
MARMITÓN 

i NOVIEMBRE = R E V I S T A 
D E 
C O C I N A 
Y 

M E S A 

M A R M I T Ó N , saluda y dice... — 
Eficacia diplomática del «Foie-
Gras», por P o s t - T h e t u s s e m . — 
Actualidades ¿astronómicas: el 
Aguacate.—Limpieza de las al­
fombras del comedor.—España 
ha enseñado a comer al mun­
do.— La patata en Europa.— 
¿La «chocroutte» es española? 
¿Que es un «soldato» de Pa­
ria?— La cocina española en 
Nueva York.—La cocina As­
turiana.— Menús explicados, 
propios del mes de noviem­
bre.—Grandes recetas de gran­
des cocineros, por C á n d i d o C o ­
l la r y A t i l a n o G r a n d a . — 5 í z -
cochuelos: El arroz contra los 
espaguettis.—El arroz presagio 
de felicidad.—Cerveza con co­
ñac.—Para D. Miguel Artigas. 
Vinos españoles: El tintilla de 
Rota. — El año gastronómico: 
Noviembre. — Refranero gas­

tronómico. -Bibliografía 
gastronómica: De cada 

libro una receta. 

• 

•o; 
•O>:0: 

•©;-;0:":0; 

;o:;o:(o;;0: 
•o);o>:o>:oV:o:-

•:o: • o :• fó) ;'o :• •: o :• 
•o:;o;f0:;o:-:o":-:S:":o: 

= Año I-Núm. 1 = 

r 

5 o c é it t i m o s 

R e c e t a r i o : 

Aguacate con langostinos fres­
cos.—Aguacate relleno con sar­
dinas.—Ensalada de aguacate. 
Aguacate relleno. — Ensalada 
de aguacate con pina.—Ensa­
lada llamada Guacamole.—Bu­
ñuelos de viento.—Pollo a la 
Segoviana.—Huevos al plato a 
la Opera.—Filetes de lenguado 
a la Asturiana. - Cocido madri­
leño.—Fabada.—Papas fritas a 
moda da Va^ueira. — Truitas 
do rio de Navia a mulineira.— 
Cecina de Cangas dé Tineo.— 
Freisuelos.—Arroz a la zamo-
rana. — Cómo puede hacerse 

el pan en casa. 



X P O S I C I Ó N I N T E R N A C I O N A L 
r s / l l L . Á T M 1 9 2 ^ 

ÚNICO GRAN PREMIO 

T O G T A P C C I A Y CW} 

1 ^ 
CORNELLANA ( A S T U R I A S ) 

V CONCURSO NACIONAL DE G A N A D O S E INDUSTRIAS LÁCTEAS 

MADRID, 1926 

GRAN PREMIO DE HONOR 

Mantequería C A L I X T O G A R C Í A 
Calle Mayor, 3 (7 y 9 antiguo) 

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

M A D R I D 

TMo es una marca nueva ni desconocida, 
t i ene y a Quince a ñ o s d e vida, d u r a n t e los c u a l e s h a sido c o n ­
sumida po r las p e r s o n a s d e m á s d e l i c a d o p a l a d a r , que h a n a p r e ­
c i a d o e n ella su excjuisite finura, fruto d e se r c u i d a d o s a m e n t e 
e l a b o r a d a p o r los m é t o d o s m á s m o d e r n o s , su p u r e z a abso lu ta , y el 
e s t a d o d e comple t a f rescura e n Que se e x p e n d e , 

"Cestimonio d e ello, son las bri l lantes r e c o m p e n s a s a l c a n z a d a s 
p o r es ta m a r c a e n los C e r t á m e n e s n a c i o n a l e s e i n t e r n a c i o n a l e s a 
Que h a c o n c u r r i d o . 

S e h a l l a a la v e n t a e n paQuetes d e I C O , 2 5 0 y 5 0 0 g r a m o s , e n 

e s tuches d e car tu l ina . 
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"Marmitón" saluda y dice... 

... que no aspira a ser una revista técnica, que defina dociorahnente sobre ¡a 
ardua materia coquinaria; ciencia y arte juntainenie, economía fundamental de 
las naciones, ya que, siendo la mayor consumidora de su producción, las enri­
quece y engrandece y, además, prenda clara y cierta de civilidad y de cultura. 

Una revista técnica quedaría reservada para los profesionales del bien guisar, 
bien aderezar y bien componer, y estos maestros del arte no necesitan informacio­
nes y lecciones, ya que la bibliografía gastronómica moderna ofrece extensauíen-
íc cuanto pueda apetecer el cocinero más estudioso. Creemos, en cambio, que la 
revista que puede prestar un servicio efectivo y rendir una utilidad patriótica y 
servir una necesidad nacional será aquella que procure intensamente divulgar 
cultura gastronómica, y que consiga interesar a las gentes —no sólo a las muje­
res de hogar y madres de familia en todas las clases sociales, sino a los hombres 
CiC letras y de negocios—, en los numerosos problemas que ofrecen la despensa y 
la cocina española. 

Hasta hace pocos años no se tomaba en serio la necesidad de nacionalizar 
hi cocina. Esta expresión suprema de la cultura parecía a los varones empeca­
tados que dirigían a España en la gobernación y en la política, en las letras 
y las ciencias, oficio inferior, tarea grosera, saber ruiinario e insignificante al 
alcance de practicones. Ya hoy, hombres de ciencia como el doctor Marañan, 
escritores y publicistas, han advertido que este desdén por la guisandería y sus 
artes complementarias es uno de los más graves errores cometidos por nuestro 
oórbaro siglo XIX, que delegó en Francia el cuidado de servirle la mesa. 

Pensando así y aun pudiendo airibuirse M.ARMITÓN buena parte del impul­
so de esta evolución patriótica, lograda cu otras tribunas, es lógico que intente 
ciear con estas páginas una revista de divulgación, de atracción, de sugestión. 
Se ha logrado ya lo más importante en esta empresa de reconquistar la con­
ciencia nacional, destruyendo aquella errónea convicción de la inferioridad de 
nuestra cocina y desvaneciendo aquel ridiculo fetichismo del umenth) francés 
y en francés. 

Queda aún por lograr que la estimación por la cocina propia, se trueque de 
la pasiva complacencia del gustador de platos bien aderezados, en preocupación 
seria, en acción activa, en cooperación de la gastronomía con ¡as demás activida­
des del país. Porque es indudable que en la gtierra económica que va cerrando las 
fronteras de todos los países y limitando las posibilidades de la exportación, no 
se podrá reconstituir el mercado interior sin el concurso del cocinero, del pastele­
ro, del confitero y demás cooperadores en la producción de comidas y bebidas. 

.amenamente, en cuanto le sea posible a su dc.'ílabazado ingenio, M.\RMITÓN 
.ve propone realizar esta obra —intentarla, cuando menos—, de inspirar en todos 
los españoles el amor, el respeto, la admiración de la cocina, oficina —podría­
mos decir parafraseando palabras de Cervantes—, donde se elabora la grandeza 
áe las naciones. Así, intenta no sólo escribir en estas páginas, sino, como verá 
el lector, ayudar materialmente ante el fogón a cuantos pidan su concurso, y 
poner al alcance de cuantos tengan curiosidad de saber, el tesoro de más de 
quinientos libros de cocina y de diez mil fichas o papeletas que en una pacien­
te labor de muchos años, se han logrado reunir para que hoy, al nacer MARMI­
TÓN, se puedan escribir estas palabras : ifLectores, estamos a la disposición en­
tera de vuestra voluntad, y aún de vuestro capricho, .n 

MARMITÓN 



£ a h i s t o r i a y l a c o c i n a 

6ficacia diplomática del "Toie-Gms 66 

p o r p o s t - T h e b u s s e m 

C 
\s i toda Alsacia, siiigulariuente la 
ciudad de Estrasburgo, k gran 
productora, la inventora o crea­
dora, dispone estos días la ex­
portación al mundo entero de sus 
palés... Y he aquí que resurge an­

te el admirado hígado liipertrofiado de las ocas 
blancas de la orilla del Rhin el conflicto in­
ternacional. Como en 1871, como en 177"). Tal 
parece ser el aciago sino de este delicadísimo 
producto de la emotividad de las aves palraí-
l>edas y de la fiera crueldad humana ;. pro­
ducto cuya ingestión es famosa en los anales 
diplomáticos. 

El conflicto de estos días se reduce a que 
Alemania, que era dueña de Alsacia y de Es­
trasburgo, que estimaba el paic de foic gras 
como el más delicioso producto alemán, y que 
constituía el mejor mercado para su consumo. 
Iva pronuilgado un decreto prohibiendo su im­
portación en virtud de un artículo de la ley de 
Sanidad de 1900, que impide la entrada de 
carnes envasadas y conservadas en frascos ce­
rrados que hacen imposible su examen sani­
tario. 

Los fabricantes estrasburgueses, y aun otros 
de Mulhouse y de Colmar, creyeron resolver 
la dificultad instalando talleres provisionales 
en Kehl, pasada la frontera, dentro de Ale­
mania, y allá fueron con sus jaulas, donde las 
ocas padecen la más inicua tortura, y con sus 
criadores especializados y sus preparadores; 
pero el Gobierno alemán les exige ahora que, 
cumpliendo otra ley, sustituyan a estos obre­
ros y dei)endientes con mano de obra alemana. 

.Significa eso sencillamente la germanización 
de esa industria. Como antes del Tratado de 
Versalles, el foie gras será alemán. Acaso el 
delicado problema político de Alsacia tenga en 
el palé perfumado con trufas de Pér igueux, 
uno de sus factores más difíciles y una de sus 
más arduas complicaciones francogermanas. 

¿ Quién inventó el foie-gras ? Sólo una inspi­
ración demoníaca podía lograrlo ; en realidad, 
fué el azar. E l suceso es muy curioso, y vale 
la pena referirlo. 

Imaginad que en el Hanau badenes, en las 
orillas del Rhin, una granjera sustentaba su 
familia con la crianza de aves. Y una de éstas, 
una espléndida oca blanca, en un descuido de 
la pobre mujer, asaltó la cunita en que dornn'a 
su hijo de pocos meses; le arrancó la lengua, 
le devoró los labios, le vació los ojos, le arran­
có túrdigas de la sonrosada piel... La madre 
enloquecida, quiso aplicar a la estúpida bestia 
la ley de Tallón ; le amarró las patas y la en­
cerró en una estrecha jaula, dejándole la cabe­
za fuera, sujeto el pescuezo entre dos barro­
tes ; le taladró los ojos con una aguja y le 
cortó la lengua. Para prolongar su tonnento, 
para hacerla vivir más días sometida a aquella 
tortura, la alimentaba cuidadosamente, y has­
ta en esto encontró saciamiento su venganza, 
abriéndole el pico a la bestia y haciéndole in­
gurgitar a la fuerza albóndigas de harinas y 
féculas amasadas, que debían producirle una 
sed implacable. Un día, no saciada la furia de 
la ¡mbre madre, rompió la jaula, y sacando a 
la oca la desplumó viva. Murió el animal 
a poco, y unos criados que lo recogieron, cu­
riosos de su defonnidad, lo despedazaron y en­
contraron el hígado hinchado, grato a la vista 
y exhalando un suave perfume, <iue les inci­
tó a probar el manjar. 

Llegó el caso a conocimiento del barón de 
Dudweillez, extraño personaje que vivía en 
lístrasburgo, mezcla rara de misántropo, eru­
dito, goloso y tragón, agricultor y nigroman­
te, quien montó un criadero de ocas y ensayó 
con gran misterio las prácticas torturadoras 
de la granjera de Hanau . Fué este personaje 
quien inventó la adición de la trufa perfuma­
da al foi-gras. Ya en las postrimerías de su 
vida, centenario casi, comunicó sus descubri­
mientos al vSr. Fusch. 

En aquellos días, precisamente, su señor y 
dueño, el conde Carlos Francisco de Broglie, 
fué nombrado por Luis X V embajador en Po­
lonia, cuya independencia querían destruir el 
Zar tiránico de Rusia y el elector sensual de 
vSajonia. Y allá fué Broglie, desde Etrasburgo, 
con todo el opulento aparato de sus criados. 
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sus picadores, sus lacayos y sus cocineros, el 
Sr. Fusch y sus pinches numerosos. l,a obra 
diplomática encomendada a Broglie consistía 
en separar al Elector de Sajonia del Zar de 
Rusia, haciéndole partidario de la tesis de 
Luis XV, favorable a la independencia de Po­
lonia. Salvóse entonces el antiguo reino de So-
bieski en la comida con que Broglie festejó al 
elector. Ha contado Lenotre cómo el cocine­
ro Fusch puso en aqueha mesa el primer palé ' 
de foie-gras que se ha comido a manteles, có- '' 
mo el elector lo devoró casi entero, mientras ; 
Broglie iba ganando con persuasivos argumen- j 
tos su convicción y su voluntad, cómo a rué- i 
gos del elector fué llamado el cocinero y le fe- I 
licitó y abrazó, rogándole que preparara para 
otros días nuevamente aquel manjar descono- ' 
cido. Broglie, a su vez, estrechó al cocinero. 
sobre su pecho y le dijo en alta voz : « ¡La 
Historia consignará que has salvado a Po­
lonia !». 

Y he aquí lector, que extendiéndose la nue­
va por las orillas del Rhin y luego por más di­
latadas regiones, hace ya un siglo y tres cuar­
tos que las ocas y otros pahnípedos son someti­
dos, para que se les hipertrofie el hígado, a los 
más bárbaros tormentos, sin que de ellos se 
preocupen las sociedades protectoras de anima­
les, que amparan al amable perro y al gato ca­
riñoso. Como no podemos evitarlo, no estará 
de más que incorporemos a la cocina española 
el U.S0 frecuente del joie-gras, que posee ca­
lidades nutritivas y dige.stivas inconmensura­
bles, y es gratísimo al paladar, y aun fuera 
bueno, por cruel que parezca, que en los co­
rrales españoles .se criaran [¡atos y ocas paví 
esta explotación industrial. Así nuestros coci­
neros podrían tener hígados enteros a precios 
relativamente económicos, y prepararlos y tru­
farlos a su gusto, ya que la mayor parte de los 
palés que se venden en las tiendas no proce­
den de Alsacia ni están hechos sino con suce­
dáneos y sustitutivos. 

No son numerosos los españoles que lian po­
dido comer este plato principesco. Un híga­
do entero se sirvió a cada uno de los ministros 
que concertaron la vSanta Alianza, a los pocos 
momentos de firmar aquel pacto. Fué un pla­
to improvisado, que desde entonces conserva 
aquel nombre, y que se sirve en las comidas 
suntuosas y en los banquetes regios. Proce­
dió el cocinero de este modo ; puso cada híga­
do en una terrina, lo sazonó, lo rodeó de tru­
fas peladas, lo bañó de champaña seco y lo 
colocó a fuego lento. Nada más sencillo. Los 
demás guisos de joie-gras, incluso el palé, po­
pularizado por la industria conservera, son te­
rriblemente complicados, y su buen punto y 
sazón grata, depende de minuciosos detalles 
que sólo la práctica puede enseñar bien. Los 
guisos a que van unidos los nombres de Ta-
Ueyrand, Cambacéres, Montesquieu, Ravignan 
y Lúculo son dignos de estos dioses tutelares. 

En España hemos de contentarnos los más 
ciudadanos con el puré de foie-gras, prepara­
do en latas, que venden en todas las tiendas 
de comestibles. Para excursiones, para me­
riendas, ixira viajes, estas latas son muy apre­
ciadas ; en manos de un buen cocinero cons­
tituyen un gran recurso con numerosas apli­
caciones, y sólo se les puede reprochar que las 
más de las veces tienen de todo menos joie-
gras. Sin embargo, vacía unos huevos duros, 
conservando con su forma la clara ; la yema 
mézclala con p.uré de joie-gras y un picadillo 
pequeño de pepinillo y una pizca de jamón. 
Rellena los huevos, cubre la abertura con una 
redondela de trufa, pásalos por una salsa ma­
honesa saturada de mostaza francesa y sír­
velos en la mesa bien fríos, sin llegar a estar 
helados.. . Y les puedes poner en tu menú el 
nombre diplomático que se te antoje.. . Todo 
menos decir : «Hígado de oca torturada bru­
talmente», porque esa estrapada inquisitorial 
es necesaria para que se produzca el delicioso 
plato akaciano. 

R e c e t a r i o s y l i b r o s 

Compro formularios manuscritos de cocina, algo antiguos, singularmen- i 

te los que contienen recetas de guisos y dulces regionales. Compro también, 

libros de cocina en todos idiomas, estampas y grabados que se refieran a 

cocina y herramientas de cocineros antiguas. Dirijan sus ofertas al 

Apartado de Correos 4.082.-MADRID 



ACTUALIDADES 
GASTRONÓMICAS 

EL AGUACATE 

E N VALENCIA 

H a c e a l g ú n 
tiempo comen­
zó a llegar a las 
f r u t e r í a s d e 
Madrid, Barce­
lona y demás 
puertos espa­
ñoles la deli­

ciosa fruta que llaman aguacate en Cuba. H a 
comenzado el público a gustar su carne blan­
ca, mantecosa y (aunque parezca paradójico 
después de emplear el verbo «gustar»), insípi­
da. La Diputación provincial de Valencia, ad­
virtiendo el crecimiento de consumo del agua­
cate y conociendo el incremento que toman 
las plantaciones de aguacateros en California 
y L,a Florida, ha decidido introducir su cul­
tivo en la región valenciana. En efecto, ha 
procedido en los campos de experimentación 
que sostiene la Corporación provincial a la 
siembra de semillas de este frutal, de las tres 
mejores variedades hoy ex­
plotadas. También se han 
plantado árboles recibidos 
de Méjico y Kstados Uni­
dos de América, que ya in­
jertados, para dar el fruto 
en plazo corto, facilitarán 
el estudio de aclimatación 
y selección de los mismos 
en nuestras huertas. Como 
el aguacate requiere las 
mismas condiciones clima­
tológicas que la naranja y 
el limón, es de esperar que 
tenga una jierfecta aclima­
tación en la región valen­
ciana y que en pocos años 
se haya nacionalizado en Es­
paña y se consuma en gran­

des cantidades sin <iue 
tengamos que pagp.r 

cantidades excesivas 
por ningún motivo 

a los huertos de 
C a l i f o r n i a y 

la F l o r i d a . 

A P O L O G Í A 
D E L 

A G U A C A T E 

LIMPIEZA DE LAS ALFOMBRAS 

DEL COMEDOR . 

El aserrín impregnado dr, 
nafta y esparcido sobre la al­
fombra, para barrerlo luego de 
un momento, es un procedi­
miento muy eficaz para dejar 
la alfombra limpia. 

Más primitivo es utilizar las^ 
hojas de lechuga o el papel hu-< 
medecido. ' 

La sal gema y la harina se 
han aprovechado para esta apli­
cación. 

La hiél de buey diluida en 
diez partes de agua es un li­
quido quitamanchas que 
aplica con un trapito frotan­
do hasta formar espuma. Lue­
go desaparece esta cspinna ¡ro­
tando con oiro trapito, pero 
empapado de agua clara. 

En Méjico se lla­
ma a esta fruta 
ahuaca, en las co­
lonias inglesas se 
le designa con el 
nombre de avo­
cado pear y aun 
de aUigalor pear. 

En Francia se le nombra avocat y todas estas 
designaciones se derivan del nombre que le 
daban los aztecas ahua quall. En Sur Améri­
ca se le llama palta. Este fruto Ueg'i a alcan­
zar un peso de cerca de medio kilo. Ea piel 
es lisa, de color verde oscuro, más o menos vio­
láceo. Su sabor es dulce, sin aroma pronuncia­
do, aunque recuerda levemente el de la ave­
llana. Conviene declarar que esta fruta, como 
otras tropicales, no agrada a los paladares eu­
ropeos sino después de una adaptación. E n 
cambio, en los países tropicales donde se pro­
duce, hay verdadera pasión por el aguacate. 

El escritor cubano Jorge 
Mañach le llama «Su Se­
ñoría el Aguacate» y afirma 
que es el fruto esencial de 
Cuba, superior al plátano, 
la pina, el mango, etcéte­
ra, aun reconociendo que 
«sólo el criollo se goza de 
un modo pleno en su sabor 
ambiguo, en su blanca con­
sistencia, hasta en el espec­
táculo de su gran semilla 
fea y honrada». Eos euro­
peos, sin duda, se acostum­
brarán a comer el aguaca­
te, como se han acostum­
brado los yanquis. El pro­
fesor David Fairchild, di­
rector del Service of planl 
indusiry, del Departa­
mento de Agricultura 
de Washington, es­
cribía en una re­
v i s t a reciente­
m e n t e : «El 
aguacate es 
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el fruto más popular en los Estados Unidos. 
Sus variedades, de maduración escalonada, son 
tan numerosas, que, a excepción del mes de 
julio, se lo consume durante todo el año. U n 
aguacate en el desayuno constituye un ré­
gimen ideal. «El Departamento de Agricultu­
ra yanqui envió unos exploradores a las mon­
tañas de Guatemala, que parece ser la verda­
dera patria del aguacate, para que buscase va­
riedades que se pudieran aclimatar en los Es­
tados Unidos. Eos pobladores de estas mon­
tañas no se alimentan más que de aguacates y 

maíz, y son m u y vigorosos. La aclimatación 
se ha logrado en California y la Florida, don­
de ha llegado a superar al cultivo de la na­
ranja. H a sido aclimatado en la India ingle­
sa, en el archipiélago de la Sonda y en Tahi t í . 
F'inalmente, se produce ya en Argelia y se in­
tenta cultivar también en Marruecos y en 
África Occidental. La causa de esta difusión 
radica en el valor nutri t ivo de este fruto, que 
iguala al del trigo, conteniendo mil calorías 
por libra de parte comestible, y además, en la 
fecundidad de cada árbol. 

Dos preceptistas cubanas, am­
bas muy notables, la Srta. Berta 
Crespo y Satién, en su obra El 
Arle de bien guisar o la Cocina 
práctica en Cuba (La Habana , 
1926), y la Srta María Antonieta 
Reyes Gavilán, en su libro Delicias de la mesa. 
Manual de cocina y repostería (La Habana , 
1927), publican varias recetas clásicas y ca­
racterísticas del aguacate. Vamos a reprodu­
cir algunas de ellas para que nuestras lecto­
ras puedan comenzar a aficionarse a gustar la 
deliciosa fruta americana. 

Aguacate con langostinos frescos 

Cantidades ; Langostinos frescos, medio ki­
lo ; aguacates grandes, seis, cebolla picada, 
una cucharadita ; aceite, cuatro cucharadas ; 
vinagre, tres cucharadas, lechuga, u n a ; rá­
banos, un manojo. Manera de hacerlos : Se 
lavan perfectamente los langostinos y se des­
pojan de cabeza, cola y toda la cascara ; los 
aguacates se mondan, se pican y se ponen en 
una ensaladera con la cebolla y los langosti­
nos ; se aderezan con aceite, vinagre y sal, 
al gusto, y se vacía en un platón, cubierto el 
fondo con las hojas de lechuga y se decora con 
los rabanitos labrados en forma de flor. 

Ensalada de aguacates 

Los aguacates no deben ser demasiado madu­
ros ; se jiarten en pedazos regulares, y en el 
momento de servirlos se les echa una salsa co­
rriente de aceite, vinagre, mostaza, sal y pi­
mienta. 

Aguacate relleno 

Se debe elegir un aguacate grande, se le 
qui ta la cascara y la semilla y se parte por la 
mitad a la larga. vSe hace un relleno muy fino 
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con pechuga de i>avo y jamón 
en dulce picados en máquina, 
foi-gras, guisantes, huevos duros 
picados y espárragos picados; 
esto se mezcla con un poco de 
mayonesa ; se coloca el relleno 

dentro del aguacate y se iinen las dos mi­
tades, de manera que parezca entero, se cubre 
con mayonesa y se coloca en hielo hasta el 
momento de comerlo. _ 

Ensalada de aguacate con pina 

La pina y el aguacate se parten en trocitos 
del mismo tamaño ; se les echa una salsa que 
üeva sólo aceite, vinagre y sal. 

Ensalada llamada Guacamole 

Se parte el aguacate en trocitos y se sazona 
de sal, aceite y vinagre, adornándolo con ce-
bollitas ]5art idas en ruedas. 

Aguacate relleno con sardinas 

Se pelan y parten por la mitad los aguaca­
tes, sacándoles la semilla. Se limiiian y se des-
esi)inan un par de latas de sardinas ; se fríe 
un poco de cebolla picada en aceite y dos to­
mates grandes, anteriormente asados ; cuando 
están fritos, se les agregan las sardinas ; se de­
jan enfriar y se les pone aceite y vinagre, con 
la sal necesaria, y unos coscorrones de pan fri­
to, que se deshacen con una rebanada de cada 
aguacate, para ayudar al relleno, y una vez todo 
bien unido, se van llenando con este relleno 
los huecos de los aguacates ; con unos huevos 
duros picados, para adornarlos y después de 
haberles echado el aceite y vinagre por encima, 
se esijolvorean con bastante queso rallado. 



imu 11 mñm i mu A L iiit 

L a p a t a t a e n C u r o p a 

U N hecho más viene a confirmar esta reali­
dad histórica, que yo he sostenido y 
demostrado en mi campaña en La Voz, 

de Madrid, en mi libro Guía del buen comer 
español, puljlicado por el Patronato de Tu­
rismo y, finalmente, en la conferencia que 
con ese mismo tema di el pasado mes de agos­
to en Buenos Aires. 

vSabido es que los franceses atribuyen a Par-
nientier la gloria de haber introducido y ¡ 1 0 -
jiularizado la patata, no ya en Francia, sino 
en Kuropa. Hasta le levantaron una estatua 
en IMontdidier, en loa del servicio que había 
prestado a la Humanidad. Yo he sostenido 
que la patata fué traída de América, como el 
tomate, el pimiento, el cacao y otros produc­
tos indianos i)or aventureros españoles, y fué 
aclimatada en España en los primeros años 
del siglo X V I , pasando de aquí a Francia, a 
Bélgica y Q Ing la te r ra . 

He aquí nuevos datos que confirman aque­
lla realidad. E n el pasado agosto, un lector 
de Le Temps comunicaba a este diario pari­
sino el hallazgo de un documento que proba­
ba que en 1587, un belga llamado Fram^ois 
de Sivry había dado a conocer a sus conqia-
triotas el prodigioso tubérculo, pretendiendo 
atribuir a aquel belga la gloria que los fran­
ceses han regalado tan pródigamente a An­
tonio Parmentier, que publicó sus varios 
opúsculos sobre la patata a fines del si­
glo X V i H . 

Otro erudito, rebatiendo la afirmación del 
lector belga, ha contado a i.c Temps lo si­
guiente : «En 1785 —esto es, poco después 
de que Parmentier iniciara su apostolado—, 
el señor Charles du Faure de Saint-Sylvestre, 
marqués de Satillieu, que fué diputado de ' l a 
nol)leza en los Estados generales de 1789, pu­

blicó un opúsculo de 28 páginas titulado La 
Trufjole en France. Y en este folleto, dice : 
«La patata —pomme de terre— era conocida 
en Francia, con el nombre de Truffole. Hacia 
1540, en nuestro Alto-Vivarés, en el territo­
rio de la aldea de Saint-Alban-d'Ay, a tres 
legua de Annonay, en el caserío de Eécuze, 
se plantó este tuliérculo, por primera vez en 
el remo, habiendo sido importado por un mon­
je franciscano, de Toledo, en España, llama­
do Pierre Sornas, natural de Bécuze, que en­
fermo, y muy anciano, se había retirado al 
hogar de parientes suyos. De Saint-Alljan-
d 'Ay, el cultivo de la Truffole se extendió a 
las localidades vecinas: Annonay, Satillieu, 
Saint-Roman-d'Ay, Saint-Jeure-d'Ay, y otros 
pueljlos ; después en toda la parte septentrio­
nal del Vivares, donde extensos campos fue­
ron dedicados al cultivo de Truffoles, dán­
doles el nombre de Truffoliers.» 

Prueba este documento, que antes de 1540 
re .Tultivaba ya la patata en Toledo. Quien­
quiera tenga idea de cómo irradiaba en Es-
];aña la infiuencia de las Indias, advertirá que 
aún siendo Toledo el imiierial cobijamiento 
a temporadas del intiuieto César, Carlos 1, 
los conquistadores, oidores, religiosos y tra­
ficantes que volvían, se detenían primero en 
Sevilla y otros puertos del Atlántico, y allí 
mostraban las curiosidades que traían. Así, 
pues, parece lógico (pie si antes de 1540 se 
cultivaba la patata en campos de Toledo, la 
precediera en muchos años el cultivo en An­
dalucía. Esto es, que la patata se aclimató en 
España, en la primera década del siglo X V I , 
pasó a Francia en 1540 y a Bélgica en 1587, 
habiendo sido Esiiaña, iiues, quien enseñó a 
Europa a sembrarla, cocinarla y comerla. 

€ L a **ckocrotitte** es e s p a ñ o l a ? 
Se ha discutido mucho sobre el origen de 

la «chocroutte», teniéndose por indudable que 
es de remoto origen germano, aunque donde 
con mayor éxito y perfección se prepara es 
en Alsacia. A España no ha llegado hasta 
fines del siglo pasado. Sin embargo, en el i 

siglo X V i l I se preparaba en varias regiones 
de España, como cosa muy antigua, una lla­
mada «Col con corteza», que indudablemente 
e;. la misma «chocroutte». No se olvide que 
en el siglo X V I , hubo una relación íntima y 
una comunicación frecuente entre las cocinas 
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alemana y española, a través de los soldados 
germanos que acompañaron al Enqierador Car­
los V, gran cuidador de la tragonía de los 
suyos. Es más que posible <pie la preparación 
de la ((Col con corteza» fuera importada de lís-
!/aña a Alemania, de lo que hay numerosos 
indicios. En recetarios manuscritos de princi­
pios del siglo X V I I I se ha encontrado la fór­
mula de la ((Col con corteza». De uno de es­
tos manuscritos se reprodujo esta fikmula en 
el curioso libro titulado : uLa nueva cocine­
ra curiosa y económica, y su marido el repos­
tero famoso, amigo de los golosos)), cuya pri­
mera edición debió de ap.arecer en los pri­
meros años del siglo X I X , habiendo una se­
gunda edición de 1825. De esta edición copio 
la curiosa fórmula : uCol con corteza)). Sz 
toma una berza o repollo blanco, y desptiés 
de lavado se corta en rebanadas muy delga­
das del mismo espesor : se meten en una cu­
beta y se dejan fermentar en ella por espacio 
de doce horas lo menos, pero nunca más de 
veint icuatro; se esprime después la col . m 
bastante fuerza para hacer salir toda el agua 
por un agujerito que se haga a la caldera o 
cubeta, de suerte que quedan enteramente se­
cas ; se toma un barril del tamaño propor­
cionado a la berza o re]:>ollo que se quiere 
componer ; se lo quita el fondo o suelo de un 
lado, y el otro se cubre con una capa de sal, 
sobre la que se echa otra de be rza ; sobre 
esta se pone otra de sal, un poco de pimien­
ta, y alguno granos maduros de nebrina ; des­

pués se pone alternativamente otra capa de 
berza, y una de sal, pimienta y nebrina hasta 
<jue el barril se halle lleno, y se pone en una 
cueva o paraje muy fresco ; se tiene una ta­
padera de madera de la misma dimensión que 
la boca del barril , de modo que se pueda 
meter y sacar, pero ajustado ; se coloca sobre 
la berza, y se le ponen encima piedras o 
cualquiera cosa que forme el peso de 120 a 
l-¡ ' ; libras, de manera que el repollo o berza 
([uede en prensa por i gua l ; algún tiempo des­
pués, a beneficio de esta operación, forma 
una corteza ])or bajo de la tapadera, la misma 
agua que arroja la berza, y entonces és cuan­
do se puede ya hacer uso de la col en corteza ; 
se retira el peso de la tapadera, y después 
se quita ésta ; se toma con una cuchara de 
madera la porción que se quiere componer, y 
se vuelve a poner la tajiadera con el peso, cu­
briendo la boca del barril herméticamente con 
vui lienzo mojado en agua fresca, para que no 
pueda iienetrar el aire, cuidando de hacer esta 
misma operación siempre que se tenga que sa­
car alguna porción ; a más de esto es preciso 
lavar los huecos del barril que queden déscu-
l)iertos, no dejando más salmuera que la ne­
cesaria para cubrir la col en corteza. Para 
hacer uso de ella se pone a desalar en agua 
por algunas horas, y se cuece después en el 
])Uchero, o sólo con manteca de vaca o gra­
sa de puerco, sirviéndolas después con magras 
o con salcliichas. 

_ P . T . 

¿ Q u é e s u n S o l d a t o d e P a v í a 

¿ N o maravilla ver en el sesudo diario pari­
sino Le'Temps reiteradas disíjuisiciones sobre 
el clásico ((Soldado de Pavía» de la culinaria 
española? Aunipie por no tomarse el trabajo de 
consultar un diccionario el colega escrute ((sol-
dato» en italiano. E l culi^able ftié el ex presi­
dente Herr io t quien, relatando el viaje que iiizo 
el año pasado a Madrid, escribió que (dos espa­
ñoles llaman un soldato de Pavía, y más simple­
mente un Pavía, a un guiso de Sfirdinas, atra-
yentes con los reflejos plateados y dorados de 
sus escamas, realzado con la sutilancia de los 
pimientos rojos que lo sazonan...» Como si 
esto fuera un campo de batalla, los españoles 

habían dado a tal plato aquel nombré, en me­
moria del desastre del ejército francés de 
Francisco I en Pavía. 

l^n^ contradictor ha replicado ()ue no hay 
tal evocación antigala. El ((soldato de Pavía» 
evoca sólo el magnífico uniforme de los H ú ­
sares de Pavía, cuyos soberbio spencer rojo y 
galones dorados desluml^ran a los españoles. 
Y he aquí un tercer opinante que asegura que 
el tal ((soldato» no es un plato de sardinas, 
sino un trozo de bacalao, largo y grueso como 
un. dedo, fi-ito en aceite hirviendo. Y se le 
llama soldado de Pavía por lo erguido y bien 
plantado. . . 

F a b a d a CAMPANAL G a l l e t a s O L I B E T 



£a cocina esüañola 

en TMueva y o r k 
Hace pocos días La Prensa de Nueva York daba la 

noticia de que el propietario de un restaurante español 
instalado en la Calle 59, esquina de Park Avenue, que lleva 
el nombre de Segovia, había establecido, al filo de la media 
noche, un servicio de chocolate con legítimos, castizos, 
crujientes y sabrosos churros como si se estuvieran ofre­
ciendo —decía— en una churrería acreditada de la noble 
plaza de Santo Domingo o en algún cafetín popular de 
los barrios bajos. Lo único que los conocedores echan de 
menos es la imprescindible copita de Cazalla de la Sie­
rra. Aunque claro es que el propietario, Sr. Castaños, 
ofrecía a sus clientes que dentro de pocas semanas podrá 
servir también el recio aguardiente sevillano. 

Esta información da actualidad a la existencia de 
restaurantes españoles en la grandiosa ciudad norteameri­
cana y a la fama creciente de la cocina española no sólo 
entre los hispanos numerosos que viven en Nueva York , 
sino entre los hisi^ánicos de las diversas repúblicas ame­
ricanas y entre los mismos yankis . l l n comunicado de 
adhesión a la fantástica organización de la «National Re-
construction» conocida con ol nombre de ((Águila Azul» 
informa de la existencia de algunos de estos restaurantes 
que, aun llevando nombres ingleses, pertenecen a propie­
tarios hispanos y están dirigidos por cocineros de nuestra 
raza. Con nombre español existen el ((Restaurante Ma­
drid, instalado en la 7." Avenida, dirigido por Emilio 
T o y o ; el «Alegría Restaurant», en Lenox Avenue, que 
t iene por gerente a D. Emilio Alegr ía ; el «Gallo de Oro», 
res taurant en la Lenox Avenue, del que es propietario don 
A. Ote ro ; el «Buen Café Restaurant», en Wes t Street, 
del que es propietario D. Rafael Vázquez ; el ((Campoa-
mor Restaurant», en Lenox Avenue, del que es propieta­
rio D. Manuel R a m a ; el «Restaurant Fuentes» , en la 
5." Avenida, del que es propietario D. Jerónimo Cruz 
F u e n t e s ; el «Isabela Restaurant», en la 5." Avenida, 
que tiene por propietario a D. Federico Sosa ; ((La Cho­
rrera», en Water S t ree t ; «Fornos Restaurant»,_ en la 
Calle 52 ; el «Arenas Restaurant y Cafetería», del que 
son propietarios los señores Vicente Noceda y C ía ; el 
((Restaurant Cervantes», en la Calle 223 ; el «Arenas Ca­
fetería», en la Calle 102, del que es dueño D. E . Díaz, 
y gerente D. Daniel Domínguez. El «Granada Restau­

ra cocina asturiana 

Antaño, tina de las piezas 
más importantes de la casa as­
turiana, lo mismo en la del 
labrador que en la del señor 
que vivía en la aldea, era la 
cocina, porque en ella se re­
concentraba la vida íntima de 
la familia. En las noches de 
invierno, los señores sentá­
banse con sus criados y coto-
nos a la vera del fuego que 
ardía en el llar, y luego de 
rezar el rosario trataban con 
ellos de asuntos relacionados 
con la agricultura y la gana­
dería. Entretanto las señoras 
y criadas hilaban copos de 
lino. 

En las cocinas de los labra­
dores, aun hoy, el cuadro es 
más movido. Después de ¡os re­
zos, entre el girar de los hu­
sos que retuercen el hilo de 
lino o lana, se recitan roman­
ces viejos, cuentos y leyen­
das maravillosas, formándose 
así a través de los siglos la 
literatura popular, en la que 
se descubren elementos temá­
ticos pertenecientes a la psi­
cología de remotas edades, cu­
ya procedencia se desconoce 
por ahora. \Noches felices las 
que pasé en aquellas veladas 
patriarcales ! 

La cocina astiiriana es la 
misma que nos han dejado los 
romanos, los cuales quisieron 
tener moradas tan buenas co­
mo las de los pueblos que es­
clavizaron, y las construyeron 
bajo la influencia de las ideas 
griegas. 

Nuestro llar está formado por 
tina plataforma cuadrada o rec­
tangular arrimada a la pared, 
de llábanas o ladrillos, alzada 
del suelo como unos diez cen­
tímetros y sujeta por un mar­
co de madera de castaño. Esta 

file:///Noches


disposición suele tener ligeras 
variantes en los pueblos de las 
montañas, según ¡o hago con-i-

tar en varios de mis libros, 
sin olvidarme de la cocina de 
gloria, fundada en el principio 
del hypocausium romano. 

Detrás del fuego, en el ma­
cizo de la pared, hay una es­
pecie de hornacina de unos 
cincuenta centímetros de alto 
por treinta de ancho, llamada 
fornica, en la que se guarda el 
rescoldo y la ceniza de leña de 
roble pora blanquear la ropa 
en ¡a colada. En las casas so­
lariegas, sobre el fuego avaii 
za una gran campana de chi 
menea, según puede verse, por 
ejemplo, en la casa del señor 
Cutre, en Caravia, o en el pa­
lacio de los señores de .1/. n-
doza, en Xureda, concejo ríe 
Pola de Lena. 

A un lado del ¡lar aparecen 
¡as puertas de dos hornos, uno 
grande para cocer borona y 
otro chiquito para cocer pan. 
Los cuerpos de estas fábricas 
están al exterior de la cocina. 

En algunos llares de labra­
dores, al lado de la fornica, 
hay un pequeño poyo lamido 
por el fuego ; quizás sea una 
supervivencia del altar de los 
dioses Lares, genios protecto­
res de la familia. En el con­
cejo de Pola de Lena he vis­
to sobre el poyo citado una 
figura monstruosa, sobre la 
que ponían ropa a secar. 

Lo mismo en unas casas que 
en otras, el humo se extiende 
por las habitaciones contiguas 
a la cocina, ennegreciendo las 
maderas y los herrajes de las 
puertas, ¡o cual trae a mi me­
moria un pasaje de Homero, 
cuando dice que el humo del 
hogar en el palacio de Ulises, 
estropeó las armas que esta­
ban colgadas del techo.—A. DEI, 
I j . A N o ROSA DK AMPUDIA. 

rant», en la Calle 216; «Bl Chico», que administra Be­
nito Collada, y que es fiel reflejo de la España pintores­
ca ; «El Bolero», recién inaugurado, y algunos otros de 
menos importancia. H a y algunos restaurantes españoles 
que tienen nombres ingleses, como el «St. Nicholas Co-
fíee Pot ,», en la St. Nicholas Avenue, que tiene por ge­
rente a Carlos Fenoyar y por propietario a D. Aurelio 
García ; el ((Eenox Coffe Pot», en Eenox Avenue, de los 
señores Toyo y Eópez ; el «Madison Eunch Bar», en Ma-
dison Avenue, del que es gerente D. Victoriano Blanco; 
el «Ideal Lunch Bar», en Lenox Avenue, que dirige Rai­
mundo Fer re r ; el ((Central Lunch Bar», en la 5." Ave­
nida, del que es propietario D. Cesáreo Ferreiro, y al­
gunos otros más modestos, instalados en el barrio de 
Harlem, donde reside la mayor parte de la colonia his­
pánica. E n todos estos restaurantes se sirven a diario co­
cido a la española, fabada asturiana, caldo gallego, pae­
lla valenciana, bacalao a la vizcaína, al pilpir y a la gui-
puzcoana; chilindrón de cordero y otros platos que se tie­
nen por representativos de la cocina es]"iañola. 

Viene a amargar u n poco el regocijo que nos produce 
esta expansión de la cocina nacional el hecho reciente de 
que un exaltado español, D. Francisco Eguía , habi tante 
en la calle 85, ha enviado al órgano de la colonia espa­
ñola La Prensa, u n comunicado protestando airadamente 
de que «varios restaurantes que a boca llena anuncian 
como especialidad de la casa los platos de más fama que 
posee la cocina española, los hacen deplorablemente sin 
darse cuenta los directores o gerentes, que cometen un 
atroiiello de lesa culinaria al mismo tiempo que infieren 
un gran perjuicio para la nación española». Según este 
comunicante, sólo ha podido comer paella valenciana, ver­
dadero cocido madri leño, caldo gallego y otros platos es­
pañoles, bien hechos, en un restaurante completamente 
yanqui , pero donde está tral^ajando como jefe de cocina 
un ex cocinero del que fué Palacio Real de Madrid . Se­
gún este protestante, una de las causas de la falsificación 
de la cocina española está en que se utilizan productos 
que no proceden de España. Así, en el bacalao a la viz­
caína, ponen unos pimientos de la Florida que saben a 
goma de mascar, en lugar de los pimientos choriceros o 
pimentón español. Para la fabada utilizan alubias produ­
cidas en el Estado de Virginia, que no se parecen en nada 
absolutamente a las que se producen en España . 

E l comunicante cree que España debía preocuparse de 
que no se falseara su cocina, tanto más cuanto que nues­
tros diplomáticos deben de ejercer jurisdicción sobre los 
industriales españoles, que tan mal parado dejan el buen 
nomljre de la cocina española. 
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El consulforio ''Marmifón** consíará de íres secciones, a saber: 

La primera sección contestará a todas las preguntas que usted haga referentes a la 
confección de platos de cocina, pastelería y repostería, facilitando las oportunas 

recetas o fórmulas, clara y detalladamente explicadas; resolverá sus dudas 
(siempre en las páginas de esta Revista y en su sección «Consultorio»), en 
los casos en que con las recetas no haya usted obtenido pleno éxito en la 

confección del plato recetado, y finalmente, creará el Servicio Técnico 
de Asistencia, que se cuidará de enviar a su domicilio un Jefe de 

Cocina para enseñar prácticamente a usted o a su cocinera la 
receta que no haya podido lograr a satisfacción con las explica­

ciones escritas que le Laya suministrado. La segunda sección 
contestará sus consultas referentes a disposición de la 

mesa, orden del servicio, modos y modas más en boga de 
vajilla, mantelería, cubiertos y cuantos detalles, en fin, 

pueda usted precisar para asegurarse un buen servi­
cio de mesa. La sección tercera resolverá sus 

dudas respecto de los extremos protoco­
larios de orden de colocación 

en la mesa de los in­
vitados, corte­
s ías u s u a l e s 
para pasar al 
comedor, etc. 

Todos estos be­
neficios podrá us­

ted tenerlos sin gasto 
alguno, repetimos, 

porque supone­
mos que es us­
ted consumi­
dora de man­
tequilla, p u e s 
bien, una im­
p o r t a n t e fá­
brica española 

de este artículo, 
la que explota la 

marca ' M a n i e q u i l l a 
C o r o n a (cuyo anuncio 

puede u s t e d ver en las 
páginas de este número), se 

ka concertado con nosotros 
para hacer este rega lo a sus 

consumidores. Sus paquetes de mantequilla llevarán dentro de los estuches 
cupones valederos por puntos a sumar, para utilizar estos servicios en la 
siguiente forma: Cada pastilla de 100 gramos, u n punto. Cada pastilla de 
25o gramos, f r e s puntos. Cada pastilla de 500 gramos, c i n c o puntos. 
Guardando y reuniendo estos puntos, pagará usted con ellos los servicios 
mencionados en la forma siguiente: D i e z puntos mensuales, darán a usted 
el derecho a recibir mensualmente la Revista y a ser considerada como sus-
criptora de ella, sin lo cual no podrán utilizarse los servicios del Consultorio 
y Servicio Técnico de Asistencia. D i e z puntos merecen el derecho a una 
consulta. C i n c u e n t a puntos, a la asistencia a su domicilio de un Jefe para 
enseñar prácticamente la confección de un plato. C i e n puntos darán dere­
cho a que un Jefe vaya a servirla, sin retribución alguna por su trabajo, un 
almuerzo, un tbe o una comida. Para consultas llame al teléfono 10019. 

0̂ <̂»̂ <̂S>̂<S><&<S><S>'S><8><t>̂<S>̂<t><g<»><S><S>.<S>'S><t><t><$><£'<S><$><S>̂<$><S>̂  



M E N U S E X P L I C A D O S 

P R O P I O S D E L 

M E S D E N O V I E M B R E i 

A L M U E R Z O 

Entremeses. 
Huevos al plato Opera. 

Pollo segoviana. 
Chuletas de ternera en papel. 

Pata tas al vapor. 
Helado crema de coco. 

Lenguas de gato. 

A L M U E R Z O 

Canalonis al graten. , 

E s c a l o p e s v i e n e s a . . . 

Pata tas salteadas. 

Arroz a la paisana. , 

A L M U E R Z O 

Entremeses . 
Huevos a la Chartrés. ^ 

T o u r n e d o s L l i r r e i l l e . ' 
P a t a t a s « s u f l é s » . 

Charlota rusa. 

A L M U E R Z O 

Entremeses . 
Raviolis al grat in . 

Guisado de ternera Primavera. 
Crema frita. 

MENÚ 

DE 

F I E S T A 

C o M I D .\ 

Crema Conde. 
Filetes de lenguado arlesiana. 

Patos a la sevillana. 
Silla de cordero asada. 

Ensalada. 
Tortilla sorpresa. 

Suspiros. 

C o M I D .A 

Crema Parmentier . 
P'iletes de salmonetes a la alicantina. 

Pollo en cazuela. 
E n s a l a d a m i m o s a . 

. «Suflé» vainilla. 

C o M 1 D .\ 

Consomé Tapioca - Crecy. 
F'rito variado. 

Pichones a la italiana. 
Tomates rellenos. 

Buñuelos de manzana. 

C O M I D A 

Crema Carmen. 
Bocadillos a la reina. 

Solomillo de buey Loreto. 
Compota de plátanos. 

A L M U E R Z O 

Tortil la rico mundo . 

Pollo salteado Alejandra. 

Pa ta tas Colombina. 

Ta r t a de manzanas . 

C O M I D A 

Consomé Bohemia. 
Medallones de merluza frita. 

Lengua de ternera al vino blanco. 
Macedonia de legumbres. 

Pud in brasileño. 
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A L M U E R Z O 

E u tremeses. 

Pan de arroz a la polonesa. 

Perdiz con repollo. 

Buñuelos de viento. 

A L M U E R Z O 

Huevos a la sevillana. 

Carret de ternera escocesa. 

Patatas maítre de hotel. 

Babarrois al café. 

C O M I D A 

Sopa riojana. 
Lenguados Colbert. 

Jamón de York al vino Madeira. 
Espinacas a la crema. 

Peras duquesa. , 

C o M I D .-\ 

Sopa bearnesa. 
Pescadilla a la gaditana. 

F i l e t e s d e v a c a A l f o n s o . 
Judías verdes a la inglesa. 
Profiterolles de chocolate. 

R E C E T A R I O 

Buñuelos de viento 

Un vaso de leche. Setenta gramos de mante­
ca de vaca. Ciento cincuenta ídem de harma. 
Tres huevos. Dos gramos de sal gorda, l.'n 
poco de raspadura de limón. 

Se pone a cocer la leche, manteca, sal y ras­
padura de l imón; cuando esté hirviendo 
agruéguese la harina, mezclándola bien duran­
te unos segundos en el fuego ; déjese enfriar 
un poco y agregúense los huevos uno a uno 
bien mezclados, u n a vez hecha la pasta, en 
una sartén con bastante aceite fríanse a cucha­
radas de café. Se pueden rellenar, o servir 
apar te , con confituras, crema o chantillí , es­
polvoreándolos con azúcar fina. 

Pollo a la segoviana 

Se corta el pollo en trozos, rehogándose ::on 
manteca de vaca, media cebolla cortada en fi • 
letes y un par de zanahorias francesas corta­
das finas, cuidando de que no tome apenas 
color. Una vez bien rehogado, se le agrega 
media cucharada de harina, mezclándola bien. 
Mójese con buen vaso de vino blanco. A con­
tinuación agregúese un cuarto de kilo de cham­
piñón fresco en filetes. Cuando esté cocido, y 
al servirlo, saqúense los trozos a la fuente ; 
hágase cocer la salsa hasta que tome espesor 
y mézclese una buena cucharada de nata, ba­
ñando el pollo con la misma. Alrededor de la 
fuente pónganse costrones de pan de molde en 
forina de t r iángulo. 

Huevos al plato a la Opera 

Se ponen los huevos a cuajar como de cos­
tumbre, bien en plato grande o individual, y 
en uno de los extremos unas puntas de espá 
rragos bañadas en manteca de vaca, y e.i el 
otro unos menudillos en salsa con vino de 
Jerez. 

Filetes de lenguado a la Artesiana 

Con las espinas de los lenguados se ha ; e 
una salsa, con un poco de ceboUa, zanahorias 
cortadas finas, media hoja de laurel, unas ra­
mas de perejil y unos granos de pimienta. 

Escálfense los filetes con vino blanco, zumo 
de linión y sazonados. Sobre una placa o fuen­
te de fuego, se fríe una cucharada de cebolla 
bien picada, con unos tomates sin pipas ni 
piel, bien picados, y una vez hecho el refrito, 
se le agrega el caldo de las espinas, bien redu­
cido, más el de la cocción de los filetes. Fr ían­
se unas rodajas de cebolla y berenjenas o ca­
labacín pasados a la harina. 

Se ponen los filetes en la fuente con un poco 
de salsa abajo y el resto por encima, las ro­
dajas de berenjenas o calabacín acaballadas 
por encima de los filetes en el centro y la ce­
bolla en los extremos. Salpíquese por encima 
un poco de perejil picado. 

(Señora : Pídanos las recetas de los platos 
que le interesen de estos menús , que las pu­
blicaremos en el número próximo.) 
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El cocido madrileño 

Un buen cocido i^ara 
cinco p e r s o n a s requiere 
•250 gramos de garbanzos 
de Castilla ; 500 de carne 
gelatinosa, preferible de 
morcillo o de espalda ; me­
dia gallina, no muy vie­
ja —pues, aunque el di­
cho iwpular afirma que da 
mejor caldo, lo cierto es 
que comunica a éste un 
sabor desagradable a uco-
rral»— ; lOf) gramos de to­
cino ; otros tantos de ja­
món, un chorizo, una mor­
cilla, un pie salado de cer­
do y una «pelota» formada 
por un amasijo de carne pi­
cada, miga de pan, un hue­
vo y especies. La olla para 
hacer el cocido debe ser 
ancha de base, y se la colo­
ca sobre el fuego con agua 
fría suficiente para cubrir 
la carne, el tocino, la galli­
na y el jamón, que de antemano se tendrán 
en la olla. Cuando empieza a formar espuma, 
se saca ésta con una espumadera, y, al ini­
ciarse la ebullición, se incorporan los garban­
zos y el pie de cerdo, los cuales habrán es­
tado juntos en remojo durante diez horas, por 
lo menos. Al principiar la olla a hervir nue­
vamente, se retira a un lado del fuego y se 
deja allí, procurando que cueza lo más lenta­
mente posible, pero sin interrupción, por es­
pacio de tres horas, o de más si fuere preciso 
por la calidad del agua o la clase de los com­
ponentes del cocido. T a n pronto como comien­
ce a hervir, se añaden la sal necesaria y media 
cebolla pequeña con un clavo de especias in­
crustado en ella. E n puchero o cacerola aparte 
se cuece la verdura, que es el complemento del 
cocido (bien sea col, acelgas, repollo, judías 
verdes, cardillos, etc.), y junto con ella el cho-

F A B A D A 
Este es el plato diario que se 

come en la región asturiana, piie$ 
igual que el cocido en Castilla, se 
adapta a todas las fortunas y cons­
tituye el principal alimento de sus 
habitantes. 

Póngase en un pote o marmita 
un kilo de judias blancas, un pe­
dazo de lacón (paletilla de cerdo 
salada y curada como el jamón), 
una oreja de cerdo, una morcilla 
asturiana {de carne de cerdo), lon­
ganiza, un pedazo de cecina, otro 
de tocino con costillas; hágase 
hervir, espumando cuando sea nc= 
cesarlo. Cuando las judias y' la 
carne estén a medio cocer, añáda­
se repollo, berza o navizas y al­
guna patata, cien gramos de un­
to (manteca de cerdo ahumada), 
macháquese en mortero o almirez. 

Esta es la fabada de las casas 
ricas. LaiS que su fortuna no al­
canza a comer carne todos los días, 
que son los más, suprimen ésta, 
haciéndola sólo con tocino, judias, 
berza y patata, o bien con un hue--
so de cerdo o cecina salada, o lon­
ganiza o lacón, en fin, cada cual 
con lo que puede hacer. 

.1TILAN0 GRANDA 

^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 

rizo y la morcilla, tenien­
do cuidado de que en el 
momento preciso todo esté 
bien cocido y en su punto 
de sal. Quince minutos 
antes de la hora del ser­
vicio se agregan seis pa­
tatas pequeñas, peladas, 
en forma de huevo, o —pa­
ra mayor pulcritud— se 
cuecen en una cacerolita 
por separado, con un poco 
de caldo extraído de la 
olla. lín el momento pie-
ciso se saca el caldo nece­
sario para preparar la so­
pa, colándolo por una mu­
selina o con colador espe­
cial muy fino, se cuece en 
él la sopa escogida (pas­
tas, arroz, pan, etc.), y se 
sirve ésta como primera 
parte de la comida. Los 
garbanzos, completamente 
escurridos, se colocan en 
una fuente; sobre ellos 
—formando una banda de­

parte a parte de la fuente— la carne, cortada 
en trozos pequeños, bien regulares, y a los 
dos lados de la carne —dispuestos lo más ai-
tísticamente posible— el jamón, tocino, pie 
de cerdo, gallina y «pelota», cortado todo ello 
en trocitos. La verdura, bien escurrida, se 
sofríe con un poco de aceite en el cual se 
habrá re(iuemado un diente de ajo, y se colo­
ca en otra fuente con la morcilla y el chorizo 
cortados en rajas, y las patatas que se han 
preparado previamente. Las dos fuentes se 
sirven al mismo tiempo, y acompañándolas sue­
le mandarse una salsera con tomate frito en 
trozos pequeños, formando una especie de 
salsa. 

C./ ÍNDiDO COLLAR 
Jefe de cocina que fué de la Casa 

de S. A. la Infanta Isabel. , 
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Papas fritas a moda da Vaqueira 

Este es otro plato muy frecuente en esta re­
gión de Pelayo, pues como abunda mucho la 
leche y se come más harina de maíz que de 
trigo, raro es el día que en la mesa del la­
brador no se presentan las papas de maíz y 
leche, que muchas veces suprimen la fabada, 
sobre todo en la estación de las faenas agríco­
las que falta tiempo para cuidar de la comida 
de los labradores. Cuando marchan al campo se 
llevan el pote, que cuelgan en una pared cual­
quiera, y con su fuego de leña, en media 
hora hacen las papas que les sirve de comida, 
merienda o ahnuerzo, las más de las veces. 

Póngase a cocer leche eu una cacerola sa­
zonada de sal. Cuando ronq)a a hervir échese 
Iiarina de maíz (mejor torrado) poco a poco 
con una mano y con la otra muévase ligera­
mente con una espátula de madera para que 
no salga agrupada. Cuando haya tomado la 
consistencia de una bechamel fuerte, sin dejar 
de cocer, retírese del fuego y sírvase en pla­
tos soperos acompañado de un tazón de leche. 

I^ara hacerlas a modo de Vaqueira, al sacar­
las de la cacerola se echan en una fuente o 
placa hasta dejarlas enfriar. Una vez frías se 
cortan en forma de pequeñas costradas, se pa­
san por harina y se fríen en manteca de vaca 
en poca cantidad. E s un 
frito económico, al mismo 
tiempo agradable. 

en proporción, dejando que se maceren en esta 
forma durante una hora. 

Pasado este tiempo, escúrranse bien, pásen­
se por harina y fríase a bonito color, en grasa 
de manteca de cerdo ahumada o tocino de ja­
món rancio, déjense enfriar y sírvanse frías. 

Ea razón natural indica que la grasa de 
unto o jamón rancio les dará mal gusto, y es 
todo lo contrario, adquieren un gusto delicio­
so. Así es como lo hacen los molineros en 
Asturias. 

Cecina de Cangas de Tineo 
La cecina de Cangas de Tineo, como la de 

todo Asturias, por su gusto especial y por los 
pastos de esta región, constituye un manjar 
excelente y muy nutri t ivo, pues es vaca sa­
lada curada al humo en sitios ventilados en la 
misma forma que el jamón, pero de un gusto 
más especial, y compite en mucho con la vaca 
de Hamburgo , tan famosa en todo el mundo. 

E n Asturias raro será el labrador que en su 
despensa no conserve cecina, y es el manjar 
con que se convida al visitante o persona ín­
tima de la familia. 

ATILANO GRANDA 

Truitas do rio de 
Navia a mulineira 

E n las riberas de e.ste 
río, famoso por sus tru­
chas y salmón, las condi­
mentan de una forma ori­
ginal y que más de cua­
tro se echarán a reír to­
mándolo por una simple­
za o equivocación, y que 
yo les invito a que hagan 
la prueba, que seguramen­
te sufrirán un desengaño. 

Limpias las t ruchas de 
tripa, agallas, y escama, 
introdúzcase en su inte­
rior estomacal oina, hoja 
de laurel verde por cada 
pieza, y sal gorda morena 

Conservas ili! írulas 

f r e í s U E L O S 
otro plato muy vulgar en As­

turias, pero cuando más se hace 
es por Sau Antonio {o en Carna--
vaf) y en las grandes jcslividades. 

Búlense doce huevos, 150 gra­
mos de harina de trigo, 150 gramos 
de mantcqnilla de vaca y un litro 
de ¡eche o litro y medio ; bátase 
todo bien y en dos sartenes sobra 
el fuego ligeramente untadas de 
mantequilla, vayase echando una 
cucharada del batido ; cuando se 
dore por un lado, vuélvase del 
otro hasta que tome algo color. I 
Saqúese de la sartén, que tengan j 
forma redonda y finos como el pa­
pel ; se espolvorean de azúcar y 
se sii~i>an fríos o calientes. 

Esto es lo que nosotros conoce­
mos con el nombre de poniques o 
crepés, y qne en Asturias gus­
tan con delirio, y si son acompa­
ñados de mucha y buena sidra, 
mejor, pues ya sabemos que en es­
ta región la .ndra es el vino y sir­
viendo un menú como el que ante­
cede, no hay asturiano que se re­
sista a pagar aunque sea diez pe­
setas. 

ATII..\NO GR.VNDA 

Entre las fantasías más recientes de los co­
cineros modernistas señala el famoso escritor 

Paúl Reboux la de intro­
ducir en un plato de can­
grejos de río algunos de 
ellos vivos. Para qire su 
caparazón adquiera el mis­
mo tono rojo que los can­
grejos ya cocidos se ha 
apelado al siguiente proce­
dimiento : Se mezcla un 
poco de agua con ácido 
sulfúrico. Con un pincel 
nuiy fino se humedece con 
este líquido la caparazón 
del cangrejo vivo, cuidan­
do de no tocar con el pm-
cel las junturas ni la par­
te cercana de los ojos. Con 
esta loción superficial la 
caparazón negra del can­
grejo se torna rojo bri­
llante. Y se sorprende a 
lüs comensales cuando los 
cangrejos intentan esca­
parse del plato. 
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Elv ARROZ CONTRA LOS ESPAGUETTIS 

HACE algunos años ya que el Gobierno 
italiano emprendió una campaña inten­
sa y enérgica en favor del arroz, in­

tentando aumentar su consuiho. E n el pasa­
do mes de septiembre, recibió Mussolini una 
comisión de médicos, en el palacio Chigi, y 
les rogó colaboraran activamente en aquella 
propaganda nacional. (¡Italia —les dijo— puede 
triplicar su producción de arroz, pero para 
esto es preciso acrecentar su consumo en el 
país. Y esto pueden lograrlo los médicos nvis 
prontamente que los cocineros». 

El Duce no está solo en esta campaña, co­
operando en ella hace pocas semanas, la Ente 
Nazionale Rizi lanzó a la circulación en las 
provincias, varios autos-cocinas, que van de 
ciudad en ciudad y de pueblo en pueblo, pre­
parando admirables rizoltos y enseñando a co­
cinarlos a cuantos quieren aprender. Ea pren­
sa de Eombardía, patria del arroz italiano, 
celebra el éxito de esta propaganda y afirma 
que numerosos devotos de los espaguellis y 
otras pastas han abjurado y ,se han converti­
do al consumo del arroz. 

E L ARROZ, PRESAGIO DE FELICIDAD 

Y ya que hablamos de arroz, recordemos 
que un hacedor de estadísticas —estadistas 
les Uama la Academia de la Lengua, cuando 
mejor les cuadrara llamarse ¡(estadisteros»—, 
ha calculado la cantidad de arroz que consu­
me Inglaterra en mantener su tradicional cos­
tumbre de arrojar puñados de arroz sobre los 
recién casados, al salir del teníplo en que se 
ha celebrado la ceremonia. Este uso es muy 
antiguo y procede, sin duda, de Oriente. En 
Grecia, se utiliza el arroz como presagio de 
la felicidad conyugal, hasta eji los matrimo­
nios más humildes. Sabido es-que en las bo­
das israelitas se reparte entre los concurren­
tes trigo tostado en señal de abundancia. En 
España recordamos un caso en que se practi­
có la costumbre inglesa. F u é en la boda de 
los marqueses de Pons y de Mirabel, condes 
de Santa Isabel. La Epoea, que relató el su­
ceso, aseguró que esa costunibre había exis­
tido en España y había caído en desuso. De­
bieran intentar resucitarla los arroceros que 
hacen propaganda ahora en España. Aunque 
nos parece exagerada la cifra calculada por el 
estadistiquero inglés, 9()0 toneladas, el con­
sumo de arroz en España aumentaría nota­
blemente si en cada ceremonia nupcial se lan­
zara sobre los desposados medio kilo de arroz, 

amparándolos con un buen agüero. Como en 
España se celebran cada año, aproximadamen­
te, doscientos mil matrimonios, esta nueva uti­
lización del arroz representaría un consumo 
de cien toneladas. 

CERVEZA CON COÑAC 

E n agosto pasado estuvo en Biarritz el prín­
cipe de Gales y asombró a los gentlemens be­
biendo cerveza adicionada con una buena dosis 
de coñac. Creada la moda e importada a In­
glaterra, está haciendo estragos, porque en to­
dos los clubs y salones aristocráticos se creen 
los elegantes obligados a imitar al Petronio 
que conserva la tradición de su abuelo Eduar­
do, dando el tono a la sociedad inglesa. Para 
los madrileños de alguna edad, que recuerden 
el período de nuestra bohemia literaria, la 
extravagancia principesca no tiene ninguna no­
vedad. E n sus postrimerías, el insigne e in­
fortunado Mariano de Cavia curaba sus amar­
guras bebiendo cerveza con coñac.. . ; ((Cer­
veza —decía— para apaciguar el fuego del co­
ñac, y coñac para entonar la excesiva blandu­
ra de la cerveza...» Y se cuenta que su doc­
trina comenzó a tener discípulos, que ahora se 
enorgullecerían de tener por correligionario al 
Príncipe de Gales. 

PARA D . MIGUEL ARTIGAS 

¿Sabe el ilustre director de la Biblioteca 
Nacional española, que tan notables reformas 
está realizando en la insigne institución del 
Paseo de Recoletos, que e n la Biblioteca Na­
cional de París se ha instalado u n restaurante 
o comedor para que los estudiosos lectores 
no tengan que perder un tiempo excesivo, yen­
do a comer a sus lejanos hogares? Mejor di-
oho ; lo que h a hecho l a Biblioteca Nacional 
francesa ha sido reinstalar su restaurante, ipie 
ya funcionaba desde hace años, en un local 
más amplio, imesto que en el antiguo no ha­
bía plazas más que para treinta concurrentes. 
E n este restaurante, silencioso como un refec­
torio conventual se puede hacer una comida, 
con vino comprendido, por tres francos. Rara 
vez los profesores, estudiantes, copistas, b i ­
bliógrafos, señoras y señoritas, generalmente 
de edad respetable, que asisten asiduamente, 
excede su adición de aquella cantidad, aumpie 
pueden proporcionarse minutas más costosas. 
Y todos ellos se someten gustosamente a la 
] 3 r i v a c i ó n que impone e l Reglamento de la 
Biblioteca Nacional : la p r o h i b i c i t M i rigurosa 
y absoluta de fumar. 



;\Y una uva espe-

H : cial, llamada tin-
i tilla, que se pro-
i duce sólo en el re­

d u c i d o término 
municipal de un 
pueblo de la pro­

vincia de Cádiz, llamado Ro­
ta, y enclavado en la zona 
vinícola de más vanada pro­
ducción de España ; esto es, 
entre Sanh'icar de Barrame-
da. Jerez de la Frontera y 
Puer to de íSanta María. Con 
esta uva singular se prepara 
el vino llamado ((Tintilla de 
Rota», más conocido y me­
jor apreciado entre los deli­
cados catadores y buenos bebedores de Lon­
dres que en España. E n un catálogo de vi­
nos de un comerciante madrileño, se le deno­
mina ((Tintilla de La Rota». Es to da idea del 
escaso conocimiento que se t iene en España 
de este vino delicioso, que en Inglaterra no 
falta como copa de postre en ninguna mesa 
elegante. 

La uva tintilla es negra, pequeña y fina. L'U 
notable escritor, José Navarrete, que en el úl­
timo tercio del ]:)asado siglo logró gran ])opu-
laridad con una novela titulada ((María de los 
Angeles», cuya acción transcurría en el pue­
blo de Rota, dedicó un estudio a aquel v ino ; 
estudio del que reproducimos los detalles más 
interesantes. 

((Para hacer el vino tintilla se exprime la 
uva en el lagar por los pisadores que en man­
gas de camisa, con calzones blancos, ceñidos 
hasta la mitad de los muslos y los zapatos de 
pisa, groseramente claveteados por las suelas, 
marchan sobre los racimos a compás y con 
paso vivo y tan menudo, que más parece que lo 
marcan, cayendo el mosto que van producien­
do por la piquera y a través de u n cedazo, 
en unas t inas . Así que toda la uva con que se 
cargó el lagar queda pisada, se apila el lio-
llejo en derredor del husillo de madera que 
se alza vertical en el centro del lagar, y por 
el cual corre una tuerca movible de madera 
con sus dos brazos. Ceñido el hollejo con ban­
das de esparto y cubierta la base superior con 
una cruceta de madera, se prensa con la tuer­
ca t irando de los brazos dos hombres. 

E l mosto se conduce de las t inas a las cal­
deras en jarras, cociéndolo hasta que está he­
cho arrope. Luego, se enfría en unas t inetasi j ' 
finalmente se conserva en Ijotas como el vino 
que procede de mosto fermentado. TreS-ele-
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mentos entran en la composición del vmo tui-
tilla, que son el arrope, el aguardiente y el 
zumo de la uva tinta. Cortada ésta de las vi­
des, se pone a asolear en un corralón que se 

llama el almijar, extendiéndola en el suelo so­
bre redores de esparto de una vara de diáme­
t r o ; en una caseta contigua se conservan los 
redores de respeto y las telas enceradas para 
cubrir la fruta cuando llueve. 

Del almijar se lleva la uva t inta al patio de 
la bodega, donde se van estregando los raci­
mos con la cuerda de una zaranda, con lo cual 
los granos caen dentro de una t ina puesta de­
bajo de aquélla, quedando desnudos los esco­
bajos. Con los granos se llenan hasta una me­
dia vara de la boca las balsas, que no son otra 
cosa sino botas vacías puestas de pie. Sobre 
estos granos se echa el arrope necesario a ra­
zón de una jarra un día sí y otro no, revol­
viendo el mosto cocido con la uva t inta , los 
pisadores que sin zapatos se meten dentro de 
las balsas. La pasta que resulta, se introduce 
en unos capachos de esparto chatos y de un 
metro de diámetro, que se apilan sobre la po­
za de una prensa que hay en el patio. Allí, 
y no en los lagares, es donde se exprime la 
uva t inta, mezclada con el arrope, y el líqui­
do va cayendo en la poza, de donde se saca 
y se conduce a las botas, en las que se le 
agrega el aguardiente preciso, resultando así 
la tintilla de Rota. Para cada bota de treinta 
arrobas se necesitan, además del arrope, no­
venta arrobas de uva t inta y seis arrobas de 
aguardiente. 

Lo interesante de este vino es que la me­
jor tintilla es la más nueva, pues la vieja va 
perdiendo el sabor a la fruta y el dulce, que 
son justamente las dos condiciones que hacen 
grato al paladar a este vino generoso. 

Con el orujo que ha sobrado de la pisa, se 
obtiene, llevándolo nuevamente a la prensa un 
mosto inferior que beben los trabajadores y se 
vende también a bajo jírecio. Una nueva pisa 
del orujo da un mosto que se hace fermentar 
y se lleva luego al alambique donde se extrae 
un aguardiente regular. Todavía tiene más uti­
lizaciones esta uva. Los sedimentos que que-
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dan en las tinas que están bajo las piqueras de 
los lagares, después que el mosto se ha llevado 
a las calderas o a las botas, se meten en sacos 
y se prensan, dando un nuevo mosto que se 
echa en las botas del caldo inferior, y los 
restos terrosos que quedan aún en los sacos, 
recibiendo el nombre de lías, se pone a secar 

y se venden a los drogueros, que extraen de 
ello el producto llamado crémor. 

Dígase, finalmente, que en los países tropi­
cales los médicos recetan «Tintilla de Rota)) 
a los que padecen afecciones del estómago y a 
cuantos quieren conservar las fuerzas diges­
tivas. 

g><S><»̂ <g><t><»<t>'»«><S><?''3>̂ <S><S><t><t><»<S><»̂ <S><g><»̂ <»<»<t><»<t>'$»<»̂ <̂»<̂ <'><&<»<̂ ^ 

E L A Ñ O G A S T R O N Ó M I C O 
Uno de los miembros del 

cenáculo gastronómico d e 
Grimod de la Reyniére, el j 
famoso preceptista francés, colocaba el mes, 
de noviembre bajo la advocación de 3anj 
Martín, porque era el mes de la volatería. | 
Kl mes de noviembre, escribía Gastermannj 
—que así se llamaba el compañero de Gri-i 
mod— despierta el apetito de los hombres] 
más sobrios. Se podría componer una le-j 
tañía deliciosa de los platos que pueden co-; 
menzar a comerse en estos treinta días. Perol 
aquel cronista olvidaba que noviembre es tam-í 
bien el mes en que aparece en el mercado I 
gran cantidad de peces admirables. A España | 
no llega el arenque fresco, que es uno de los' 
alimentos más nobles, característicos de e.ste i 

REFRANERO GASTRONÓMICO' 

Noviembre 

1. 

3. 
4. 

Queso de ovejas, leche de cabras, manteca 
de vacas. 

Yantar tarde y cenar cedo, sacan la me­
rienda de enmedio. 

E n cas'a del abad, comer y llevar. 
Ensalada, bien salada, poco vinagre y bien 

oleada. 
E n Untes , bebe é non preguntes. 
(Untes es un pueblo de Orense que 

produce el primer vino que se cosecha 
y se vende en Galicia.) 

mes. Aquí, en realidad, esta­
mos privados del delicioso 
plato con que se regalan las 

familias más humildes en los países del Mar 
del Norte y del Mar Báltico ; un arenque i a-
sado por la parrilla y acompañado de una un­
tuosa salsa con mostaza. En noviembre tam­
bién comienza a llegar a los mercados la car­
ne fresca de cerdo. Heraldo del verdadero año 
gastronómico ofrece también en Francia dos 
productos cumbres de la gastronomía ; el foies-
gras y las primeras trufas. 

El mar envía también en este mes calidades 
supremas de lenguado, rodaballo, salmone­
tes, langostas y bogavantes. Completando esta 
sinfonía comienzan a desfilar las mejores le­
gumbres del año, las alcochofas y los cardos, 
el apio y las coles, las coliflores y las brecole-
ras, las coles de Bruselas, las escarolas y las 
lechugas. Canarias y Andalucía envían al 
mercado madrileño los rojos tomates, y .dra­
gón sus frutas deliciosas. 

Ent re los frutos comienzan a comparecer en 
este mes las deliciosas castañas, a las que en 
España se da poca importancia y se utilizan 
escasamente en la cocina. La mayor parte de 
la cosecha española de castañas se deja secar 
para exportarlas como pilongas. Otros países 
las utilizan en numerosos guisos y dulces. 
Noviembre, en suma, prepara a los gastróno­
mos para entrar en el mes de Pascuas y Na­
vidades en que el mundo entero rinde tributo 
al arte gastronómico. 

EN NUESTRO NUMERO PRÓXIMO PUBLICAREMOS LAS BASES DEL] 
PRIMER CONCURSO DE "MARMITÓN" \ 

CON VALIOSOS PREMIOS NO DEJE DE LEERLO' 

TAMBIÉN EN NUESTRO NUMERO PRÓXIMO PUBLICAREMOS 

Menú y recetas de una Cena de Nochebuena, clásica española. 
Menú y recetas de una Cena de Reveíllón. 
Diversas recetas de Nocliebaena y Pascuas. 
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D e c a d a l ibro u n a receta . . , 
R E C E T A S C U L I N A R I A S D E L A R R O Z . Editado por la Asociación 

de Exportadores de arroz de España.—Valencia. 1933.—En 8.", TI 
páginas, con 9 dibujos y 6 tricromías. Cubierta en cromo. 

A PRESÚRATE, lectora, a buscar este lindo 
opúsculo, que es una joya tipográfica. 
No venal —como dicen un poco ridicu­

lamente los bibliógrafos y eruditos españoles. 
No vendible, como debiera decirse en claro 
castellano. Esto es, que publicado con fines de 
propaganda, para estimular en el mercado in­
terior el consumo de arroz, harto pequeño, no 
se ha puesto a la venta en las librerías y se 
regala un poco al azar y al buen tun- tun. 

Además, debe hacerse notar y debe difun­
dirse la observación de que las gentes en gene­
ral —el conglomerado que llamamos público— 
estiman en poco lo que se les da gratis . Se 
conserva y defiende lo que ha costado dinero, 
lo que hemos adquirido impelidos por los es-
tínuilos de la curiosidad y de una creencia 
de supuesta necesidad. lü i Francia, precisa­
mente en el mismo caso en que se encuentra 
la Asociación de l íxportadores de arroz de 
España, la (cSocieté des Riziéres Meridionales» 
de Marsella, encargó al glorioso maestro A. Es-
coffier que le compusiera un opúsculo de 
propaganda. Se titula Ix riz. l/alhnent le mei-
Ueur, le plus imtriíií. 120 recelíes pour l'acco-
luiuoder. La p,ublicación se hizo por media­
ción del editor Flammarion. E l texto de Es-
coffier apareció en un opúsculo de 72 páginas, 
a las (pie se agregaron, para ayuda de costas, 
otras ocho con diversos anuncios. Impreso en 
•papel corriente, sin grabados ni tricromías, se 
dio gratis a los libreros y kiosqueros de toda 
Francia, con encargo de que le vendiesen a un 
franco, quedándose con cuanto dinero recau­
daran. Imagínese el esfuerzo de propaganda 
(lue realizaron y considérese cómo ha sido et '-
caz esa propaganda, y lo hubiera sido más si 
el maestro Escoffier no luibiera prescindido 
de la admirable gama de las paellas españolas. 

l í l folleto español está compuesto por el 
gran preceptista Domenech, y muchas de las 
recetas que contiene han sido publicadas an­
tes en otros libros de este autor . 

Creemos no.sotros que la propaganda espa­
ñola ha debido hacerse en opúsculos económi­
cos, como la edición francesa, que hubieran 
permitido vina mayor difusión, ya que no se 
trata de un producto de lujo, que está muy 
l)ien en las mesas suntuosas, pero que donde 

ha de alcanzar su máximo consumo es en los 
hogares de la clase media y del pueblo. Asi, 
lo eficaz sería una serie de hojas que se die­
ran profusamente en todas las tiendas de ví­
veres de España. 

Como haremos siempre, de cada libro que 
comentemos, tomaremos una receta. H e aquí 
la correspondiente al lindo opúsculo de la So­
ciedad de Exportadores de Arroz : 

Arroz a la zamorana. (Para seis personas). 

Este magnífico plato español cuenta con mu­
chísimos adeptos, especialmente para todos 
aquellos gastrónomos que en la época de la 
matanza del cerdo les gusta comer arroz a base 
de cerdo fresco, y organizan almuerzos en los 
que el plato principal es el arroz que descri­
biremos. Este arroz se suele hacer en cazuela 
de barro o en una eocotie, pero puede hacerse 
en una cacerola que no sea muy honda. 

Póngase una cacerola sobre el fuego, con 
una regular cantidad de aceite y manteca de 
cerdo ; rehóguense dos grandes cebollas trin­
chadas, seis o siete nabos linqiios cortados en 
rodajas, un ajo picado, perejil, tomillo y lau­
rel, dos pimientos dulces. Se revuelve todo 
bien con la espumadera ; tan pronto empiece 
u tomar un poco de color sin que haya esca­
sez de aceite, se le unen todo de una vez y cor­
tado en pedazos del tamaño de una nuez, lo si­
guiente : una mano de cerdo, una oreja y ho­
cico, parte de punta de costilla de cerdo y 250 
gramos de jamón magro. Rehogando un poco 
el conjunto, se moja con dos litros de agua, 
dejándolo cocer lentamente hasta que todo 
esté bien cocido. Logrado esto, y estando bien 
de sal, se calcula el caldo, por si acaso tenga 
(pie añadirse, para echarle 500 gramos (o algo 
más) de arroz español ; se hace cocer con ra-
líidez a fuego vivo, rectificándose de sal, des^ 
pues de haber niovido el arroz en un principio 
y a mitad de cocción. 

A mitad de cocción pondremos encima del 
arroz unas lonjas de tocico fresco, con líneas 
de magro, cortadas muy delgadas, fritas antes 
muy poco. Desde este punto se termina la coc­
ción del arroz en el horno fuerte para que se 
tueste bien. Sírvase este plato al cabo de unos 
minutos de haber terminado su cocción. 



C O N S U L T O R I O D E " M A R M I T Ó N " 
(En esta sección daremos las recetas que nos pidan las señoras 
suscriptoras y contestaremos cuantas consultas se nos hagan. A 
falta de sus demandas para este primer número, la inauguramos 

con una receta que creemos fia de interesar a todas.) 

COMO PUEDE HACERSE EL PAN EN CASA 
OANARAS El, PAN. . . 

Bien ; ya liemos cumplido el mandato di­
vino, y a fuerza de trabajos y sinsabores cree­
mos haber ganado nuestro pan de cada día ; 
pero vivimos en tiempos supercivilizados y la 
civilización se muerde la cola como una pes-
cadilla frita, digamos utilizando un símil culi­
nario, y sus excesos pueden llegar al extremo 
de que una huelga de panaderos, por ejemplo, 
deje sin pan a toda una ciudad, retrotrayén­
dola a la edad de piedra, o si se prefiere a la 
caverna, para hablar más a la moda. 

No bastará en este caso que con nuestro es­
fuerzo hayamos logrado las monedas necesa­
rias para adquirir tan imprescindible alimento ; 
será preciso olvidar el siglo en que vivimos, y 
si tuándonos muchas generaciones antes de él, 
proceder cada uno en su casa a fabricar el 
pan para su mesa. 

No hace muchos años que en ^Madrid se pro­
dujeron conflictos sociales que repetidamente 
privaron del pan a su vecindario ; el proble­
ma para las amas de casa no fué de fácil so­
lución, pues, perdida la costumbre, eran muy 
pocas las que sabían hacerse el pan en casa. 
Y a bastantes pudimos sacar nosotros del apu­
ro, con esta receta que damos a continuación 
y que recomendamos a usted, lectora, conser­
ve, por si acaso. 

Receta : 

Dos kilogramos de harina de fuerza. 
100 gramos de levadura prensada (le­

vadura de alcohol). 
20 gramos de sal. 
15 gramos de azúcar. 
Un litro y medio de agua. 

E n un kilo de harina se disuelven con la 
mitad del agua, un poco tibia, la levadura, la 
sal y el azúcar, haciendo con todo ello una 
pasta bastante consistente ; déjese reposar en 
sitio templado y bien cubierta, por espacio de 
seis horas ; la costumbre es efectuar esta pri­
mera mitad de la elaboración del pan (prepa­
ración de la levadura) a úl t ima hora de la no­
che, dejando reposar ésta hasta la mañana si­
guiente. 

Al reanudar el trabajo, después de este i^e-

ríodo de reposo, se añade a la pasta prepara­
da la víspera, el otro kilo de harina, más el 
agua restante, se mezcla bien todo ello y se 
trabaja hasta que quede una pasta bien suave ; 
este es el momento de hacer los panecillos, 
dándolos la forma que se quiera y colocándo­
los en placas o en moldes de pan, se ponen a 
fermentar en sitio bastante templado, y cuan­
do hayan crecido o levantado hasta duplicar 
por lo menos su altura primitiva, se meten a 
cocer a horno bastante fuerte ; al sacarlos, se 
les puede abrillantar con un pincel mojado en 
una disolución hecha con una yema de huevo 
disuelta en tres cucharadas de leche. 

Nota. Esta manera de hacer el pan permite sus­

tituir la mitad del agua por leclu-, o si se quiere, 

emplear leche totalmente en vez de agua, con lo que 

se obtiene un pan más exquisito. 

M A R M I T Ó N 
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REVISTA DE COCINAJT MESA 

P U B L I C A C I O N ^ Í E N S U A X • 
R e d a c c i ó n y A d m i n i s t r a c i ó n : 

R í o s R o s a s , n ú m . l 6 

N Ú M E R O S U E L T O : O , 5 O P T A S . 

A N U N C I O S Y P R O P A G A N D A S 

£ n l a c u b i e r t a : 

Ultima plana 2S0 ptas. 
2.' y 3." plana 200 » 
Media plana . . . izS y l50 » 
Cuarto de plana. 75 y 100 » 
Octavo de plana. 60 y 75 » 

Más de tres inserciones, 10 por ICO de descuento. 

£ n p l a n a s i n t e r i o r e s : 
Una plana l50 ptas. 
Media plana 100 " 
Cuarto de plana 60 » 
Octavo de plana 35 » 
Por línea y columna . . 2 » 

Intercalados en el texto, aumentan un 10 por 100. 
P a k a a n u n c i o s g r á f i c o s y p r o p a g a n d a s 

ESPECIALES PIDAN PRECIOS A NUESTROS AGENTES 



G a l l e t a s S a l a d a s 
G a l l e t a s c o n Q u e s o 
G a l l e t a s p a r a Q u e s o 
G a l l e t a s p a r a c o c k - t a i l 

E S P E C I A L I D A D E S 

DE LA 

NATIONAL BISCUIT8 COMPANY 
^ _ N E W - Y O R K 

M a n t e q u e r í a CALIXTO G A R C Í A 
T E L É F . 1 0 0 1 9 - MADRID - M A Y O R , N . ° 3 



<aGRANJA 
POCH 

Jure la rn^or leche 
O R E L L A N A , 4 

Francisco Silvela, 47 - Avemairía, l 9 - A v . P l a z a de Toros, 12} 

Paseo del Prado , 3 - C a v a A l t a , 44 - Santa Feliciana, 9 

Santa Engracia, 1 » 0 - Caños , 2} y 4 - A . Saint -Au1>in, 1 

Fernández de los Ríos , 53 - G o y a , 35 - S a n Bernardo, 8 

F e r r a z , 1 - C r u z , l 6 - P e z , 22 - Blasco Ibáñez, 54 
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