta salsa, se  marea en ella el arroz, y  lu e ­
go se le  añade poco a  poco caldo de gallina en la m ism a pro- 
¡lorción que el agua para la paeh'a valenciana. H echo el 
arroz, consum ido el líquido, se saca a la  fuente donde ha de
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servirse — sin  haber olvidado de echarle un  
poquito de azafrán m ientras cocía—  y  ya  allí 
se le  envuelve en  dos yem as batidas por cada 
cuatrocientos gramos. Todo el arroz saldrá 
com o una masa envuelta en m antequilla, hon­
gos y  trufas — así debe salir— , y  se le  espol­
vorea con queso de Paim .i rallado, dándole 
forma o  m oldeándolo como una pirámide, para 
que agrade a los ojos antes, como después gus­
tará al paladar.

Gli spaghetti.— E sto  se lo  añado con más 
seguridad de saber lo  que rae p esco ..., y  lo 
que m e com o — fideos a  la napolitana, diré 
en  español— , se cuecen eu agua, un litro por 
cada cuarto de k ilo  de pasta, partiéndolos 
sólo por la m itad, y  se  Ies deja hervir veinte 
m inutos. H au de salir duritos al d en te , que 
dicen los napolitanos. Eu la sartén se habrá 
hecho la salsa de tom ate, cantidad sufic ien ­
te. frita con la mitad de una jaastilla de maiite- 
quilla por cada m edio k ilo , y  se reahogará en 
ella un puñado de alm ejas de las cuales, na­
turalm ente, se habrán quitado las conchas. A  
esa salsa, hecha a fuego len to , se le  agrega  
por cada k ilo  de sp a g ke iti una copa de marsa- 
la, y  una hoja de laurel, y  un  clavito de olor. 
Los fideos, espolvoreados con nuez moscada, 
se envuelven  en esa  salsa — ¡ sin  ponerlos ja­
m ás al horno !—  y  se sirven, sin cortar, cu ­
biertos de queso de Parma rallado.

¿H a  probado usted, querido maestro, a echar 
en  cualquier sopa de pescado, después de con­
feccionada, un  cazo de leche de vaca cocida 
y  tibia ? ¡ Verá usted  cjué suave queda !

Otro día hablaremos de un pavo que me 
enseñó a preparar R ubén Darío, y  aún de otras 
pitanzas extravagantes y  sabrosas ¡ pero an­
tes habrá usted de facilitarm e, querido m aes­
tro, la receta de aquellas berenjenas con  que­
so — «el queso y  la bci-enjena, su española

antigüedad—  que In és — sv amada Inés—  je 
enseñó a  preparar a nuestro inolvidable Bal­
tasar de A lcázar. Y  con estp, D ios le dé a us­
ted buen apetito y  pesetas con que satisfacerlo, 
y  a mí no m e olvide.— F elipe  Sassone.

P o s t-T h eb u ssem , hablará en nuestro  p ró x i­
m o n tím ero  del g rave  y  arduo prob lem a  que 
p lan tea  Baltasar de A lcázar, recordando la 
española an tigüedad  del queso y  la berenjena, 
ya  que los com entaristas del gran poeta  de 
La cena, no han acertado a encontrar la re­
ceta precisa con que en Jaén  preparaba 
In é s  las berenjenas con queso. H asta  ha ha­
bido quien  creyó que ese ad itan ien tc  del 
queso, no  es cosa española, sino  ita liana, que 
pudo ser m oda pasajera im portada  por los 
soldados que acom pañaron al G ran C apitán o 
al C ondestable de Borbón. C on esa antigüedad  
española del queso en h s  berenjenas, se re­
lacionan otros problem as de la h istoria de la 
cocina nacional, com o la capirotada y  el al­
m odro te, que no  sólo pasaron de E spaña  a las 
cocina.s del M editerráneo, s v u  que llegaron has­
ta  O riente llevados por los ju d ío s  expulsados 
de la  P en ínsu la , y  que conservan, incorpora­
dos a las cocinas turca  y  balcánica, los sejai- 
ditas. N o  es, pues, cosa baladi, ese regalo de 
espolvorear co>i queso rallado unas berenjenas 
asadas o guisadas.

¿Desea usted ser una perfecta ama de casa?
A prenda C ocina, P aste lería , C orte  y  Confección en

A C A D E M I A  G A S T R O N O M I C A
P rofesorado  diplom ado en  Exposiciones de P arís  

Calle Recoletos, 14 = M ADRID = Tel. 58525

“M A R M IT O N ‘‘ H A B L A  D E  S U  EX IT O
M odestam ente, sin com plejidades adm in is tra­

tivas y  sin g randes p repara tivos, M A R M IT O N  
se lanzó a  la  calle a  co rrer e s ta  difícil av en tu ra  
de conqu istar la vo lun tad  de los lectores. Los 

encom ios que  hicieron de nuestro  prim er nú ­
m ero algunos d ia rios m adrileños y provincia­

nos, fueron  causa, sin duda, de que  el pú­
blico lo dem andara con in terés y  ap rem io  que 

excedían n u estra s  esperanzas y n u estra s  posi­

bilidades. A fan.tndonos po r s e n á r  a  correspon­

sales provincianos que qu erían  estab lecer la 
v en ta  de M A R M IT O N  en sus localidades y a  
num erosos suscrip tores, nos fu é  im posible nor­
m alizar la s fochas de su publicación, Y a hoy, 
o rgan izada la adm in istración  en relación con 
la  inesperada tirad a  que  hem os tenido que  h a ­
cer, M A R M IT O N  aparecerá  el día 1 de cada 
m es. P o r es ta s  circunstancias, este  núm ero  3, 
llevando la  fecha de febrero, corresponde ta m ­
bién a l  pasado  enero, ya que el núm ero  ‘2, ap a­
reció en  los ú ltim os d ías de diciem bre.
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Cómo se come el arroz 
=  t)or esos mundos

Q uince m aneras diferentes de  preparar 
el rico producto de  la huerta valenciana

J
A C Q Ü EI.IN E Laharpe, una de las m ás nota­

bles preceptistas de gastronom ía que hay 
en Francia, inv itó  a com er a un detrac­

tor del arroz. Y  he aquí cóm o refiere la con- 
l ersión de aquel ig n o ra n te : «Cuidé mucho 
la elección de los vinos, porque el arroz tiene  
la virtud de estim ular el olfato y  el paladar 
y perm ite apreciar mejor la finura y  el aro­
ma de las bebidas. La com ida com enzó con 
una crema de lentejas en  la que flotaban los 
Uranos de un )>uñado de arroz bien cocido. 
.‘Sucedió un cadgery  hum eante que despertó 
la curiosidad de mi convidado. E l cadgery  es 
iin plato irlandés com puesto de trozos de had- 
dock (en francés se llama a este pescado aigre- 
lin y  eg le fin . E n  español aguja . V iene ahu­
mado y  salado. Se prepara en Escocia) salazo- 
iiado, rodajas de huevos duros y  arroz coci­
do y  sazonado con sal, c u iry  y  pim ienta. Mi 
huésped declaró que el plato era exquisito, aun­
que atribuyó su sabor pronunciado a  los com­
ponentes que acompañaban al arroz, en el que 
no seguía creyendo todavía. L legó entonces a 
la mesa un asado de carne al natural, sin  pre­
paración ninguna, festoneado de arroz coci­
do. Su s granos, esponjados y  no pastosos y  li­
geramente dorados y  corruscaiites, se despren­
dían los unos de los otros.

—V ed — le  dije—  que la carne no presta 
aquí al arroz m ás que su ju go  natural. Pro­
badlo y  veréis qué delicioso sabor propio re­
vela en el paladar.

Mi am igo se rindió a la realidad, aunque  
sospechando que alguna m anipulación m iste­
riosa avaloraba de tal m odo una gram ínea que 
generalmente se le  servía converti­
da en una pasta. Y  me pidió que 
le enseñara a cocer e l arroz de 
aquel modo.

— i Cosa m ás sencilla ! E n  una ca­
cerola rehogad en manteca el arroz 
que cabe en una taza, previam en­
te bien lavado. D espués, cubridlo  
con agua (cubrirlo no quiere decir 
ahogarlo, sino  ciibrirlo solam ente).
Tenedlo en ebullición lenta con la

cacerola cubierta de diez y  ocho a veinte m i­
nutos. L uego secadlo ligeram ente en el calor 
del horno... E sto es todo.

Term inó nuestra com ida con una ensalada...
— ¿ D e arroz tam bién ? — preguntó e l ya 

arrocista.
— i D e arroz ! ¿ Por qué no ? E l arroz y  los  

tom ates hacen una .ieliciosa hermandad.
E logió la ensalada y  sospechó que tam bién  

debía haber arroz en los postres. Y o  había p u es­
to todo mi amor propio y  m' orgullo profesio­
nal en confeccionar un flan de arroz, guarne­
cido con frutas confitadas y  regado con zum o  
de albaricoques ligeram ente perfum ado con  
K irsch. L ogré un gran triunfo, puesto que mi 
am igo confesó que no había com ido nada más 
delicioso en su vida.»

M uchas veces recordé este relato cuando ho­
jeaba recetarios com o el publicado por Igna­
cio  D om enech, el m aestro admirado, con  el 
títu lo  160 platos de arroz o  e l opúsculo edi­
tado por la  A sociación de Exportadores de 
Arroz de España, de que ya  liabló M a r m i t ó n  

en su  primer núm ero. Y o no soy sospechoso  
de preferir la cocina extranjera a la nacional, 
singularm ente en  este aspecto del consum o del 
arroz, en que tradicionalm ente nuestros gu i­
sanderos y  cocineros han llegado a  lograr las 
fórm ulas más sabias y  gustosas, pero creo 
que, precisam ente por esto y  por la suprema 
calidad de los arroces españoles, debieran po­
pularizarse otros m uchos m odos de consum ir­
los, que es sorprendente, que siendo España  

uno de los mayores productores de 
Europa, sea uno de los menores 
consum idores. Para contribuir a 
esta tarea de d ivu lgación , quiero 
reproducir aquí, en  núm eros su ­
cesivos, un centenar de fórm ulas 
que conservo er mi archivo.—P. T.

C ongris.— Se cocinan los frijoles 
hasta que estén blandos; se hace
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una salsa en  aceite con ja­
m ón, cebollas, ajos, pim ien­
tos y  tom ates, se echan los 
frijoles escurridos y  el arroz 
ya lavado; se tiene un buen  
rato en la salsa, revolviéu- 
dolos, se cubren con e l agua  
en que se cocieron los frijo­
les, se sazona co n  sal y  pi 
m ienta, se  cocinan a buen  
fuego liasta que e l agua se 
consum a, entonces se deja al 
vapor y  se añade un poco de 
m anteca caliente. —  (Receta 
mejicana.)

Arroz con gallina en el Se- 
negal.— Se hace dorar en  
aceite algunas cebollas pica­
das y  lu egc  los trozos d e  una 
gallina bien ceb ad a; se  agre­
ga puré de tom ates y  una col, 
cortada en pedazos, unas be­
renjenas, u n  calabacín y  to­
m ates verdes, esto es, corta­
dos .le La planta antes de m a­
durar, p im ientos rojos, cor­
tados en redondelas. Se agre­
gan unas hojas de laurel. T o­
dos estos ingredientes se po­
nen en proporciones razona­
bles, segú n  su s tam años. Se cubre de agua y 
se  deja hervir lo  que parezca necesario, de- 
Ijcndiendo de la ternura natural que tenga la 
gallina. Cuando la  gallina está tierna, se re­
tiran sus trozos y  se colocan en un p lato que 
se  conserva a  buen calor. D el caldo que que­
dó en  la cacerola, se saca una cantidad para 
servirlo aparte en una salsera, y  en  e l caldo 
que resta se cuece e l a n o z  que parezca ne­
cesario para acompañar a  la  gallina. Bastará 
una media hora con la  cacerola destapada. Se 
lleva a la  mesa en platos separados. (Donde 
no se puedan tener tom ates verdes, basta con 
utilizarlos lo  m enos maduros que se encuen­
tren.)

Koiitia de arroz— Lavados J75 gram os de 
arroz se  ponen a  hervir bievísim am ente, sólo  
liara que blanquee. Sacado del agua caliente 
y  pasado por agua fría se pone de nu evo a 
cocer en  leche de alm endras; cuando esté co­
cido, se escurre en  ana pasadera y  se coloca  
en un plato form ando m ontón o pirám ide y  
guarneciéndolo con  pasas y  terrones de azúcar 
cuadrados. E ste  plato se consum e en  las fa­
m ilias rusas cuando :e  celebra e l aniversario  
d e una m uerte.

Sopa de arroz a la caraqueña,— Se fríen en  
m anteca bastantes cebollas m uy picadas, se 
añade el arroz crudo, revolviendo un buen rato

IMDOCHIME
Los importadores en Francia 
del arroz de Indochina están 
haciendo una intensa propa­
ganda. Han tenido el acierto 
de simbolizarlo en una bella 
silueta, que se repite en carte­
les, anuncios, marbetes, exui- 
biciones luminosas, etc., y  que 
hace inconfundible el arroz in­
dochino con el de otras proce­
dencias. Nuestros arroceros 
levantinos deberían crear algo 
semejante, para que el pueblo 
supiera siempre que compraba 

arroz de Valencia.

hasta que esté  socarrado; se 
agregan ocho yem as, batidas 
con una cucharada de man­
tequilla, se va uniendo poco 
a poco al ca ldo bien calien­
te  y  se cocina a fu ego  lento, 
colocando un papel de estra­
za enere la cazuela y  la ta­
pa,—  (Receta venezolana.)

M ahallebi.— E ste es un pla­
to popular en los países bal­
cánicos. Cuecen 100 gramos 
de arroz en  agua hasta que 
com ienza a  deshacerse. De­
jándolo escurrir lo  pasan con- 
virtiéndcAo en una especie de 
papilla que hierven en  un li­
tro de leche agregándole 50 
gram os de azúcar. Cuando la 
m asa está espesando, le  agre­
gan 100 gram os de harina de 
arroz, m oviéndolo Icntanieiile 
con i'iia espátula y  apartán­
dolo  del fuego lo  dejan en­
friar.

T utiictiild .— Plato iTopular 
en las A ntillas. E n  una ca­
cerola .se hierve bastante acei­
te, se agregan dos dientes de 
ajo y  cuando están dorados, 

e l arroz que ha sido lavado y  dejado secar de 
antem ano. Cuando el arroz com ienza a  dorarse 
se le agrega agua hirviendo hasta que lo  cu­
bra ligeram ente, com o cinco m ilím etros. Sa­
zonad con sal y  al cabo de diez m inutos agre­
gad un poco de agua si se ha consum ido toda 
la  anterior, pero ya sin cu e  el agua exceela de 
la superficie del arroz. Dejadlo acabar de co­
cer, y  en el m om ento de ir a servirlo se le 
m ezclan judías rojas o  negras, cocidas de an­
tem ano. Se acompaña este preparado de salsa 
de tomate,

L isev ig .— Plato poiiular en el Brasil. Se la­
va e l arroz ranchas veces en agua, se pone al 
fu ego  cubierto de agua sm  exceso  y  se agrega 
una p izca de sal y  un trozo de v a in illa ; des­
pués de rem over un poco se agrega leche hir­
viendo y  se deja que la absorba e l arroz. 
Aparte se disuelven en leche unas cucharadas 
de fécula de m aíz, se agregan unos terrones 
de azúcar y  pasas previam ente esponjadas en 
agua. E ste  líquido se agrega al arroz, remo­
viéndolo lentam ente. Se pone tam bién un po­
co de queso de gruyer rallado, y  cuando co­
m ienza a secar, un poco d-=. m anteca. Escurri­
do e l arroz, si le  ha quedado algi'ui líquido, 
se pone en  un m olde engrasado y  espolvorea­
do de canela abundantem ente. Sobre e l arroz 
se espolvorea m ás canela. Se deja enfriar y  se
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sirve com o postre o  para acompañar e l te.
Arroz de los pieles rojas.— P lato  popular de 

los Estados U nidos conocido con e l nombre 
«m ulligatawny soup». P u esta  en  la  sartén 
manteca, y  mejor aceite, se le  agrega cebolla  
pirada y  en  seguida harina abundante algo  
más del volum en de m anteca o  aceite que se 
puso. S in  dejar colorear, se llevan a  la  sartén 
un pollo  cortado en  trozos, zanahoria, apio y 
un pim iento picados y  una gruesa patata cor­
tada en, rodajas. Rem ovido esto , se  unen tres 
o cuatro tom ates pelados y  despepitados y  
se deja rehogar todo, síizonándolo con pim ien­
ta y  sal, ramilla de perejil y  un par de cla­
vos, y  una cucharadita de polvo  de cu rry ; 
se com pleta la  preparación vertiendo sobre el 
conjunto una cantidad de caldo, apropiada 
al número de com ensales, y  se deja hervir lo 
preciso hasta que esté  todo tierno. Se separan 
los tres elem entos: poUo, legum bres y  caldo. 
En una sopera colocan arroz cocido de ante­
mano — cocido en agua o e n  caldo claro— , 
sobre este arroz enjuto distribuyen los trozos 
del pollo, las legum bres pasadas por pasade­
ra y  el caldo, finalm ente, pasado por tam iz. 
Y se sirve en la m esa.—  (Receta norteameri­
cana.)

Arroz con pescado en el Senegal.— Doradas 
en aceite unas cebollas picadas, y  rehogados 
tam bién unos tom ates, se agregan trozos de  
calabaza, se sazona con pim ienta y  sal y  se 
agrega e l agua necesaria. S e  ponen enton­
ces los trozos de pescado. E n  el Senegal se 
utiliza una esp ecie  de m ujol ind ígena. Coci­
dos é l  i>cscado y  la  calabaza, se  sacan de la 
cacerola, conservándolos a  buen calor. E n  e l 
caldo que quedó en  la  cacerola se vierte el 
arroz, cociendo hasta que tenga su punto. Sír­
vese en platos d istintos el arroz y  e l pescado.

Arroz con piña.— Cortando 
una piña en  rodajas finas y  
partiendo cada rodaja eu cua­
tro o  seis trozos y  agregando  
almendras y  pistachos corta­
dos, se  tiene la base para 
preparar este arroz. N o  hay  
más que hacer que espon­
jar arroz eu  agua fría duran­
te tres horas y  media lo  m e­
nos y  ponerlo eu  seguida en 
agua hirviendo, bastando cin­
co volúm enes de agua por 
uno de arroz, M ediada la coc­
ción, sazonarlo con  sal. Cuan­
do esté cocido, para lo  cual 
basta coger u n  grano y  apre­
tarlo entre dos dedos para 
ver si se deshace, ponerle un 
machacadillo de un h ilo  de

Hay tre in ta  teorías científi­
cas sob re  sistem as de ali­
mentación. En un solo punto 
coinciden las tre in ta  doc­
trin as médicas: en el de la 
necesidad y utilidad del hi­
d ra to  de carbono. El arroz 
contiene 80 p o r 100 de este 
hidrato, enteram ente asi­
milable, sin dejar residuos 
en el organismo, m ientras 
que la p a ta ta  no contiene 

m ás que 20 por 100.

azafrán. Separarlo de la  lum bre, escurrirlo, 
m ezclarlo con  la piña y  las alm endras y  po­
nerlo al horno suave, s in  que llegu e  a  enro­
jecer e l arroz. E sta receta es auténticam ente  
indochina. Como en  España el cocido d e l arroz 
se hace m ás perfectam ente, cualquier cocinero  
puede mejorar mucho este  plato.

Arroz a la romana.— Se sofríen en  aceite  y  
manteca m ezclados; cebollas picadas y  unos 
dientes de ajo  m ach acad oi; cuando estén  do­
rados se agrega carne de puerco picada en 
pedazos; cuando ésta esté sofrita se añaden 
butifarras partidas eu  ruedas; se  revuelve has­
ta que la carne esté blanda, se  pone el agua  
necesaria, se da color con azafrán, se  sazona 
con sal y  pim ienta, y  cuando haya hervido  
un buen rato se echa e l arroz; cuando se  haya  
secado se separa d e l fuego, se añaden cinco  
o seis huevos batidos que se revuelven con el 
arroz, se taioa b ien  la  cacerola y  se le  pone  
unas brasas por encim a para darle u n  bonito  
color.

Arroz al hom o.— Se cuece un cuarto de li­
bra d e  garbanzos buenos que habrán estado a 
rem ojo la  víspera, liasta que estén  tiernos. 
Se prepara una libra le  arroz en  una cazuela  
con un sofrito de ajo, pim entón y  aceite. U na  
vez consum ido éste, se añaden los garbanzos 
con e l agua h irviendo, dejándolos a l fuego  
hasta que adquieran su  p an to  natural de coc­
ción. D espués se doran en e l horno, adornán­
dolo con rodajas de tom ate.

Arroz con cam arones.—Se escoge una libra 
de buenos camarones, los que se ponen des­
pués de bien lavados, a cocer con  agua y  s a l ; 
cuando estén, se  bajan d d  fu ego  y  se_ pelan
guardando e l agua en que se han cocido. Se
fríe en un tartera con  aceite o m anteca, ce­
bolla laicada, ajíes, dos d ientes de ajo  y  to ­

mate, con unos granos de 
pim ienta y  hojas de laurel;
una vez frito, se rehoga en
esta salsa una libra de arroz 
bien lim pio y  lavado, aña­
diéndole unas hebras de aza­
frán disueltas en  agua calien­
te ;  cuando se ha sofrito bien  
se le  agrega los camarones 
que antes se  han cocido y  e l 
agua o caldo de los mismos. 
E n  España el eamarón anti­
llano debe, sustituirse con  
langostinos. —  (Receta anti­
llana.)

150 recetas.—En números suce­
sivos nos proponemos dar hasta 
esta cifra de modos curiosos de 
comer el arroz, posibles de prac­

ticar en'Espafia.—P. T.
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¡AHI VA LA LIEBRE...!
PARA LOS CAZADORES Y LOS COCINEROS

Se encuen tran  en  ese plano tres liebres y  diez 
conejos. T razando  tre s  líneas rec tas  h a  d e  resul­
ta r  el cam po dividido en  siete espacios. L a s  lie­
bres quedarán  a islad as  cada  u n a  en u n  hueco, así 
com o un  conejo, que  se verá  separado de su s  her­
m anos. Los res tan tes  nueve conejos, a  m erced del 
trazado r de las  rayas . L a  condición p recisa es que 
a l cruzarse la s líneas no quede vacío n inguno  de 
los siete espacios resu ltan tes . C ada  hueco h a  de 
tener su  liebre, su  conejo o su s  conejos... ¿ E s tá  
c la ro?

U n a  vez cap tu rados  las liebres y  los conejos, hay 
que proceder a  guisarlos. B asta  enviar u n a  sim ­
ple cu a rtilla  con las tre s  líneas trazadas, sin ne­
cesidad de reco rtar el dibujo, y a  que todos ap e­
tecerán  conservar ín tegro  el núm ero  de la  R evis­
ta , pa ra  coleccionarla. B as ta  la  configuración de 
las líneas, p a ra  que  el Ju rad o  de este CO NCUR= 
SO  pueda ap rec ia r si h a  sido resuelto  o  no el 
p roblem a m atem ático .

A este dibujo los lectores concursan tes habnia 
de ag reg a r
T R E S  R E C E T A S  PARA  G U IS A R  L IE B R E S
prefiriéndose las que procedan genu inam ente  de 
regiones españolas, y
D IE Z  R E C E T A S  PARA  G U IS A R  CO N EJO S
estim ándose, igualm ente, com o m érito  m ayor, la 
españolidad de la s fó rm ulas que se propongan.

A hora bien'; com o com plem ento de cada receta, 
podrá ag reg a rse , op tando  así a l prem io m ayor, el 
nom bre del vino que acom pañe m ejor, a  cada 
receta.

Y  toda es ta  docum entación  debe enviarse a 
M .ARM ITO N , firm ada con le tra  c la ra  y  determi. 
nando  las señas del domicilio del concursan te, has 
ta  el d ía  15 del próxim o m es de m arzo.

R E P A R T O  D E  P R E M IO S  
H ab rá  un prem io prim ero, pa ra  quien  trace  bien 

las tres líneas, presente las  tres 
recetas do liebre y  diez recetas de 
conejos m ás bien redac tadas  y  fije 
los trece v inos m ás apropiadc»

Sara acom pañar cada  guiso, Y 
ab rá  un  prem io  segundo, un 

prem io tercero  y un prem io cuar 
to para  los trabajo s  que sigan  en 
m érito . Y  h ab rá  u n a  pedrea ... Pre 
míos m enores por una  rece ta  sola 
o por varias, por la afortunada 
designación de un vino, o . sim p!.- 
m ente, por h ab e r acertad o  a  tr.n- 
za r la s  rayas  en  que han  de que 
dar aprehend idos la s liebres y  lor. 
conejos.

L O S  P R E M I O S

E n el núm ero  de M A R M ITO N , 
que  íiparecerá el d ía  1 de marzo, 
se  pub licará la  lista  de los pre­
m ios. Baste decir que  y a  tenem os 
preparados lotes im portan tes cons­
titu idos por Bidones de aceite de 
oliva. V inos, L icores y  Conservas 
de las m arcas  m ás fam osas. 1 
todavía, M A R M IT O N  llegará  .'i 
m ayores excesos.

E L  J U R A D O

E n  fra te rn a l ca m arade ría  adm i­
rables cocineros y  g randes escri­
to res es tud ia rán  los rece tario s  que 
se envíen a  esto C oncurso y pro­
pondrán  los que crean  merecedo­
re s  de prem ios. Con taJes garan ­
tías, todo lector de M A R M ITO N  
puede creerse cand idato  a  ganar 
un lote de víveres, que en los 
tiem pos adversos que  corremos 
'áenon bien en todo hogar.
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ü n a

gran receta 
de
aacalao a la vtecaína

«Partir en trozos bastante grandes un  k ilo ­
gramo de bacalao y  ponerlo en remojo la vís­
pera del día en que haya de em plearse, procu­
rando lavarlo m uy bien antes ¡ hecha esta ope­
ración se coloca en una cazuela, con la can­
tidad de agua necesaria para que lo  cubra, pro­
curando que no le  sobre demasiado, porque de 
lo contrario resultaría deslabazado y  perdería 
todo e l gu sto  del pescad o; cuando haya lleva­
do ocho o  diez horas en remojo se sacará del 
agua y  se le  quitará la escam a, volviéndolo a 
poner a remojo en  las condiciones anteriores 
hasta que llegue e l m om ento de condim entar­
lo  ; aparte y  a l m ism o tiem po, se pone en  otra 
cazuela dieciocho p im ientos choriceros, o  sean  
ñoras, a remojar.

Poner en una cazuela de hierro bastante can­
tidad de aceite a que se caliente hasta qne 
esté en  punto, para que pierda el color verdo­

so que suele ten er;'p icar  un iiar de cebollas 
grandes, un  poco de perejil, tres o cimtro d ien ­
tes de ajo  y  un trozo de jam ón que tenga  
bastante tocino, echándolo todo en  la cazuela, 
que tenga el aceite h irv ien d o; después que se 
haya rehogado con bastante lentitud, se  le  aña­
dirá un trozo de pan d e  ((pistola» cortado en 
rebanadas, y  una vez bien revenidos todos es­
tos ingredientes, se le  añade la carne de las 
ñoras, procurando que no lleve las sim ientes, 
rem oviéndolo todo, con objeto de que tom e  
color, añadiéndole caldo del cocido y  dejándo­
lo  que cueza un rato, hasta que resulte todo  
blando, entonces se pasa por un tam iz, pro­
curando apurarlo todo lo  p o sib le ; por otra 
parte, se  escurre e l bacalao y  se pasa por ha­
rina, com o para rebozarlo y  se le  da nna vuel­
ta en una sartén con un poco de aceite que se 
habrá reservado del que se quem ó para la con­
dim entación de la  salsa, y  una vez sem i-frito, 
sin que tom e m ucho color, se pone en la ca­
zuela que se haya d e  servir un  poco de la sal­
sa ; sobre ésta se  coloca e l bacalao, con la jiiel 
para abajo y  se le  cubre con la salsa restante, 
poniéndolo en esta disposición en el horno, y  
de no tenerlo, se pone entre dos fuegos, po­
n iéndole carbón encendido sobre una tapade­
ra, procurando que cueza lentam ente unos  
veinte m inutos, sirviéndole en la mism a ca­
zuela .— José G a rd a  P atrón.
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G R A N J A  T U R C A

T e n e m o s  e l  h o n o r  J e  p o n e r  e n  c o n o (J m ie n to  JeL d is t ín ^ u iJ o  p ú b lic o ,  g e e  r e c ie n te m e n ­
te  h a  s id o  in a u g u r a d o  u n  n n e v o  s a ló n  d e  T é  y  C a f é ,  (Jne d is c r e p a  e n  a b s o lu t o  de 
to d o s  lo s  c o n o c id o s  h a s t a  l a  le c h a  e n  M a d r id .  T a n t o  s u s  s a lo n e s  p a r a  t é  y  m e r ie n d a s  
c o m o  e l  d e  m o s tr a d o r , e s tá n  m o n ta d o s  a l  e s t i lo  n e ta m e n te  t u r c o  y  a d o r n a d o s  c o n  
ta p ic e s  im p o r t a d o s  e x p re sa m e n te ,

■■
E l  d is t in g u id o  pú h L íco  ( ju c  c o n c u r r a  a  este  lo c a l ,  p o d r á  h a l l a r  e n  é l  c u a n t a s  e s p e c ia l i­
d a d e s  d e  p a s te le s  t u r c o s  s o n  ía m o s a s  e n  t o d o  e l  m u n d o , c o m o  s o n ; e l  B A C L A V A ,  e l
L E K U M ,  e l  M A Z A P A N  D E  C H O C O L A T E ,  D E  V A I N I L L A ,  F R E S A ,  e tc., 
T O R T A S ,  e tc . ,  e tc .;  e la h o ta d o  t o d o  e llo  p o r  r e p o s te r o s  d e  E S T A M B U L ,  e n tr e  lo s  
(lue  s e  d is t in g u e  e l  fa m o s o  r e p o s te r o  d e l ú l t im o  S u l t á n  de T u t ¡ lu ía ,  t r a íd o  a  M a ­
d r id  p o r  l a  E m p r e s a  d e  e ste  lo c a l .

■
■
T a m b ié n  c o n t a m o s  c o n  o p e r a r io s  e s p e c ia liz a d o s  (ju e  e la b o r a n  e l  fa m o s o  Y o g h o u r t  
« S E L I V R I Y A » ,  t a n  rec o m e n d a d o  p o r  l a  m a y o r e s  e m in e n c ia s  m é d ic a s , t a n t o  p o r  s u s  
c u a lid a d e s  ú n ic a s  c u r a t iv a s  y  p r e v e n t iv a s  de in fe c c io n e s  in t e s t in a le s , c o m o  p a r a  e l 
d e s a r r o llo  m á s  n o r m a l  y  p o d e r o so  de lo s  n iñ o s ,

R e c o m e n d a m o s  e l  s e r v ic io  e s p e c ia liz a d o  y  e sm e r a d ís im o  p a r a  L u n c h s .

P l a z a  d e l  C a l la o ,  2
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E n el P a la c io  N a c io n a l

Dos  m in u t a s  p r e s id e n c ia le s
E l  3 de enero, el P residen te  de la R ep ú b lica  recibió y  agasajó en el Pa- 

lacio N acional ai Cuerpo d ip lom á tico . S e  sirv ió  un a  com ida y ,  tenninadc, 
¡a fie s ta , u n  refrigerio . u L unrh»  decía la m in u ta  correspondiente , con ol­
v id o  indudab le  del académ ico que acom paña al J e fe  del E stado . Preparó 
am bos servicios el notable  cocinero del H o te l F lorida , D . M a n u e l M enén- 
dez García, de quien  alg iín  d ip lom ático  h izo  ex trem a d o s elogios. A q u e l ca­
pón de B ayona  — de B ayona , en  la  provinc ia  de P on tevedra , claro está— 
preparado  «a la brochan  — ¿no estaría m e jo r  dicho «al espeto» }—  pareció 
adm irable, y  e l sa lm ón  del Se lla  pareció  a los ex tran jeros  soberbio alarde 
del arte coquinario español. H e  aqu í am bas lisias, que p u ed en  servir  de 
m odelo  en  las anto logías gastronóm icas.

C o m i d a

B lin is de Caviar.
Pequeña M arm ita a la antigua. 

Salm ón del Sella a  la Parrilla al M aitre 
d’H otel.

Jamón de Y ork Florentina. 
Tim bal d e  Espinacas.
Terrina de Foie-gras.

Capón de B ayona a  la  Brocha, 
Ensalada R aquel.

Roca de H elado Napolitana. 
P astel Trovador.

Quesos.
Dulces.

Canastilla de frutas.
Café.

V i n o s

Jerez Gaiu'ey.
R ioja A lta  1920.

T in to  Compañía V inícola 1917. 
M oet et Chandon Brut 1920.

Porto R ouge.
C ognac Valdesuino 1850.

Licores selectos.

L u n c h

R oostbeef a la  inglesa.
Jamón en dulce con  gelatina. 

G alantina de pavo trufado.
L engua a la  escarlata.

M edias noches de foie-gras. 
Em paredados variados de jam ón, queso y 

ternera.
L angostinos fríos.— Ensaladilla de patatas. 

Canapés de anchoas.
Pastelería parisién.

P lum  Cake.
Pastas finas.

D elicias de Gqjurmet.
Bom bones.

H elados.

V i n o s

A m ontillado M orphy.
Oporto R ojo.

M álaga V iejo.
M oet et Chandon.

Carta Blanca.
Naranjada.
Lim onada,

B ib lio g r a f ía  v in íc o la  e s p a ñ o la
Se desea comprar los siguientes libros, si se ofrecen a precios razónales:

De vínis etaquis m edicinalibus, por Arnaldus de Villanova. Impreso en 1506.
Arte sep ara to ria  y modo de a p a rta r  todos los licores que se facen p o r vía de  destila­

ción, por D iego de Sanctiago. Impreso en 1598.
T ra tad o  del vino aguado, por H ierónim o Pardo. Impreso en 1661.

D iríjan se  las  o fe rtas  a  ‘̂Marmitón**
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No diga usted <poMlardes de Maiis», 

sino «capones de Cospeito> .. ..

D e  C ospeito, o  de Puebla del BroUón, o 
de V illa lb a ... D e donde m ejor le  suene, 
si este sonar recuerda el m elancólico son 

de la gaita ga llega ... Y a que han pasado las 
I>antagruélicas Pascuas y  lo s proveedores no se 
enfadarán con M a r m i t ó n  parece razonable y  
]iatriótico recordar que el Sindicato A vícola  de 
la iirovincía d e  La Coruña celebró en  aquellos 
días su segundo concurso de aves cebadas en 
la plaza de María P ita. A  este propósito re­
cordamos que, elogiando esta iniciativa, un 
ilustre escritor profesionalista, Juan R of Co- 
dina, reveló cóm o eu la m ayor parte de las 
mesas españolas, cuando se creía estar com ien­
do una «poularde de M ans», pagada con to­
dos los recargos de derechos arancelarios, cam ­
bio de m onedas, com isioiiajes, .etc., lo  que se 
saboreaba era uu  delicioso capón gaUego.

Para el esfuerzo plausible y  d ign o  de toda 
protección del Sindicato A vícola de La Coru- 
ña, la mejor cooperación será repetir aquel 
tex to  del adm irado am igo R of Codina.

Sabido es— escribía—que en los grandes e s­
tablecim ientos de volatería y  colm ados de 
M adrid, Barcelona, Bilbao, Valencia, Sevilla  
y otras poblaciones im portantes suelen expen­
derse, en los días de N avidad, entre diversas 
aves y  golosinas, cajaoues finos, que anuncian  
con  el nom bre de «poulardesn de Mans 
(Francia).

E l profesor Castelló, en las exposiciones del 
Institu to  A grícola C ata lán , de San Isidro, de 
Barcelona, in ició  la presentación de capones 
Prat, m uertos, enfundados en tela, adornados 
con  cintas y  provistos de la marca «Granja 
Paraíso», co n  el fin  de com petir con las «pou- 
lardes» de Mans.

E u  G alicia 'hace años que un cu lto  y  entu­
siasta avicultor, ya  desaparecido, D . Adriano 
Q uiñones de Arm esto, que tenía sus parques

en  V eiga, Puebla del Brollón (L ugo), se  dedi­
có a  criar capones, preparándolos y  presen­
tándolos como ((poulardes», que envió a Ma­
drid, a  la  casa Lhardy, que le com prom etió  
toda la producción para años sucesivos si con­
tinuaban criando aves finas.

Queremos recordar aquí que durante los  
años de guerra europea Francia no pudo en­
viar a  Esiaaña sus renombrados «poulardes», 
y , sin em bargo, e n  los escaparates de los co l­
mados siguieron apareciendo capones finos. 
La presentación de tales aves finas no era la  
misma que la de los antiguos capones de 
M ans, pero su carne blanca, infiltrada d e  ,gra­
sa y  su sabor especial eran de las m ás deli­
cadas y  sabrosas de las que se  conocen entre 
todos los tipos y  clases de aves de cebo, por lo 
que los apasionados se declararon partidarios 
del nuevo artículo.

L os clientes curiosos trataban de averiguar 
la procedencia de tales aves, no  obteniendo  
m ás que evasivas de los vendedores, que ha­
cían sospechar que se trataba de operaciones 
m ercantiles delictivas, abonando por los fal­
sos «poulardes» precios eíevadísim os, y  con  
ello no faltaba de su mesa el clásico capón de 
N avidad.

T ales capones no eran otros que los renom ­
brados de V illalba, adquiridos eu la feria del 
M onte (Cospeito), que se celebra el 18 de di­
ciembre, o  en  la  de V illalba, que tiene lugar  
los días 19 y  20  del m ism o m es y  a las cua­
les concurren num erosos compradores que los 
exportan a  los grandes m ercados de España.

H asta aquí e l testim onio del-profesor R of 
Codina. R evelado el caso, valdría la  pena de  
que en  e l M inisterio de A gricultura se busca­
ra u n  m edio de estim ular y  recompensar a l 
Sindicato A vícola  de la La Coruña y  a cuan­
tas organizaciones sim ilares im iten su patrió­
tica  iniciativa.

El buen comer hablado en castellano

U u crítico literario en E l  D ebate  reprochó 
a su preceptista coquinario, e l buen coci­
nero J. • Sarrau su excesivo  respeto y  uti­
lización de la  term inología francesa. E l ad­
m irable profesor, que tan entusiásticam ente  
propaga su  arte, ha aceptado, e l .consejo y  nos

ha honrado acercándose a nuestras filas espa- 
nolistas. E n  su últim a crónica, adm irable, en  
E l  D ebate, ya  no escribe «salsa m ayonesa», 
sino «salsa m ahonesa». U n  aplauso, maestro 
Sarrau, y  uu  efusivo estrechar de manos.
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Un español no debe decir «SalmiS’

Lo hem os leído en la lista del comedor de 
un gran hotel, que estaba redactada en caste­
llano. E n  castellano a  m edias, p u esto  que 
«salmis», en castellano, no es nada, y  en  fran­
cés  es toda una señora palabra, con plena y  
precisa significación. Para decir lo  m ism o, los 
españoles tenem os que decir «salmorejo», que 
es palabra sonora y  rotunda, y  expresiva y 
castellaiiísim a, y  que apenas puede ser pronun­
ciada más que por bocas españolas, concer­
tándose para com poner su varia eufonía los la­

b ios, la lengua, e l paladar y  la garganta. Así, 
los franceses, a l traducir nuestro salmorejo, 
que es invención española, se  quedaron en las 
dos primeras sílabas de la palabra con que ha­
bían de designar el clásico preiiarado español, 
por ser demasiado recias las dos sílabas fina­
les. La antigüedad de nuestro salm orejo exce­
de a todo docum ento escrito y  a toda precei)- 
tiva impresa. L a consagró el adagio popular. 
«Más cuesta el salm orejo que el conejo ...»  Se 
decía así ya  en tiem pos de Nehrija.

¿Por qué dice usted «tortilla a la francesa»?

Im agino que responde el le c to r : «Para di­
ferenciarla de la  tortilla a la española»... Y  
claro es, com o a la  española se ofrece a  nuestro  
apetito, maciza de patatas, a lgo  sequerona, 
oronda e hispada, y  a  la francesa parece más 
esbelta y  ligera, el señoritism o extranjerizado  
hizo nn gesto  de desdén. L a tortilla francesa es 
la de la M ontespan, la de L a Valliére, la  de la 
Pom padour, cortesana, galante y  elegante. 
La española es la tortilla de Sancho Panza, la 
de los arrieros en los m esones que deshonrara 
T eófilo  G autier... P u es b ien, no hay tal tor­
tilla  a la francesa. S in  duda alguna ese modo 
sim plísim o de preparar los huevos se ha prac­

ticado en  todos los países, y ,  posiblem ente, 
en las m ás rem otas c ivilizaciones que taivieran 
a su disposición gallinas.

E n  España se encuentra la  tal tortilla en los 
más antiguos recetarios, mucho antes de que 
Anstrias y  Borbones nos trajeran m odas fran­
cesas, y  tiene un nom bre apropiado y  exjire- 
sivo , que va le  por toda su m ás perfeccionada y 
refinada receta. E ste nom bre es «tortilla do­
blada», en contraposición a l de «tortilla lla­
na». ¿Por qué, mujer española y  cocinero es­
pañol han de llamar ustedes «tortilla a la fran­
cesa» a la que tiene nom bre determinado y 
propio en nuestro idioma ?

P . T.

i k S e l ínoi*a!!

Marmitón.

¿ L e  in te resa ría  recibir esta  R evista  g ra tis?
¿ L e  in te resa ría  que un jefe de cocina fuese a su casa y le enseñase a  con- 

feccionar el plato que usted  desease, sin cobrar nada  por sus servicios?
¿ L e  in teresaría  que un jefe de cocina fuese a  su casa y le preparase  todos 

los platos de un m enú h as ta  el m om ento de servirlo a la m esa, sin cob rar nada 
por su s  servicios?

puede p resta rle  todos estos servicios sin costo a lguno  para  usted . 
P a ra  ello hem os concertado con u n a  im portan te  fáb rica espn- 

____________________________________ñola de m an tequ illa , la  que  explota la  m arca  M A N T E Q U I­
LLA  C O R O N A  {cuyo anunc io  puede_ u sted  ver en  la s  pág inas 

de este  núm ero) un sistem a de cupones que  le perm itirán  a  u s ted  fácilm ente conseguir g ra tu i­
tam en te  aquellos servicios, porque suponem os que usted  consum idora de m antequ illa .

B asta rá , pues, com prar los paque tes de m an tequ illa  de e s ta  afam ad a  m arca , en los cuales en­
co n tra rá  u s ted  los cupones correspondientes, valederos por pun tos, en la  sigu ien te p ro p o rc ió n :

Cada pastilla  de 100 g ram o s .......................................... U N  P U N T O
» > » 2.50 » ..........................................  T R E S  P U N T O S
,  » > 500 » .......................................... C IN C O  P U N T O S

G uardando  y reuniendo estos pun tos, ob tendrá usted  con ellos los servicios m encionados en  la
fo rm a s ig u ien te ; D iez pun tos darán  a  usted  derecho a recib ir m ensua lm ente la  R ev ista  y a  ser 
considerada com o susc rip lo ra de ella por un m es. C incuen ta punios, a  la asistencia  a  su domi- 
cilio de un  jefe p a ra  en señ ar p rácticam ente la  confección de u n  p la to . Cien pun tos d a rán  dere­
cho a  que un jefe vaya  a  serv irla , ¡?in retribución  a lg u n a  por su trab a- 
jo , un alm uerzo, un  té  o  u n a  com ida. ■■ '■

Inic ialm ente , estos servicios se p res tan  sólo en  M .idrid, siendo pro­
pósito  de la  fáb rica  de M A N T E Q U IL L A  C O R O N A  extenderlos 
en  breve a  provincias, donde cuen ta  con num erosos favorecedores.

P a r a  m á s  d e t a l le s  l l a m e  

a l  t e lé f o n o  n ú m e r o  1 0 C 1 9
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APOLOGIA DEL TO M A TE  ESPAÑOL

L o s  Estados U nidos las gastan a s í ; cuando 
no tenían a  mano m osca  m editerránea  
con  que oponerse a la entrada en sus 

m ercados de frutos extranjeros, atribuían una 
enfermedad grave, nada m enos, a su  consu­
mo o com o consecuencia de su consum o. Con 
tal arbitrio lograron, al comenzar el últim o  
tercio del pasa.do siglo, contener la importa­
ción  de tom ates y  evitar su creciente consum o  
y  su  adaptación a la cocina yanqui, liasta 
que, colonizado plenam ente e l O este, se h i­
cieron plantaciones por m anos españolas en 
California. L a cam paña centra el tom ate se 
in ició en el F ood  and H ea lth  «Como alim en­
to usual presentan los tom ates— escribía— se­
rios peligros, y , sin i>roscribirlos com pleta­
m ente, no es .prudente recomendar su consu­
mo a las gentes cuidadosas de siu salud, que 
deben gustarlos con m ucha m oderación.» L le­
g ó  a  más el profesor H yleton , m édico de Fi- 
ladelfia, quien , eii 1878 declaró que estudian­
do en e l m icroscopio estas legum bres, había 
comprobado en ellas la existen cia  de num e­
rosas célu las cancerosas. E l Consejo de H ig ie ­
ne de M ichigan se reunió inm ediatam ente, y  
una num erosa reunión de sabios naturalistas, 
botánicos, quím icos y  patólogos representó, 
con sus opin iones contrapuestas, a l coro de 
m édicos de nuestra popular zarzuela «E l rey 
qne rabió».

Repercutieron estas discusiones en  Euro^ 
p a ; las recogió e l Journa l d 'H ig id ie ,  de  Pa­
rís ; un  sabio m édico, e l Dr. M aurín, rea­
lizó en  1880 una serie de experim entos so­
bre incontinencia en el consum o de tom a­
tes, sin que apareciera e l germ en del cáncer 
que le  atribuyó el m édico filadelfense. A l fin 
una acreditada revista inglesa, el H a ll’s 
Journa l o f H e a lth  in ició  la reivindicación del 
tom ate y  de su  buena fam a, y  declaró que no  
sólo no fatigaba el estóm ago por mucha can­
tidad que se consum iera, y  aunque fuese tres 
veces por día, frío o  caliente, frito, asado, 
hervido o  relleno, co n  sol, pim ienta, aceite, 
vinagre o  sin condim entos, sino  que es esen­
cia lm ente nutritivo y  favorece a ía  salnid. 
«T iene una tendencia ind iscutible— escribía—  
a m antener las entrañas libres, gracias a  las 
numerosas pepitas que contiene, que, por un  
procedim iento m ecánico, irritando y , por de­
cirlo así, raspando las tripas, las libran fácil­
mente de residuos que se Ies hubieran adhe­

rido. A sí, los  dispépsicos, los que hacen d i­
gestiones difíciles, deben com er cuantos to­
m ates puedan, sin temor a ios oxalatos que 
produce su deliciosa y  perfumada acritud.

Pasó, por suerte, aquello prevención, y  e l 
consum o del tom ate— ipie no es el lycopersi- 
cu m  de G aleno, com o los enem igos de las glo­
rias españolas decían, sino que fué encontra­
do por nuestros colonizadores en  Am érica del 
Sur y  traído por andaluces en e l s ig lo  X V H I  
— se extiende por todas las tierras m edite­
rráneas donde ha sido aclim atable su  cultivo. 
Y  aún más. Paul Bouillard, el insigne coci­
nero del rey de los belgas, una de las más 
altas autoridades en los fogones de Europa, 
ha escrito estas palabras : «E l tom ate (en fran­
cés el tom ate es fem enino), emperatriz roja 
de la  cocina m eridional, triunfa. L os jiaíses 
nórdicos la  han dado entrada en sus cocinas. 
M oscou, la  capital, lo  acoge con transportes 
de alegría y  lo  demanda con  verdadera angu s­
tia. D esde hace tiem po ya reina en todas las 
cocinas. ¿D e cuántas preparaciones culinarias  
no es la  buena sam aritana? La Facultad  m is­
ma, que se mostró tan injusta con el tom ate, 
reconoce ahora sus virtudes. E l tom ate, h i­
jo del sol, cuyo fuego lo  colorea, es bien­
hechor. Comámoslo, tanto crudo com o guisa­
d o ; pero m ucho mejor crudo, porque no en­
cierra ácidos, com o se creía, sino sales vege­
tales, preciosas para el organismo.»

H e  aquí, admirado Sr. Ortega y  Gasset, lo­
que ha escrito eu L e  Journa l, de  París, este  
m ago de la  cocina francesa que se llama Paul 
Bouillard. H a  escrito en e l sig lo  X X , y a  bien  
avanzado, lo  que los ignorantes y  vegetati­
vos cam pesinos andaluces practican desde  
fines del siglo X V II I . Y  es que no se  sabe 
ciertam ente en qué vertiente de los P irin eos  
em pieza A frica ...

Indianos andaluces trajeron el tom ate de 
plantaciones del sur am ericano. E xtendiéur  
dose su consum o a Canarias, a A rgelia , a  V a­
lencia, a  C ata lu ñ a; in-umpió en el M edio­
día francés, en Italia, Grecia y  T u r q u ía ; en 
Siria y  Palestina. O lvidado, acaso, -de su ori­
gen , L inneo lo  bautizó con el nom bre salanum  
lycopersicum . E l que existía  en el v ie jo  con­
tinente fuera posiblem ente e l fruto sem ejante
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d e  una planta silvestre, que no enrojece con  
la m adurez y  que llam an en A ndalucía to­
m ates del diablo.

Agotada el área de aclim atación del tomate, 
descaibierto y  probado que los cam pesinos an­
daluces tenían razón y  que no es tan deplo­
rable y  afrentador alim entarse con tom ates 
cru d o s; copiada en Proveuza y  en Italia, y  en 
Inglaterra toda la  cocina tomatera andaluza, 
hasta e l punto de que se com e en los mejores 
hoteles de L you  com o selecto plato regional 
la mism a soioa de tom ate que se hace casi a 
diario, durante e l verano, ei’ todos los hogares 
pobres y  aun míseros de A ndalucía, ofrecién­
dose y a  el caso  asom broso, estupendo, de que 
Inglaterra haya hecho de la sopa o puré de 
tom ates una rama de «a industria conservera 
y  de su exportación— en los tranvías de Ma­
drid puede ver, quien qinera, sus anuncios— , 
ha sido necesario acrecentar su cu ltivo . ¿E n  
qué cam pos soleados, eu qué tierras m eridio­
nales se realiza este m ilagro que no puede rea­
lizarse en  los alrededores de M adrid? E l lec­
tor va a asombrarse. Q uien sustituye a  Cana­
rias en el aprovisionam iento de los m erca­
dos ingleses es B élg ica  y  es H olan da ... E n  
estufas de cristales, en habitaciones cerradas 
con tuberías de calefacción central se produ­
cen  tom ates... E n  los páramos que rodean a 
Madrid podían producirse de este  m odo m illo­
nes de quintales. Para dar idea de la cuantía  
de aquella producción artificial, puedo recor­
dar u u  dato que se expuso en  uno de los in­
formes de los m ercados ingleses, leídos en 
e l primer C ongreso N acional de A rboricultu- 
ra frutera com ercial que se celebró en Tours 
(Francia) en 1924. E l dato e s  este : en e l mes 
de m ayo de 1923 desem barcaron en  el puerto  
de HuU 3.422 atados de tom ates— cada ata­
do tiene cuatro cajas— procedentes d e  Cana­
rias, y  5.289 de H olanda. Se m e ha ido el 
santo al cielo , y  apenas queda ya  espacio  
para inclu ir una receta, com o suelo, haciendo  
ú tiles estas disquisiciones culinarias. Vaya  
u n a brevísim a, pues.

Corta por la m itad do? tom ates de R ota y  
pon los invertidos en ¡ina sartén , a fu ego  bre­
ve , para que escurran su agua. R etórnalos y  
rocíalos con  u n  h ilillo  de aceite. Espolvoréalos 
con  sal, pim ienta y  u n  poco de perejil picado, 
y  cuando se  ve que el calor los estrem ece, 
casca sobre cada m itad cortada un h u evo  fres­
co , y  a l cuajarse a  tu  gusto  llévalos a la  mesa.

Salsa de tom ate a la parisiense. —. Cortad 
eu  lám inas finas una zamahoria y  una ce- 
lK>lla de m ediano grosor; rehogarlas en  man­
teca con una ramilla de tom illo y  u n  pedazo de 
hoja de laurel y  sesenta gram os de m agro de 
jam ón cortado en cu ad rito s; cuando esté bien

rehogado agregar m edio k ilo  de tom ates cor­
tados eu  pedazos y  un poco de perejil en raina. 
Continuar haciéndolo cocer todo ju n to  hasta 
que los tom ates estén b ien  deshechos y  pasar 
entonces por un colador fino o  ced a zo ; des­
pués reducir hasta que quede la salsa bien es­
pesa, sazonar con  sal y  pim ienta y  agregar luia 
cucharada de jugo de carne.

Otra salsa de tom ate.— E s exce len te  para 
servirla acom pañando una tortilla , pescado 
frito o escalope de ternera. Cortar en  pedazos 
gruesos un k ilo  de tom ates, poniéndolos en 
una cacerola con  su  piel y  su s p ep ita s; agre­
gar u n  ramito de perejil, perifollo, tom illo, 
estragón, la cuarta parte de una hoja de lau­
rel y  dos clavos. Sazonar con  sal, y  no le  v ie­
ne m al un  punto de pim ienta. N o  agregad 
ni una gota  de agua. Dejar hervir suavemente 
durante m edia hora o tres cuartos hasta que 
los tom ates estén b ien  reducidos. Pasar en­
tonces por u n  cedazo fino y  el puré de tomate 
que resulta colocarlo en una cacerola sobre 
u n  fuego suave, agregad un buen pedazo de 
m anteca y , apenas vaya a  hervir, verter la sal­
sa en una salsera y  servirla.

Tomates a la  siciliana.— Escoger d iez  her­
m osos tom ates, no m uy m aduros, sino  du­
ros; quitarles las pepitas y  vaciar gran par­
te  de su contenido, s in  romper n i debilitar 
m ucho la p iel. P icad cieu  gram os de ja­
m ón cocido con una cebolla y  rehogar esto  
en m anteca con un ramito d e  yerbas. D e­
jarlo cocer cinco m inutos y  agregad lu eg o  m e­
dio vaso de v in o  de M álaga y  la pulpa que 
sacastéis de los tom ates hasta que todo quede 
reducido a  u n  puré que pasaréis por la es­
tam eña. Poned este puré eu una cacerola con 
una cucharada de harina, revolvedlo bien y  
agregar un picadillo  cotnim esto de 60 gramos 
de cham piñones, 100 gram os d e  carne de po­
llo , sazonando con  sal y  una pizca de pim ien­
ta . Dejar cocer todo esto durante diez m inu­
tos en fuego suave, hasta que quede consis­
tente. R ellenad cada tom ate con  esta masa y  
colocadlos sobre un p lato refractario; espol­
vorear con pan rallado o chapelura, rociar 
con manteca derretida y  colocar e l plato en 
horno caliente durante veinte m inutos, sir­
viendo los tom ates bien calientes.

Tom ates rellenos con cham piñón. (Apropia­
do para guarniciones).— Cortar en dos partes 
seis tom ates m edianos b ien  redondos, escu­
rriéndoles e l agua y  quitándoles las pepitas; 
sazonarlos con  sal. Para e l relleno poner en 
lina cacerola 60 gram os de m anteca, 250 gra­
m os de cham piñón, una cucharada grande de 
zum o de lim ón, una o dos cebollas picadas 
segú n  su  tam año, tres chalotes picados, un 
poco de m iga de pan hum edecido de caldo,
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tres gram os próxim am ente de sal, pim ienta, 
ajo, especias y  el ju go  que escurrió de los to­
m ates. H acer cocer durante un  cuarto de hora 
suavem ente, no dejando de rem overlo. R elle­
nar las m itades de los tom ateá colocando sobre 
cada uno un poquito de m anteca y  ponerlo 
en  un h om o a  m ediano calor durante media  
hora.

Tomates adornados.— Cortad por la mitad 
tom ates pequeños, vaciarlos y  espolvorearlos 
con un poco de s a l ; después los llenaréis con  
la mism a carne d e  los tom ates que habréis 
sazonado y  picado antes con algun as finas 
hierbas. Cuando estén así adornados y  colo­
cados en  u n  p lato, recubrirlos con  salsa m a­
yonesa.

D ulce de tom ate.— E legir tom ates bien ma­
duros y  pesar la m itad de su  peso en  azúcar 
en polvo. Pelar los tom ates, ponerlos en  una 
cacerola y  cubrirlos co n  agua caliente, A l 
cabo d e  diez m inutos ponerlos sobre un cola­
dor y  dejarlos hasta que escurran b ien  e l agua. 
Quitar las pepitas y  colocar la pulpa en un  
recipiente con el azúcar y  raspaduras d e  cás­
cara de lim ón. Dejar hervir durante u n  cuar­
to de hora, teniendo cuidado de espumar. R e­
tirar las cáscaras del lim ón y  poner la  con fi­
tura para que enfríe en frascos de cristal.

Otra confitura de tom ates.— E legir de pre­
ferencia tom ates pequeños, redondos y  toda­
vía a lgo  verdes y  cubrirlos de agua hirviendo  
a fin  de poder pelarlos fácilm ente. Tomar un  
lim ón verde por cada li'ir-i de tom ates y  agre­

gar tres cuartas partes de azúcar por cada 
libra. Dejar marinar todo esto  , hasta el día 
siguiente en que lo haréis cocer como otra 
confitura cualquiera.

Conserva de tom ates.— Coger los tom ates 
bien m aduros, lavarlos bien y  enjugarlos per­
fectam ente poniéndolos en un recipiente de  
barro con ocho partes de agua, una parte 
de vinagre y  una de sal. V erted por encim a  
tres centím etros de aceite, tapar b ien  el fras­
co y  ponerlo en lugar seco y  fresco.

Tom ates a la inglesa .— Cortar los tom ates 
eu rodajas, cubriéndolo con otra rodaja de 
cebolla cocida en  un poco de agua. Cubrir la 
superficie de u n  plato refractario con  finas 
hierbas y  pan en rebatiadas ligeram ente u n ­
tado de m anteca y  espolvoreadas con  queso  
rallado. Poner los tom ates y  las cebollas sobre 
e l pan, sazonar con  sal y  colocar sobre cada 
una pellitas de m anteca. L levar e l plato al 
horno.

Tom ates asados con guisantes.— Se parten 
los tom ates por la m itad, se ponen en  una ca­
cerola con  bastante aceite y  en cada tom ate 
se echan u n os cuantos guisantes tiernos. Se 
echa un poco de sal j  .se tien en  en el horno  
hasta que se  asen.

Otra fó rm u la : Se oarten los tom ates por la 
m itad, se  ponen sobre rebanadas de pan frito  
y  se  echan los guisantes que pueda contener  
cada tom ate. S e  m eten en el h om o hasta que 
se asen los tom ates. Cuando están en  su pun­
to se sirven.

El (jueso utilizado en obras de misericordia
E n  E l  N o tic iero  B ilbaíno  encontram os la 

noticia de que en e l pasado año se han ven­
dido en el m ercado de V illafranca (Guipúz­
coa) 83.000 k ilos de queso de Idiazál>al, d es­
conocido fuera de aquella región. Sería una  
labor im portante, estudiar, com o se ha hecho  
en Francia, todos los tipos locales de produc­
ción quesera y  perfeccionar e industrializar la 
produción de m uchos que hay excelentes y  
que son desconocidos o  están menospreciados.

Sería m uy im portante tam bién propagar el 
consum o del queso, ijue es un alim ento e x ­
celente. Para socorrer a los obreros en paro 
forzoso y  a los m enesterosos, se debería im i­
tar lo  que se hace en  los Estados U nidos. V éa­
se e l telegrama que encontram os en el gran  
diario español L a  P rensa  de N ueva York ;

W a sh in g to n , diciembre 20.— La Corporación

Federal de Socorros anunció hoy los planes 
para la compra de 4.5ÜO.OOO libras de queso  
con el objeto de distribuirlo a  los cesantes  
desvalidos.

E ste  queso será comprado com o s ig u e : E n  
N ueva Y ork, de 595.00') a  1 .372.000 libras; 
en  W isconsin  y  cercano O este, de 2 .857.000  
a 3.681.000 libras, y  en  ia costa del P acífi­
co, de 224.000 a 300.000 libras.
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Platos apropiados pa ra  Febrero

MINUTAS
Caso de interesarle algunos de los platos que figuran en estas listas, 
solicite la receta del Consultorio de Marmitón, y la publicarem os 

en el próxim o número.

A l m u e r z o s C o m i d a s

Entrem eses.
H uevos Gran Duque. 

Perdices a  la Cliartreuse. 
M onte-blanco 'le castañas.

Crema Pompadour.
Souflé de langostinos americana (arroz blanco). 

Pierna de cordero a l jugo.
Patatas paja.

Ensalada sevillana,
Charlota de manzanas.

Entrem eses.
T urbante de macarrones C alixto. 

Pieza de ternera C lioisy. 
Souflé rosa de estufa.

Sopa de legum bres. 
Salm onetes arropados. 

Gordas en  salm is. 
C oliflor a i graten. 

Tim bal de frutas parisién.

Entrem eses.
Tortilla Cazadora.

Pastel de pollo a la inglesa. 
H abas a la nata.

Tarta San Honorio.

C onsom m é Aurora.
F ile tes  de lenguado finas hierbas. 

Lom o de buey Cosata azul. 
P udding Souvaroff.

Entrem eses. 
Pim ientos rellenos. 

Pechugas de pollo Tolosana. 
Crepes a  la  Bretona.

Crema Florentina. 
Buñuelos a la Indiana. 

L om o de cerdo panadera. 
A pios a l tuétano. 

H elado madrileña. 
Empiñonados.

Entrem eses.
H uevos revueltos Carmen.

F ile tes  de solom illo de bu ey , Enrique IV . 
Pastel m il hojas.

Consommé M acedoiiia.
Lonchas de salm ón a la parrilla, salsa tártara. 

Pavipollo a la Financiero.
M anzanas m erengadas.

Entrem eses, 
V ol-au-vent de pescado. 

C huletas'de ternera abrillantadas. 
Patatas virutas.

P udding diplomático.

Crema de pescado H ugo. 
Fritura variada. 

T apilla  de bu ey a la mora. 
F lan  de espinacas. 

H elado M onte-Cristo.
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I N F U S I O N E S

¿ Q U IE R E  U S T E D  T O M A R  U N A  B U E N A  
T A Z A  D E  . . . ?

C A F E M A T E T E

P o r  R a f a e l  F e r n á n d e z

S I en  el comedor todo es  interesante, 
las infusiones, e l café m ás particu­
larmente, lo  son en grado superlati­
vo . P uede decirse que una com ida 
que no vaya acompañada de un buen  
café, ni es comida, n i es  nada.

Como regla general sólo deben emplearse 
liara las infusiones, cimlesquiera que éstas 
sean, las aguas que no sean duras.

En todos los casos, los recipientes 'de barro 
cocido son superiores a los m etálicos. Debe 
tenerse, en cuanto sea posible, un  recipiente  
para cada clase de infusión , y , síu excepción , 
ninguno de ellos deben ser lavados con  ja­
bones grasos. Puede em plearse, s in  perjuicio  
ninguno, e l asperón u otro producto similar.

Para las infusiones de tila, m anzanilla, m en­
ta, e tc ., se dejará calentar el agua hasta el 
mom ento en que ésta em piece a  hacer bur­
bujas. A gréguese entonces, y  no antes, la 
hierba aromática que deba emplearse en can­
tidad apropiada a l gu sto  del consum idor. R e­
tírese del fuego en el m om ento en que co­
m ienza la ebullición y  déjese reposar tres o 
cuatro m inutos bien tapada. Servir después 
de colar 'por u n  lienzo fino hum edecido. La  
manzanilla romana ¡luarle servirse echando las 
flores en las tazas de agua hirviendo.

R especto al café, haría falta un  libro en­
tero para poder decir todos y  cada uno de los 
detalles que deberían ser conocidos.

En principio, un buen café no debe ser he­
cho con  granos de una sola calidad. E s  nece­
sario hacer una m ezcla que reúna tres condi­
c io n e s : aroma, gusto  y fuerza.

Para el aroma son p ieferibles los cafés de 
•Arabia (M oka), aunque pueden ser su stitu i­
dos con los de A ngola y  los de otras colonias 
portuguesas.

E l grano que da mejor paladar, es  e l llam a­
do «suave», de Colom bia. A  falta de éste pue­
den emplearse los de las A n tilla s ; tipos H a ­
cienda y  Y auco, de Puerto R ico y  de Cuba.

Cafés de fuerza son, por excelencia , los de 
Santos. E n  general, todos los cafés brasileños 
son fuertes, bien que los del Estado de Río  
Grande do Sul sean  los mejores. N o  son d es­
deñables los que proceden del Ecuador y  G ua­
temala, lim ítrofes con  el Brasil, n i los de N i­
caragua. L os procedentes del Océano índico, 
no son tan excelentes.

H echa la m ezcla de acuerdo con el gusto  
particular de cada uno, tuéstese en pequeñas 
cantidades. E l ideal es e l café tostado del día 
y moli'do ju sto  en el m om ento en  que ha de ha­
cerse. E l m odo m ás fino es el mejor. H uid  de 
un m olido grueso que, si bien hace ganar tiem ­
po, estropea el cincuenta por ciento de las cua­
lidades 'del grano.

U na cucharada b ien  cchnada de las de sopa, 
de este polvo, debe ser uua porción suficien­
te  para una taza. D igam os de paso que las 
tazas no deben ser nunca m u y grandes. V ale  
más tomar dos. E l café no peca nunca por 
ser demasiado fuerte, ya que se puede agre­
gar agua caliente en  las tazas a l gu sto  de cada 
cual. U n  café  flojo no t.Vne rem edio.

Poner a hervir tantas tazas de agua com o  
se necesitan , m ás otras tantas cucharadas de 
agua cuantas se hayan pi’esto de café,

Las m ejores cafeteras son las de dos cuer­
pos, e l superior provisto de un colador en su 
parte inferior, lo  que no im pide el uso del 
papel filtro, echar sobre éste  e l polvo  de café 
y  prensar moderadamente con otro colador 
del m ism o diám etro de la cafetera. Verter una 
pequeña cantidad de agua un poco antes de 
que ésta vaya a  hervir, y , el resto, en  tres 
veces. M antener la cafetera a l baño María du­
rante toda la operación. Dejar reposar cinco  
m inutos y  traspasar la infusión decantándola. 
E s decir, cuidando de no verter el poso  que 
se pueda formar.

H ay  qu ien  prefiere huiiiedecer el polvo de 
café en nna taza con la cantidad de cuchara­
das de agua indicada, revolviéndolo con una
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cuchara, y  verterlo después, 
com o se  ha indicado, en la  
cafetera ya  preparada.

A unque esto sea d ifícil de 
conseguir, recom iendo que el 
cuerpo a lto de la cafetera sea 
lo  m ás estrecho posible, pa­
ra que la colum na de polvo  
de café tenga m ás densidad.
A l mism o tiem po, procairar 
que «ea realm ente a lto para 
que queden siem pre dos ter­
cios Je sn capacidad libres 
para el agua. La cosa es algo  
difícil, pero siem pre hay m e­
dios d e  arreglarse con  un f o ­
co de maña.

'Cuando no pueda calen­
tarse e' ca fé  a l baño María, 
puede hacerse directam ente 
sobre e l fu ego, teniendo cu i­
dado de retirarlo cuando, des­
pués de empezar a  subir el vapor de agua, se 
forme sobre el líquido una especie de espu­
m a. D e todos m odos, es u. m al procedim ien­
to que no se ha de emplear m ás que com o  
últim o recurso y  debe, por tanto, evitarse.

La receta m ás sen­
cilla. Poner a hervir el 
agua en nn recipiente  
del m odelo de las cho- 
lolateras. A gregar el ca­

fé  en  el m om ento de herví- el agua. R em o­
ver. A gregar una m uy pequeña cantidad de 
agua fría sobre la superfície de la que estaba 
a hervir. Servir, con posos y  tod o, en las ta­
zas. A  gusto  del consum idor el beber la  borra 
o aguardar a que se pose. ¡ H ay a  quien le

E S E N C I A  D E  C A F E

P oner en dos litros de ag u a  una  
libra de achicoria y  h acerla  her= 
vir du ran te  cinco m inu to s. Pa= 
sa r por un colador fino y ag regar 
un litro  de ag u a , poner al fue= 
go h as ta  que quede reducido a 
un litro  y cuarto . P a s a r  o tra  vez 
un lienzo fino y poner a l fuego. 
Colocar en un recipiente o  ja rro , 
125 g ram os de ca lé  y verter en­
cim a 5 ó G veces el líquido h ir­
viendo. Se obtiene de esta  m ane­
ra  una  esencia especial de café 
que se puede to m ar con leche o 
crem a y s in e  para  perfum ar las 

crem as, to rta s , etc.

«bombillo» u n  canuto de pla­
ta o  m etal, cuya extremidad 
inferior es de forma de una 
cuchara cerrada, con peque­
ños orificios de colador, y 
se rellena de hierba la cala­
baza hasta la altura de sus 
dos tercio.-. Verter encim a el 
agua hii'vieiido y  aspirar por 
e l canuto. E l que prepara el 
m ate debe tomar el primer 
sorbo, pasándolo, después, a 
la redonda y  rellenándolo de 
agua cuando se precisa. Si 
se quiere tom ar du lce, puede 
agregarse azúcar a  discrec- 
ción sobre la  hierba.

Tom ado en infusión  co­
rriente, e l mate no tiene n i 
tanta fuerza n i tanto aroni.;, 
razón por la  cual hay quie­
nes han ensayado un os cola­

dores especiales que -se adaptan a l tercio infe­
rior de un  vaso corriente, provistos de un ori­
ficio especial por e l que se introduce una paja 
de las 'de refresco.

D e esta manera, vertiendo el m ate en la  par­
te superior y  m ojándolo a m edida que sea 
necesario, se aspira por la  paja lo  colado a la 
parte inferior, con lo  que se obtiene un tér­
m ino m edio de gusto  entre la  infusión corrien­
te y  e l bom billo.

E  L  T  E

gusta eso

E L  M A T E
Bebida m uy h ig ién i­

ca. L axante y  hasta  
refrescante del in testi­
no, s i  hem os de creer 

a sus panegiristas. La m ejor hoja (hierba o 
yerba, la llam an los aficionados) se cosecha 
en el Paraguay. E s, tam bién, bastante buena  
la del Sur del Brasil.

E legir la  hierba que tenga m enos palos y  
un color, dentro de lo  po.sible, m ás verde.

Puede tomarse en «bom billo», lo  que en E s­
paña conocem os bajo el nom bre de calabazas 
de adorno, previam ente vaciado y  «curado», 
esto es, relleno de hierba durante varios días 
y frecuentem ente lavado con  agua caliente, o 
en  infusión corriente.

E n  el primer caso, que es la  manera típica  
de toda la Am érica del Sur, se coloca en el

Igu a l que el café, el 
té  debe ser una mezcla 
de diversos productos 
en cuanto a fuerza, 

gu sto  y  aroma. T éngase cuidado co n  el té  ver­
de, m uy bueno com o aroma y  gusto, pero muy 
irritante y  susceptible de causar tanto insom­
nio com o el café.

Generalm ente, los tés  de China son aromá­
ticos. Los de la India tienen com o tipo básico 
el ceylá ii, y  son fuerte .5 y  de gusto.

Poner una cucharadita d t  m ezcla por cada 
taza que ha de servirse y  una m ás para la te­
tera, segú n  dicen los ing leses. Verter el agua 
justo  en  e l m om ento que com ienza la  ebulli­
ción. Dejar que se repose cuatro a cinco m i­
nutos. Pasar por un colador corriente.

Para ser de buena calidad, u n  té  'debe des­
enrollar sus hojas com pletam ente a l cabo de 
un par de horas de estar en agua fría. S i que­
dan m uchos palos a l cubo de este tiem po, se 
trata de u n  producto de calidad ordinaria. N o  
es tam poco conveniente que tiña nmicho el 
agua en  esta prueba.
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CONSULTORIO DE “MARMITON
EL CONSULTORIO PARA NUESTROS 8USCRIPT0RES CONSTA DE TRES SECCIONES: 
L a prim era sección  con testará a  todas las p regun tas que usted  h aga  referen tes a la 
confección  de p latos de cocina, p astelería  y  rep ostería, facilitand o  la s  oportunas 
recetas o fórm ulas, clara  y  detalladam ente explicadas; reso lverá  sus dudas en los 
casos en que con la s  recetas no haya usted obtenido pleno éxito en la  confección 
del p lato  recetado  L a  segu n d a sección con testará sus consultas referentes a 
d isposición de la  m esa, orden del servicio , m odos y  m odas m ás en b o g a  de vajilla , 
m antelería, cu biertos y  cuantos d eta lles, en fin , pueda usted p recisar p ara  asegu ­
ra rse  un buen serv icio  de m esa. La sección  tercera re so lv e rá su s  dudas resp ecto  de 
lo s  extrem os p rotoco larios de orden de colocación en la  m esa de los invitados, co r­

tesía s  usuales p ara  p asar al com edor, etc.

C onsultas q u e  se  no s h acen

Núm . 4.— Señorita R . M ., de Madrid.

F iletes de vaca  A lfo n so

U nos filetes de vaca, de la iiarte de la cade­
ra o  babilla; una vez sazonados, se envuelven  
en harina, y  en una sartén se doran, con un 
poco de manteca de cerdo, colocándolos des­
pués en una cacerola donde estén  bien justos, 
>• que cierre herm éticam ente. E n  la manteca 
donde fueron dorados los filetes se  fríe un  poco  
de cebolla bien picada más un ix>co de harina, 
y  cuando hayan tom ado an poco de color se  le 
agrega un  buen vaso de vino blanco m ás dos 
o tres cucharadas de pirré de tom ate, echando 
todo ello  sobre los filetes colocados en la ca­
cerola y  añadiendo caldo hasta que el líquido  
cubra por com pleto los filetes, poniéndolo en­
tonces a  cocer. U na vez cocido, se le  agregan 
unos guisantes en relación con la cantidad de 
filetes, sirviéndose en  fuente redonda los file­
tes form ando corona, y  los guisantes en el 
centro.

Núm . 5.— Doña E . V . de G ., de Almería.

N os pregunta esta lectora si la sopa de a l­
mendra al final de la  cena de N ochebuena debe 
servirse fría o caliente.

Y  contestam os que dol)e servirse, y  se sirve, 
generalm ente, caliente.

Prepárese un  arroz atomatado, con pim ientos 
cortados en cuadritos, sirviéndose e l arroz en  
una fuente larga, con los filetes de salm onete  
bien a un  lado o  bien encim a, según e l gus­
to ; sírvase aparte salsa de tom ate o tom ate  
frito.

Xúm, t).— Doña M . G . O ., de Madrid.

F iletes de salm onete a la a lican tin a

Bien linii>ios y  escam ados los salinouetes, 
con un cuchillo  que corte b ieii, y  posición ho­
rizontal el salm onete, se div ide en dos, procu­
rando quitar todas las esp inas; sazónense i)or 
la parte de dentro, harinándolos só lo  por di­
cho sitio  y  pasándolos a l huevo y  a  la m iga de 
pan; fríanse en aceite justo para que Ueguc a 
la altura de los filetes por la parte de la p iel, 
sin freir dem asiado y  en fu ego  no m uy fuerte.

N úm . 7.— R . O. de J., de Sevilla.

E scalop es vienesa

D e una buena tapa de ternera sáquense unos 
filetes bien desnerviados, procurando aplastar­
los bien finos y  que salgan lo  m ás iguales po­
s ib les; se  em panan a l huevo y  pan rallado, 
friéndose en cantidad de m antequilla «Corona» 
suficiente, com o para freir chuletas; una vez 
fritos, coloqúense en fuente larga, acaballados, 
y  sobre cada escalope una rodaja de hu evo co­
cido y  encim a otra de lim ón sin  cáscara, sobre 
e l centro de la cual se colocarán, formando 
círculo, unas alcaparras ¡>cqueñas con un file­
te  de anchoa en  m edio. A l lado de los escalo­
pes se  sirven unas iiatatas pequeñas, cocidas, 
cortadas en rodajas finas, refritas en m antequi­
lla o  aceite fino, procurando estén un poco  
doradas, sin que lleguen a secarse demasiado. 
L'na vez terminadas de dorar, sazónense con  
sal y  pim ienta m olida, m ezclando un poco de 
perejil picado.

N ota .— Fistos escalopes pueden servirse tam ­
bién naturales, con sólo las jiatatas a l lado y , 
a l ia r te ,  bien e n  un extrem o de la  fuente o 
Iñeii en un platito de cristal e l hu evo cocido  
y picado (la yem a y  la clara por separado), 
más las alcaparras y  los filetes de anchoas 
puestos en divisiones, m ás las rodajas de lim ón  
con un poco de perejil jucado en el centro de 
las mismas.

N úm . 8 ,— T . M. M ., de L ugo.

C huletas de ternera en papel

Para seis chuletas de palo de regular ta­
maño :

125 gram os de cham pignóii fresco.
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Dos cucharadas de puré de tom ate.
U na cucharada de cebolla picada.
Dos cucharadas de pan rallado.
Una copa de vino de Jerez.
U n  poquito de perejil picado.
Una vez bien sazonadas las chuletas, se do­

rarán en manteca de cerdo, sin  que lleguen  a 
estar terminadas de freir, poniéndolas segu ida­
m ente a enfriar, y  en  la manteca donde fue­
ron fritas rehogúese la  cebolla, m ás una char­
lota bien picada tam bién, m ás los cham pigno- 
nes, bien picados tam bién, o, en  su  lugar, s e ­
tas secas puestas a  rem ojo de antem ano. Una  
vez rehogado todo esto , se agrega el tom ate, 
vino y  perejil m ás e l pan rallado, y  tam bién el 
jugo que las chuletas destilan. E n  un pliego  
de papel de barba cortado en  forma de cora­
zón y  bien untado de manteca por su  parte in­
terior, se colocan las chuletas en  la siguiente  
form a: en la mitad de d icho papel póngase una 
loncha fina de jam ón de Y ork, un poquito  
m ás pequeña que la  chuleta; encim a del ja­
m ón, una cucharada de la pasta anteriormente 
hecha con la cebolla picada y  dem ás ingre­
dientes, y  encim a de todo e llo  la chuleta y  
sobre la  chuleta otra cucharada de la  dicha 
pasta, cubriendo todo con otra loncha de ja­
món com o la de la parte in ferior; se envuel­
ve todo ello así dispuesto, replegando los bor­
des del papel lo  mejor posible, y  en una p la­
ca se ponen en honro flojo durante treinta  
m inutos, sirviéndose a l mom ento.

9 .— Señorita D . P ., d e  Madrid, H e aquí la 
receta que a usted interesa.

Tortilla .sorpresa.

Sobre una fuente larga, pónganse un lecho  
de bizcocho de poco m ás de un centím etro  
de esix sor  y  en forma de m ontículo, un he­
lado de crema con e l perfum e a vo lu n tad ; 
cúbrase todo e llo  con m erengue bien terso, 
ay’udándose de un cuchillo  de mesa, haciendo  
unos dibujo.s con un cucurucho de papel, pón  
gase a  dorar a  hom o bien fuerte y  sírvase.

10.— ¿Cómo se llama el «eglefin» francés?

Desea saber cóm o se llama e l (ic-glefin» don 
J. R . T .,  de Sevilla . E ste  pescado, pariente 
|)róxirao de la  m erluza, de la pescada y  del

F a b a d a  C A M PA N A L

bacalao viene, efectivam ente, a España, y  se 
confunde con ellos en las ¡lescaderías. Comien­
za a conocerse en los puestos pesqueros espa­
ñoles con  el nombre de «anón». L os ingle­
ses le llam an «haddock». N o  sabemos por qué 
se le  llama «auón». Se le  dice tam bién «aguja».

II .— ¿Qué es «frutilla» ,.,?

La señorita V idal Irueste nos d ice  desde 
Vitoria que ha leído en  L a  L ib e r ta d  de aque­
lla  cajiital una receta de «buñuelos de fru­
tilla», y  que habiendo consultado ©1 dicciona­
rio de la Academ ia se encontraba con  la  duda 
de si se trataba de coco o de una especie de 
fresones procedentes de Chile. Según nuestras 
noticias, no  hay ta les cocos n i tales proce­
dencias chilenas. E n  toda América del Sur, 
incluso en  el Brasil, y  en  buena parte de la 
Am érica Central se llama ((frutilla» a l fresón 
que se  produce en todas aquellas naciones, y 
es exquisito.

M A R M I T O N
R E V I S T A  D E  C O C I N A  Y  M E S A  

P U B L I C A C I O N  M E N S U A L

R e d a c c i ó n  y  A d m in istra c ió n : 
R ío s  R o s a s , n ú m . l6

N ú m e r o  s u e l t o : o . 5 o  p t a s . 

P R E C I O S  D E  S U S C R I P C I O N

E n  p r o v in c ia s :  s e m e s tr e , 5 ,0 0  p e s e ta s .
E n  M a d r id  n o  s e  s ir v e n  s u s c r ip c io n e s ,

A N U N C IO S  Y  P R O P A G A N D A S
E n  l a  c u b i e r t a :
U l t im a  p l a n a .............  z S o  p ta s .
a .*  y  S .‘  p la n a .............  2 0 0  »
M e (Iia  p l a n a .  . . l a S y  iS O  >
C u a r t o  d e  p l a n a . 7 S  y  1 0 0  »
O c t a v o  de p l a n a .  6 o  y  7 5  *

M á s  d e  tr e s  in s e r c io n e s . 1 0  p o r  1 0 0  d e  d es c u e n to . 

E n  p l a n a s  ¡ u t e r S o r e s s
U n a  p l a n a .....................  l 5 o  p ta s .
M e d ia  p la n a .................  1 0 0  •
C u a r t o  d e  p la n a .............  6 0  *
O c t a v o  de p la n a .............  3 5  »
P o r  l ín e a  y  c o lu m n a  . , 2  *

I n te r c a la d o s  e n  e l  t e x t o ,  a u m e n t a n  u n  1 0  p o r  100,

P a r a  a n u n c i o s  g r Af i c o s  y  p r o p a g a n d a s  
ESPECIALES PID A N  PR EC IO S A  NUESTROS AGENTES

►

Ayuntamiento de Madrid



Señora:
E S T A  R E V I S T A ,  

A S I  C O M O  S U S  
S E R V I C I O S  D E  
C O N S U L T O R I O ,  

P U E D E  U S T E D  
O B T E N E R L O S

G R A T I S

L e a  l a  p á g i n a  ± Z
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O r e l la na, 4 «  F r ancU cc S i lv e la ,  47 -  A v e m a r ia ,  l9
A v . P la za  de Toros, 12 -  Paseo del P rado, 3 -  Ferraz, 1
Cava A lta , 44 -  Santa Feliciana, 9 -  Santa Enáracia, 120
Caños, 2 y  4 -  A .  S a in t -A n b in ,  l  -  San Bernardo, 8
Fernández de los R íos, 53 -  G oya, 35 -  Blasco 11>áñez, 54

C ra z , l6  -  P e z ,  22

O b íp ic a  Ü N ivEK ii»».— H vn B ig T n  S u n  M i o d e l .  8 .— M » d b i u
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