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GRAN PREMIO DE HONOR

| Mantequeria CALIXTO GARCIA

Calle Mayor, 3 (7 y © antiguo)
TELEFONO 10019

MADRID
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No es una marca nueva ni desconocida,

tiene ya duince afios de vida, durante los cuales ha sido con-
sumida por las personas de més delicado paladar, que han apre-
ciado en ella su exquisite finura, fruto de ser cuidadosamente
elaborada por los métodos més modernos, su pureza absoluia, y el
estado de completa frescura en que se expende.

Testimonio de ello, son las brillantes recompensas alcanzadas
por esta marca en los CertAmenes nacionales e internacionales a
que ha concurrido.

Se halla a la venta en paquetes de 100, 250 y 500 gramos, en
estuches de cartulina.

——— Precio: 9 pesetas el kilogramo ————
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“Marmiton” saluda y dice...

. que no aspira a ser una revista técnica, que defina doctoralmente sobre la
ardua maleria coquinaria; ciencia y arte juntamente, cconomia fundamental de
las naciones, yva que, siendo la mayor consumidora de su produccidn, las enri-
quece v engrandece v, ademds, prenda clara v cierta de civilidad 3 de cultura.

[/na revista técnica quedaria reservada para los profesionales del bien guisar,
Lien aderezar v bien componer, v estos maestros del arle no necesitan informacio-
nes v lecciones, ya que la bibliograffa gastronémica moderna ofrece extensamen-
ic cuanto pueda apelecer el cocinero mds estudioso. Creenmos, en cambio, que la
revista que puede prestar un servicio efectivo v rendir una ulilidad patridtica 3
servir una necesidad nacional serd aquella que procure intensamente divulgar
cultura gastrondmica, ¥ que consiga interesar a las gentes —no sélo a las nmije-
res de hogar ¥ madres de familia en todas las clases sociales, sino a los hombres
de letras y de negocios—, en los numerosos problemas que ofrecen la despensa v
la cocina espanola.

Hasta hace pocos ainos no se lomaba en serio la necesidad de nacionalizar
li cocina. Esta expresion suprema de la culiura parecia a los warones empeca-
tados que dirigian a Espania en la gobernacién vy en la politica, en las letras
¥ las ciencias, oficio inferior, tarea grosera, saber rulinario e insignificante al
alcance de practicones. Ya hoy, hombres de ciencia como el doctor Maraiidn,
escritores v publicistas, han advertide que esle desdén por la guisanderia v sus
artes complementarias es uno de los mds graves errorves cometlidos por nuestro
bdrbaro siglo XTX, que delegé en Francia el cuidade de servirle la mesa.

Pensando ast v aun pudiendo atribuirse NMARMITON buena parte del impul-
so de esta evolucidn patridtica, lograda cn ofras tribunas, es légico que intente
crear con eslas piginas una revista de divulgacidn, de alraccidn, de sugestion.
Se ha logrado ya lo mds importanie en esta empresa de reconquisiar la con-
ciencia nacional, destruyendo aquelle errénea conviccién de la inferioridad de
nuestra cocina ¥ desvaneciendo aquel ridiculo fetichismo del wmentin francés
1 en francés.

Queda atin por lograr que la estimacidn por la cocina propia, se trueque de
la pasiva complacencia del gustador de plalos bien aderezades, en preocupacién
seria, en accidn activa, en cooperacion de la gastronomia con las demds activida-
des del pats. Porque es indudable que en la guerra econdmica que va cervando las
fronteras de todos los paises y limitando las posibilidades de la exportacidn, no
se podrd reconstituir el mercado intevior sin el concurso del cocinero, del pastele-
ro, del confilero ¥ demds cooperadores en la produccién de comidas v bebidas.

Amenamente, en cuanto le sea posible a su deslabazado ingenio, MARMITOHN
se propone realizar esta obra —intentarla, cuando menos—, de inspirar en todos
los espaiioles el amor, el respelo, la admiracién de la cocina, oficina —podria-
mos decir parafraseando palabras de Cervantes—, donde se elabora la grandeza
de las naciones. Ast, intenta no sélo escribir en estas pdginas, sino, como verd
el lector, ayudar materialmente ante el fogén a cuantos pidan su concurso, v
frener al alcance de cuanlos temgan curiosidad de saber, el lesoro de mds de
quinientos libros de cocina v de diez mil fichas o papeletas que en una pacien-
le labor de muchos anos, se han logrado reunir para que hoy, al nacer MARMI-
6N, se puedan escribir estas palabras: «Leclores, estamos a la disposicidn en-
tera de vuestra voluniad, v aln de vuestro capricho. .»

MARMITON
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£a historia y la cocina
g :

Gficacia diplomética del “Foie - Gras “

ASI toda Alsacia, singularmente la
ciudad de Estrasburgo, la gran
productora, la inventora o crea-
dora, dispone estos dias la ex-
portacion al mundo entero de sus
patés... Y he aqui que resurge an-
te el admirado higado hipertrofiado de las ocas
blancas de la orilla del Rhin el conflicto in-
ternacional. Como en 1871, como en 1775. Tal
parece ser el aciago sino de este delicadisimo
producto de la emotividad de las aves palmi-
pedas vy de la fiera crueldad humana; pro-
ducto cuya ingestién es famosa en los anales
diplomdticos.

El conflicto de estos dias se reduce a que
Alemania, que era duefia de Alsacia y de Ls-
trasburgo, que estimaba el paté de foie gras
como el més delicioso producto alemin, v que
constituia el mejor mercado para su Consuio,
lia promulgado un decreto prohibiendo su im-
portacion en virtud de un articulo de la ley de
Sanidad de 1900, que impide la entrada de
carnes enyasadas y conservadas en frascos ce-
rrados que hacen imposible su examen sani-
tario.

T,os fabricantes estrasburgueses, v aun otros
de Mulhouse y de Colmar, creveron resolver
la dificultad instalando talleres provisionales
en Kehl, pasada la frontera, dentro de Ale-
mania, y alld fueron con sus jaulas, donde las
ocas padecen la mas inicua tortura, y con sus
criadores especializados v sus preparadores;
pero el Gobierno alemin les exige ahora que,
cumpliendo otra ley, sustituyan a estos obre-
ros v dependientes con mano de obra alemana.

Significa eso sencillamente la germanizacion
de esa industria, Como antes del Tratado de
Versalles, el foie gras serd alemin. Acaso el
delicado problema politico de Alsacia tenga en
el paté perfumado con trufas de Périgueux,
uno de sus factores mas dificiles y una de sus
mas arduas complicaciones francogermanas.

¢ Quién invento el foie-gras? Sélo una inspi-
racion demoniaca podia lograrlo ; eén realidad,
fué el azar. El suceso es muy curioso, y vale
la pena referirlo.

Dor Post-~Fhebussem
£Or Post- Thebussem

.lnmguwd que en el Hanau badenés, en las
:;r:l]_;;ﬁ del Il{hm, una granjera sustentaba sn
amilia con la ¢rianza de aves, YV un:
una espléndida oca blanea, en uuu:;isgﬁig?f‘ lllt
la 11(1'1_)re mujer, asalté la cunita en que dormfa
s hijo (}e pocos meses ; le arrancd la lengua
]1:' dt'\rm'_n los labios, le vaci6 los njos, le at‘ran:
co thrdigas de la sonrosada piel... 1a madre
enloguecida, quiso aplicar a la esttipida bestia
la ley de Talién ; le amarré las patas v la en-
cerrd en una estrecha jaula, dejandole ’1.:1 cabe-
za fuera, sujeto el pescuezo entre dos barro-
tes; le taladrd los ojos con una aguja y le
cortd la lengua. Para prolongar su tormento
para hacerla vivir mas dfas sometida a aquellz;
tortura, la alimentaba cuidadosamente, v has-
ta en esto encontrd saciamiento su venganza,
abri¢ndole el pico a la bestia vy haciéndole in-
gurgitar a la fuerza albéndigas de harinas y
féculas amasadas, que debian producirle una
sed implacable, Un dia, no saciada la furia de
la pobre madre, rompié la jaula, y sacando a
la oca la desplumé viva. Murié el animal
a poco, y unos criados que lo recogieron, cu-
riosos de su deformidad, lo despedazaron v en-
contraron el higado hinchado, grato a la vista
v exhalando un suave perfume, que les inci-
té a probar el manjar.

Llegé el caso a conocimiento del barén de
Dudweillez, extrano personaje que vivia en
Iistrasburgo, mezcla rara de misintropo, eru-
dito, goloso y tragén, agricultor y nigroman-
te, quien monté un criadero de ocas y ensayo
con gran misterio las précticas torturadoras
de la granjera de Hanau. Fué este personaje
guien inventd la adicion de la trufa perfuma-
da al foi-gras. Ya en las postrimerias de su
vida, centenario casi, comunicé sus descubri-
mientos al Sr. Fusch.

En aquellos dias, precisamente, su sefior v
duefio, el conde Carlos Francisco de Bn_;g]i-.:.
fu¢ nombrado por Luis XV embajador en Po-
lonia, cuya independencia querian destruir el
Zar tirdnico de Rusia y el elector sensual de
Sajonia, Y alld fué Broglie, desde Etrasburgo,
con todo el opulento aparato de sus criados.
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MARMITON

sus picadores, sus lacayos y sus cocineros, el
Sr. Fusch y sus pinches numerosos. Ia obra
diplomitica encomendada a Broglie consistia
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. Salvdse entonces el antiguo reino de So-
hieski en la comida con que Broglie festej6 al
clector. Ha contado Lenotre c6mo €l cocine-
ro Fusch puso en aquella mesa el primer paté
de foie-gras aue se ha comido a manteles, c6-
mo €l elector lo devord casi entero, mientras
Proglie iba ganando con persuasivos argumen-
tos su conviccién y su voluntad, como a rue-
gos del elector fué llamado el cocinero v le fe-
licitd y abrazd, rogdndole que preparara para
otros dias nuevamente aquel manjar descono-
cido. Broglie, a su vez, cstrechd al cocinero
sobre su pecho y le dijo en alta voz:
Historia consignard que has salvado a
lonia Iy,

Y he aquf lector, que extendiéndose la nue-
va por las orillas del Rhin y luego por mas di-
latadas regiones, hace ya un siglo y tres cuar-
tos que las ocas v otros palmipedos son someti-
dos, para que se les hipertrofie el higado, a los
mis barbaros tormentos, sin que de ellos se
preocupen las sociedades protectoras de anima-
les, que amparan al amable perro v al gato ca-
rifioso. Como no podemos evitarlo, no estard
de mas que incorporemos a la cocina espafiola
el uso frecuente del foie-gras, que posee ca-
lidades nutritivas y digestivas inconmensura-
bles, v es gratisimo al paladar, y aun fuera
bueno, por cruel que parezca, que en los co-
rrales espafioles se criaran patos v ocas para
esta explotacién mdustrial. Asf nuestros coci-
neros podrian tener higados enteros a precios
relativamente econémicos, y prepararlos v tru-
farlos a su gusto, va que la mayor parte de los
patés que se venden en las tiendas no proce-
den de Alsacia ni estdn hechos sino con suce-
daneos y sustitutivos.

iwj ILa

Po-

No son numerosos los lemmlm que han po-
dido comer este plato principesco. Un higa-
do entero se sirvi6 a cada uno de los ministros
que concertaron la Santa 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 banguetes regios. Proce-
di6 el cocinero de este modo : puso cada higa-
do en una terrina, lo sazoné, lo rodeé de tru-
fas peladas, lo bafi6 de champafia seco v lo
colochd a fuego lento. Nada méas sencillo. Los
demds guisos de foie-gras, incluso el paté, po-
pularizado por la industria conservera, son te-
rriblemente complicados, y su buen punto v
sazén grata, depende de minuciosos detalles
que sblo la prictica puede enseniar bien. Los
gnisos a que van unidos los nombres de I'a-
leyrand, Cambacéres, Montesquieu, Ravignan
v Laculo son dignos de estos dioses tutelares.

En FEspania hemos de contentarnos los mAs
cindadanos con el puré de foie-gras, prepara-
do en latas, que venden en todas las tiendas
de comestibles. Para excursiones, para me-
riendas, para viajes, estas latas son muy apre-
ciadas; en manos de un buen cocinero cons-
tituyen un gran recurso con numerosas apli-
caciones, y s6lo se les puede reprochar que las
mas de las veces tienen de todo menos foie-
gras. Sin embargo, vacia unos huevos duros,
conservando con su forma la clara; la vema
mézelala con puré de foie-gras y un picadillo
pequefio de pepinillo y una pizea de jamon.
Rellena los huevos, cubre la abertura con una
redondela de trufa, pAsalos por una salsa ma-
honesa saturada de mostaza francesa y sir-
velos en la mesa bien frios, sin llegar a estar
helados... V les puedes poner en tu menti el
nombre diploméitico que se te antoje... Todo
menos decir: «Higado de oca torturada bru-
talmenten, porque esa estrapada inquisitorial
es necesaria para que se produzea el delicioso
plato alsaciano.

Eecetario-s y libros

Compro formularios manuscritos de cocina, algo antiguos, singularmen-
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

© Biblioteca Nacional de Esparia



ACTIHRINEDADES ==—==-cous

Hace alghn
tiempo comern-
26 a llegar a las
fruterias de
Madrid, Barce-
lona y demis
puertos espa-
fioles la deli-
ciosa fruta que llaman aguacate en Cuba. Ha
comenzado el pfiblico a gustar su carne blan-
ca, mantecosa y (aunque parezca paradéjico
después de emplear el verbo «gustar»), insipi-
da. La Diputacién provincial de Valencia, ad-
virtiendo el erecimiento de consumo del agua-
cate y conoeiendo el incremento que toman
las plantaciones de aguacateros en California
v La Florida, ha decidido introducir su cul-
tivo. en la regiom valenciana. En efecto, ha
procedido en los campos de experimentacion
que sostiene la Corporacion provinecial a la
siembra de semillas de este frutal, de las tres
mejores variedades hoy ex-

EL AGUACATE
EN VALENCIA

GASTRONOMICAS

Iin Méjico se lla-
ma a esta frata
ahuaca, en las co-
lonias inglesas se
le designa con el
nombre de avo-

APOLOGIA
DEL

AGUACATE

cado pear y aun
de alligator pear.
Iin Francia se le nombra avocal y todas estas
designaciones se derivan del nombre que le
daban los aztecas ahua quall. En Sur Améri-
ca se le llama palta. Lste fruto lega a alcan-
zar un peso de cerca de medio kilo. La piel
es lisa, de ¢olor verde oscuro, mds o nenos vio-
l4ceo. Su sabor es dulee, 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 adaptacién. En
mbio, en los paises tropicales donde se pro-
duce, hay verdadera pasién por el aguacate.

Iil1 eseritor cubano Jorge

plotadas. Tambi¢n se han

Manach le llama «Su Se-

plantado Aarboles recibidos

norfa el Aguacaten y afirma

de M¢jico vy Estados Uni-
dos de América, que ya in-
jertados, para dar el fruto
en plazo corto, facilitaran
el estudio de aclimatacion
y seleccion de los mismos
en nuestras huertas. Como
el acuacate requiere las
mismas condiciones clima-
tologicas que la maranja y
gl limém, es de esperar que
tenga una perfecta aclima-
tacion en la region valen-
clana y que en pocos afos
se haya nacionalizado en Es-
pana y se consuima en gran-
des cantidades sin que
tengamos que pagar
cantidades excesivas

por ningiin motivo

a los huertos de
California v

la Florida.

LIMPIEZA DE LAS ALFOMBRAS
DEL COMEDOR
[}

El aserrin impregnado de
nafla v esparcido sobre la al-
fombra, para barrerlo luego de
wir monento, s un procedi-
micnta muwy cficaz para dejar
la alfombra limpia.

Mis primitivo es ulilizar los
hojas de lechuga o el papel hu-
medecido. i

La sal goma ¥ Ia harina se
han aprovechado para esla apli-
cacidi.

La hiel de buey diluida cn
diez partes de agua es wn li-
quide guifomanchas que  se
aplica con un frapito frolan-
do hasta formar cspuma. Lue-
wo desaparece esta espuma Jro-
tando con olro lrapito, pero
empapado de agua clara.

© Biblioteca Nacional de Esparia

que es el fruto esencial de
Cuba, superior al plitano,
la pina, el mango, ctcéte-
1, aun reconociendo que
wsOlo el eriollo se goza de
un modo pleno en su sabor
ambiguo, en su blanca con-
sistencia, hasta en el espec-
taculo de su gran semilla
fea v honradan, Ios euro-
peos, sin duda, se acostum-
brardn a comer el aguaca-
te, como se han acostum-
brado los vanquis. El pro-
fesor David Fairchild, di-
rector del Service of planl
industry, del Departa-
mento de Agricultura

de Washington, es-
cribia en una re-

vista reciente-

mente: Ll

aguacate es



MARMITON

el fruto mas popular en los Estados Unidos.
Sus variedades, de maduracién escalonada, son
tan numerosas, que, a excepeion del mes de
julio, se lo consume durante todo el afio. Un
aguacate en el desayuno constituye un ré-
gimen ideal, «El Departamento de Agricultu-
ra yanqui envié unos exploradores a las mon-
tafias de Guatemala, que parece ser la verda-
dera patria del aguacate, para que buscase va-
riedades que sc¢ pudieran aclimatar en los Es-
tados Unidos. I,os pobladores de estas mon-
tanas no se alimentan mds que de aguacates y

maiz, y son muy vigorosos. La aclimatacién
se ha logrado en California y la Florida, don-
de ha llegado a superar al cultivo de la na-
ranja, Ha sido aclimatado en la India ingle-
sa, en el archipi¢lago de la Sonda y en Tahiti.
Finalmente, se produce ya en Argelia y se in-
tenta cultivar también en Marruecos y en
Africa Occidental. La causa de esta difusién
radica en el valor nutritivo de este fruto, que
iguala al del trigo, conteniendo mil calorias
por libra de parte comestible, y ademds, en la
fecundidad de cada arbol.

Dos preceptistas cubanas, am-
bhas muy notables, la Srta. Berta
Crespo y Satién, en su obra [l
Arle de bien guisar o la Cocina
pirdctica en Cuba (La Habana,
1926), v la Srta Maria Antonieta
Reyes Gavilan, en su libro Delicias de la mesa.
Manual de cocina y reposteria (I,a Habana,
1627), publican varias recetas cldsicas y ca-
racteristicas 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, cnatro cucharadas;
vinagre, tres cucharadas, lechuga, una; ra-
banos, un manojo. Manera de hacerlos: Se
lavan perfectamente los langostinos y se des-
pojan de cabeza, cola y toda la ciscara; 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, v se vacia en un platén, cubierto el
fondo con las hojas de lechuga y se decora con
los rabanitos labrados en forma de flor.

Fansalada de aguacates

I,os aguacates no deben ser demasiado madn-
1os; se parten 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

quita la cAscara y la semilla y se parte por la
mitad a la larga. Se hace un relleno muy fino

COMO DEBEFE
COMERSE EL
AGUACATE

con pechuga de pavo v jamém
en dulece picados en magquina,
foi-gras, guisantes, huevos duros
picados v esparragos picados ;
esto se mezcla con un poco de
mayonesa ; se coloca el relleno
dentro del aguacate y se unen 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 pifia

La pifia y el aguacate se parten en trocitos
del mismo tamafio; se les echa una salsa que
lleva solo aceite, vinagre y sal.

Fnsalada llamada Guacamole

Se parte cl aguacate en trocitos y se sazona
de sal, aceite v vinagre, adornindolo con ce-
bollitas partidas en ruedas.

A guacate relleno con sardinas

Se pelan y parten por la mitad los agnaca-
tes, sacAndoles la semilla, Se limpian y se des-
espinan un par de latas de sardinas; se frie
un poco de cebolla picada en aceite v dos to-
mates grandes, anteriormente asados; cuando
estan fritos, se les agregan las sardinas ; se de-
jan enfriar y se les pone aceite y vinagre, con
la sal necesaria, v unos coscorrones de pan fri-
to, que se deshacen con una rebanada de cada
aguacate, para ayudar al relleno, v una vez todo
bien unido, se van llenando con este relleno
los huecos de los agnacates ; con unos huevos
duros picados, para adornarlos y después de
haberles echado el aceite y vinagre por encima,
se espolvorean con bastante queso rallado.
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La patata en Fuaropa

~N hecho mis viene a confirmar esta reali-

dad histérica, que yo he sostenido y

demostrado en mi campana en La oz,
de Madrid, en mi libro Gufa del buen comer
espaiiol, publicado por el Patronato de Tu-
rismo vy, finalmente, en la conferencia que
con ese mismo tema di el pasado mes de agos-
to en Buenos Aires.
" Sabido es que los franceses atribuyen a Par-
mentier la gloria de haber introducido ¥ po-
pularizado la patata, no ya en Francia, sino
en Europa. Hasta le levantaron una estatua
en Montdidier, en loa del serviciv que habia
prestado a la Humanidad, Vo he sostenido
que la patata fué traida de América, como el
tomate, el pimiento, el cacao y otros produce-
tos indianos por aventuréros espanoles, v fué
aclimatada en DLspana en los primeros anos
del siglo X VI, pasando de aqui a Francia, a
Bélgica v a Inglaterra.

He agui nuevos datos que confirman aque-
lla realidad. En el pasado agosto, un lector
de Le Temps comunicaba a este diario pari-
sino el hallazgo de un documento que proba-
bha que en 1587, un belga llamado Frangois
de Sivry habfa dado a conocer a sus compa-
triotas el prodigioso tubéreulo, pretendiendo
atribuir a aquel belga la gloria que los fran-
ceses han regalado tan préodigamente a An-
tonio Parmentier, que publicé sus wvarios
optisculos sobre la patata a fines del s51-
glo XVIIIL.

Otro erudito, rebatiendo la afirmacién del
lector belga, ha contado a Le Temps lo si-
cuiente: «lin 1785 —esto es, poco después
de que Parmentier iniciara su apostolado—,
el sefior Charles du Faure de Saint-Sylvestre,
marqués de Satillieu, que fué diputado de la
nobleza en los Lstados penerales de 1789, pu-

blicd un opfiseulo de 28 paginas titulado J.a
Truffole en France. Y en este folleto, dice:
«La patata —pomme de terre— era conocida
en Francia, con el nombre de Truffole. Hacra
1540, en nuestro Alto-Vivarés, en el territo-
rio de la aldea de Saint-Alban-d’Ay, a tres
lezua de Annonay, en el caserio de Pécuze,
se plant6 este tubérculo, por primera vez en
el reino, habiendo sido inmportado por un on-
je franciscano, de Toledo, en Espaia, llama-
do Pierre Sornas, natural de Bécuze, que en-
fermo, ¥y muy anciano, se habfa retirado al
hogar de parientes suyos. De Saint-Alban-
d’Ay, el cultivo de la Truffole se extendid a
las localidades veecinas: Annonay, Satillisu,
Saint-Roman-d’Ay, Saint-Jeure-d'Ay, y otros
pueblos ; después en toda la parte septentrio-
nal del Vivarés, donde extensos campos fue-
ron dedicados al cultivo de Truffoles, din-
doles el nombre de Truffolicrs.y

Prueba este documento, gue antes de 1540
re cultivaba ya la patata en Toleda. Quien-
quicra tenga idea de como irradiaba en kis-
pana la influencia de las Indias, advertird que
ain siendo Toledo ¢l imperial cohijamiento
a temporadas del inquieto César, Carlos I,
los conquistadores, oidores, religiosos y ‘ra-
ficantes gue volvian, se detenfan primero en
Sevilla v otros puertos del Atlantico, y alli
mostraban las curiosidades que traian. Asi,
pues, parece logico que si antes de 1540 se
cultivaba la patata en campos de Toledo, la
precediera en muchos afios el cultivo en An-
dalucia. Esto es, que la patata se aclimaté en
Espafia, en la primera década del siglo XVI,
pasGé a Francia en 1540 y a Bélgica en 1587,
habiendo sido Espana, pues, quien ensend a
Iiuropa a sembrarla, cocinarla y comerla.

él.a ““chocroutte’ es espanola?

Se ha diseutido mucho sabre el origen de
la uchocroutten, teniéndose por indudable que
es de remoto origen cermano, aungue donde
con mavor Cxito v perfeceitn se prepara es
en Alsacia. A Iispafia no ha llegado hasta
fines del siglo pasado. Sin embargo, en el

siglo X VIIL se preparaba en varias regiones
de Fispana, como cosa mny antigua, una lla-
mada «Col con cortezan, que indudablemente
es la misma achocroutten. No se olvide que
en el siglo XVI, hubo una relacién intima y
una comunicaciom frecuente entre las cocinas
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alemana y espaiinla, a través de los soldados
germanos que acompanaron al Emperador Car-
los V, gran cuidador de la tragonfa de los
suvos. s mas que posible que la preparacion
de la «Col con cortezan fuera importada de 1is-
[«afla a Alemania, de lo que hay numerosos
indicios. En recetarios manusecritos de pringi-
pios del siglo XVIIT se ha encontrado la for-
mula de la «Col con cortezay. De uno de cs-
tos manuscritos se reprodujo esta férmula en
el curioso libro titulado: «lLa nuweva cocine-
ra curiosa ¥y econdmica, ¥ su marido el repos-
tero famoso, amigo de los golosesn, cuya vri-
mera edicion debié de aparecer en los pri-
meros anos del siglo XIX, habiendo una se-
gunda edicion de 1823, De esta edicién copio
la curiosa faormula: «Col con cortezan. Se
toma una berza o repollo blanco, v después
de lavado se corta en rebanadas muy delga-
das del mismo espesor : se meten en una cu-
beta v se dejan fermentar en ella por espacio
de doce horas lo menos, pero nunca mas de
veinticuatro ; se esprime después la col .on
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 tamano propor-
cionado a la berza o repollo que se quiere
componer ; se lo quita el fondo o suelo de un
lado, v el otro se cubre con una capa de sal,
sobre la que se echa otra de berza; sobre
esta se pone otra de sal, un poco de pimien-
ta, v alguno granos maduros de nebrina ; des-
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pués se pone alternativamente otra capa de
berza, y una de sal, pimienta y nebrina hasta
que el barril se halle lleno, y se pone en una
cueva o paraje muy [resco; se tieme una ta-
padera de madera de la misma dimension 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
146 libras, de manera que el repollo o berza
quede en prensa por igual ; algiin tiempo des-
pués, a beneficio de esta operaciéon, forma
una corteza por bajo de la tapadera, la misma
agua que arroja la berza, y entonces es cuan-
do se puede ya hacer uso de la col en corteza ;
se retira el peso de la tapadera, y desputs
se quita ¢ésta; se toma con una cuchara de
madera la porcién que se quiere componer, y
se vuelve a poner la tapadera con el peso, cu-
briendo la boca del barril herméticamente con
un lienzo mojado en agua fresca, para que no
pueda penetrar el aire, cuidando de hacer esta
misma operacién siempre que se tenga que sa-
car alguna porcién; a més de esto es preciso
lavar los huecos del barril que queden desen-
biertos, no dejando més 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
puchero, o s6lo con manteca de vaca o ora-
sa de puerco, sirviéndolas después con magras
0 con salchichas,

& '::‘(:)\ff N ucnyCv LAY o L8 B

cQué es un “Soldato de Pavia“?

¢ No maravilla ver en ¢l sesudo diario pari-
sino Le Tenmps reiteradas disquisiciones sobre
¢l clasico «Soldado de Payian de la eulinaria
espafiola ? Aunque por no tomarse el trabajo de
consultar un diccionario el colega escribe «sol-
daton en italiano. Ll culpable fué el ex presi-
dente Herriot quien, relatando el viaje que nizo
el afio pasado a Madrid, escribi6 que «los espa-
fioles laman wn soldato de Pavia, y mas simple-
mente un Pavia, a un guiso de sprdinas, atra-
ventes con los reflejos plateados y dorados de
sus escamas, realzado con la sutilancia de 1->:?
pimientos rojos que la sazonan...) Como Si
esto fuera un campo de batalla, los espafioles

habian dado a tal plato aquel nombre, en 1e-
moria del desastre del ejéreito francés de
[Francisco I en Pavia.

I'n contradictor ha replicado que no hay

- tal evocacion antigala, El gsoldato de Pavian

evoca s6lo el magnifico uniforme de los Hu-
sares de Pavia, cuyos soberbio spencer tojo y
aalones dorados deslumbran a los espanoles.
Y he aguif un tercer opinante que asegura que
el tal usoldaton no es un plato de sardinas,
sino un trozo de bacalao, largo y grueso como
un dedo, frito en aceite hirviendo. Y se le
llama soldado de Pavia por lo erguido v bien
plantado...

Fabada CAMPANAL

Galletas OLIBET
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£a cocina espanola

en. Nuieva N ork

" Hace pocos dias La Frensa de Nucva York daba la
noticia de que el propietario de un restaurante espanol
instalado en la Calle 59, esquina de Park Avenue, que lleva
¢l nombre de Segowvia, habia establecido, al filo de la media
noche, un servicio de chocolate con legitimos, castizos,
crujientes y sabrosos churros como si se estuvieran ofre-
ciendo —decia— en una churreria acreditada de la noble
plaza de Santo Domingo o en alg(n cafetin popular de
los barrios bajos. Lo finico que los conocedores cchan de
menos es la imprescindible copita de Cazalla de la Sie-
rra. Aunque claro es que el propietario, Sr. Castafios,
ofrecia a sus clientes que dentro de pocas semanas podra
servir también el recio agnardiente sevillano.

Esta informacién da actualidad a la existencia de
restaurantes espaioles en la grandiosa ciudad norteameri-
cana y a la fama creciente de la cocina espafiola no salo
entre los hispanos numerosos que viven en Nueva York,
sino entre los hispdnicos de las diversas reptiblicas ame-
ricanas y entre los mismos yankis. Un comunicado de
adhesién a la fantdstica organizacion de la «National Re-
constructiony conocida con el nombre de «Aguila Azuly
informa de la existencia de algunos de estos restaurantes
que, aun llevando nombres ingleses, pertenecen a propie-
tarios hispanos y estin dirigidos por cocineros de nuestra
raza. Con nombre espaifiol existen el «Restaurante Ma-
drid, instalado en la 7.* Avenida, dirigido por Emilio
Toyo; el «Alegria Restauranty, en ILenox Avenue, que
tiene por gerente a D. Emilio Alegria; ¢l «Gallo de Oroy,
restaurant en la Lenox Avenue, del que es propietario don
A. Otero; el «Buen Café Restaurantn, en West Street,
del que es propietario D. Rafael Vazquez; el «Campoa-
mor Restauranty, en Lenox Avenue, del que es propieta-
rio D. Manuel Rama; el «Restaurant Fuentesy, en la
5.% Avenida, del que es propietario D. Jerénimo Cruz
Fuentes; el «Isabela Restaurantn, en la 5. Avenida,
que tiene por propietario a D. Federico Sosa; «I,a Cho-
rreray, en Water Street; «Ifornos Restaurants, en la
Calle 52; el «Arenas Restaurant v Cafeterian, del que
son propietarios los sefiores Vicente Noceda y Cia; el
«Restaurant Cervantesy», en la Calle 223; el «Arenas Ca-
feterian, en la Calle 102, del que es dueiic D. E. Diaz,
y gerente D. Daniel Dominguez. El «Granada Restau-
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£a cocina asturiana

Antano, una de las piezas
mds importantes de la casa as-
turiana, lo mismo en lg del
labrador que en la del sefior
que wvivia en la aldea, era la
cocina, porque en ella se re-
concenlraba la vida intima de
la familia. En las noches de
invierno, los seiores sentd-
banse con sus criados y colo-
nos a la wvera del fuego que
ardia en el lar, v lucgo de
rezar el rosario trataban con
ellos de asuntos relacionados
con la agricultura y la gana-
derfa. Entretanto las seiioras
N criadas  hilaban copos de
lina.

En las cocinas de los labra-
dores, aun hoy, el cuadro es
mds miovida. Después de los re-
205, entre el givar de los hu-
Sos que retuercen el hilo de
lino o lana, se recitan roman-
ces viejos, cuentos v leven-
das maravillosas, formdndose
ast a iravés de los siglos la
literatura popular, en la que
se descubren eclementos temd-
ticos pertenccientes a la psi-
cologfa de remolas edades, cu-
ya procedencia se desconoce
por ahora. [ Noches felices las
que pasé en aguellas wveladas
patriarcales!

La cocina asturiana 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 lar estd formado por
una plataforma cuadrada o rec-
tangular arrimada a la pared,
de lldbanas o ladrillos, alzada
del suelo como unos diez cen-
timetros v sujeta por unm mar-
co de madera de castaiio. Esta


file:///Noches

disposicidn suele tener ligeras
wariantes en los pueblos de Las
montaiias, segin lo hago cons-
tar ¢n varios de mis libros,
sin olvidarne de la cocina (e
gloria, fundada en el principio
del hvpocaustun. romano.

Detrds del fuego, en el ina-
cizo de la pared, hay una s
pecie de hornacina de unos
cincuenta centimetros de alto
por treinta de ancho, Hamada
fornica, en la que se guarda ¢l
rescoldo 3 la ceniza de leia de
roble para blanquear la ropu
en la colada. En las casas so-
larieeas, sobre ¢l fuego avanr
za wna gran campana de chi
menea, seqin puede verse. por
cjemplo, en la casa del cenor
Cutre, en Caravia, o ¢n ¢l pa-
lacio de los senores de Min-
doza, en Zureda, conceio de
Pola de Lena.

A un lado del Nar aparecen
las pucrias de dos hornos, ung
grande para cocer borona Y
otro chiquilo para cocer pan.
Los cuerpos de estas fdbricas
estdn al exterior de la cocing.

En algunos llares de labra-
dores, al lado de la fornica,
hay un pequeio poyo lamido
por el fuego; quizds sea una
supervivencia del altar de los
dioses Lares, genios prolectos
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 ponfan ropa a sccar.

Lo mismo en unas casas que
¢it otras, el humo se extiende
por las habitaciones contiguas
a la cocina, ennegreciendo las
maderas y los herrajes de 10s
puertas, lo cual trac a i me-
moria un pasaje de Homero,
cuando dice que el hwmo del
hogar en el palacio de Ulises,
estroped las armas que esta-
ban colgadas del techo.—A. DEL
Trano RosA pE AMPUDIA,

ranty, en la Calle 216; «I1¥1 Chicon, que administra Be-
nito Collada, y que es fiel reflejo de la Espafia pintores-
ca; «El Boleroy, recién inaugurado, y algunos otros de
menos importancia. Hay algunos restaurantes espafioles
que tienen nombres ingleses, como el «St, Nicholas Co-
flee Pot,n, en la St. Nicholas Avenue, que tiene por ge-
rente a Carlos Fenoyvar y por propietario a D, Alu‘f.;lio
(‘.aircia;’e\l uLenox Coffe Poty, en Lenox Avenue, de los
sefiores Toyo y Lbpez; el «Madison Tunch Barn, en Ma-
dison Avenue, del que es gerente D, \"ictoriano, Blanco:
el uldeal Lunch Bary, en Lenox Avenue, que dirige Raii
mundo Ferrer; el «Central Lunch Barn, en la 5.* Ave-
nida, del que es propietario D. Cesfreo Ferreiro y al-
gunos otros mas modestos, instalados en el har:rin de
Harlem, donde reside la mayor parte de la colonia his-
|:.;'mica. En todos estos restaurantes se sirven a diario co-
cido a la -espaﬁola, fabada asturiana, caldo gallego, pae-
lla V.’llc‘ﬂcmua‘._hacalzm a la vizcafna, al pilpir v a la gui-
puzcoana; chilindrén de cordero y otros platos que se tie-
nen por representativos de la coecina espafiola.

Viene a amargar un poco el regocijo que mos prodice
esta expansién de la cocina nacional el hecho reciente de
que un exaltado espafiol, D. Francisco Eguia, habitante
en la calle 85, ha enviado al 6rgano de la colonia espa-
nola La Prensa, un comunicado protestando airadamente
de que «varios restaurantes que a boca llena anuncian
como cspecialidad de la casa los platos de mds fama que
posee la cocina espafola, los hacen deplorablemente sin
darse cuenta los directores o gerentes, que cometen un
atropello de lesa culinaria al mismo tiempo que infieren
un gran perjuicio para la nacidén espaiiolan. Seglin este
comunicante, sélo ha podido comer paella valenciana, ver-
dadero cocido madrileno, caldo gallego y otros platos es-
pafioles, bien hechos, eén un restaurante completamente
vanqui, pero donde estd trabajando como jefe de cocina
un ex cocinero del que fué Palacio Real de Madrid. Se-
ofin este protestante, una de las causas de la falsificacion
de la cocina espafiola estd en que se utilizan productos
que no proceden de Espana. Asi, en el bacalao a la viz-
caina, ponen unos pimientos de la Ilorida que saben a
goma de mascar, en lugar de los pimientos choriceros o
pimentén espafiol. Para la fabada utilizan alubias produ-
cidas en el Estado de Virginia, que no se parecen en nada
absolutamente a las gque se producen en Tispafia.

El comunicante cree que Espana debia preocuparse de
que no se falseara su cocina, tanto méis cuanto que nues-
tros diplomiticos deben de ejercer jurisdiccitn sobre los
industriales espafioles, que tan mal parado dejan el buen
nombre de la cocina espanola,
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El consulforio “Marmiton* constara de tres secciones, a saber:

La primera seccién contestard a todas las preguntas que usied haga referentes a la
confeccién de platos de cocina, pasteleria y reposteria, facilitando las oportunas
recetas o foérmulas, clara y detalladamente explicadas; resolverd sus dudas
(siempre en las paginas de esta Revista y en su seccién «Consultorio»), en
los casos en que con las recetas no haya usted obtenido pleno éxito en la
confeccién del plato recetado, y finalmente, creard el Servicio Técnico
de Asistencia, que se cuidard de enviar a su domicilio un Jefe de
Cocina para ensefiar practicamente a usted o a su cocinera la
receta que no haya podido lograr a satisfaccién con las explica-
ciones escritas que le haya suministrado. La segunda seccién
contestars sus consultas referentes a disposicion de la
mesa, orden del servicio, modos y modas méds en boga de
vajilla, manteleria, cubiertos y cuantos detalles, en fin,
pueda usted precisar para asegurarse un buen servi-
cio de mesa. La seccién tercera resolverd sus
dudas respecto de los extremos protoco-
larios de orden de colocacién
en la mesa de los in-
vitados, corte-
sias usuales
para pasar al
comedor, etc.

Todos estos be-
neficios podrd us-
ted tenerlos sin gasto
alguno, repetimos,
porque supone-
mos que es us-
ted consumi-
dora de man-
tequilla, pues
bien, una im-
portante fa-
brica espanola
de este articulo,
la gue explota la
marca Mantequilla
Corona (cuyo anuncio
puede usted ver en las
paginas de este ntimero), se
ha concertado con nosotros
para hacer este regalo a sus
consumidores. Sus paquetes de mantequilla llevardn dentro de los estuches
cupones valederos por puntos a sumar, para utilizar estos servicios en la
siguiente forma: Cada pastilla de 100 gramos, um punto. Cada pastilla de
250 gramos, tres puntos. Cada pastilla de 500 gramos, einco puntos.
Guardando y reuniendo estos puntos, pagard usted con ellos los servicios
mencionados en la forma siguiente: Diez puntos mensuales, darédn a usted
el derecho a recibir mensualmente la Revista y a ser considerada como sus-
criptora de ella, sin lo cual no podran utilizarse los servicios del Consultorio
v Servicio Técnico de Asistencia. Diez puntos merecen el derecho a una
consulta, Cincuenta puntos, a la asistencia a su domicilio de un Jefe para
ensenar practicamente la confeccién de un plato. Cien puntos darin dere-
cho a que un Jefe vaya a servirla, sin retribucién alguna por su trabajo, un
almuerzo, un the o una comida. Para consultas llame al teléfono 10019.

SEEOOEOHEOHEHHOOEOGEEVHHOOEOLEEHHEOEEEEEOHEGIOGOOE

© Biblioteca Nacional de Esparia



MIENITESSSE XRICTCAD.O'S
PRI TOS  JDE [
MEE S S DR s N @ N IE:M«B/\R-E

ALMUERZO

Entremeses.

Huevos al plato Opera.
Pollo segoviana,
Chuletas de termera en papel.
Patatas al vapor.
Helado crema de coco.
Ienguas de gato.

ALMUERZO

Canalonis al graten. ,
Escalopes vienesa.
Patatas salteadas.

Arroz a la paisana.

ALMUERZO

Entremeses.
Huevos a la Chartrés.
Tournedos Mirreille’
Patatas «suflésn.
Charlota rusa.

ALMUERZO

Entremeses,
Raviolis al gratin.
Guisado de ternera Primavera.
Crema frita,

ALMUERZO

Tortilla rico mundo,
Pollo salteado Alejandra.
Patatas Colombina.
Tarta de manzanas,

MENU
DE
FIESTA

CoyMipa

Crema Condé¢,

Filetes de lenguado arlesiana.
Patos a la sevillana.
Silla de cordero asada.

Tinsalada.
Tortilla sorpresa.
Suspiros.

CoaMrpa

Crema Parmentier,

Filetes de salmonetes a la

Pollo en cazuela.

Ensalada mimosa.
«Suflén vainilla,

Comipa

Consomé Tapioca - Crecy,
Frito variado,
Pichones a la italiana.

Ly -2
Comates rellenos.
Bufiuelos de manzana,

Comina

Crema Carmen.
Bocadillos = la reina.
Solomillo de buey Loreto.
Compota de platanos.

ComIina

Consomé Bohemia.
Medallones de merluza frita.
I.engua de ternera al vino blanco.
Macedonia de legumbres.
Pudin brasileno.
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ALMUERZO

Futremeses.
Pan de arroz a la polonesa.
Perdiz con repollo.
Bunuelos de viento.

CoMipa

Sopa riojana.
Ienguados Colbert.
Jamén de York al vino Madeira,
Iispinacas a la crema.
Peras duquesa,

ALMUERZO

Huevos a la sevillana.

Carret de ternera escocesa.
Patatas maitre de hotel.

Babarrois al café.

CoMIiDpa

Sopa bearnesa.
Pescadilla a la gaditana.
Filetes de vaca Alfonso.
Judfas verdes a la inglesa,
Profiterolles de chocolate.

RIE'@ B TEARIHO,

Bufiuelos de viento

Un vaso de leche. Setenta gramos de mante-
ca de vaca. Ciento cincuenta idem de harina.
Tres huevos. Dos gramos de sal gorda. I'n
poco de raspadura de limén.

Se pone a cocer la leche, manteca, sal y ras-
padura de limén; cuando esté hirviendo
agruéguese la harina, mezclandola bien duran-
te unos segundos en ¢l fuego; déjese enfriar
umn poco y ag‘régneusc los huevos uno 4 uno
bien mezclados. Una vez hecha la pasta, en
una sarten con bastante aceite frfanse a cuclu}—
radas de café, Se pueden rellenar, o servir
aparte, con confituras, crema o chantilli, es-
polvoredndolos con azficar fina.

Pollo a la segoviana

Se corta el pollo en trozos, rehogindose zon
manteca de vaca, media cebolla cortada en fi.
letes y un par de zanahorias francesas corta-
das finas, cuidando de que no tome apends
color. Una vez bien rehogado, se le agrega
media cucharada de harina, mezcliandola bien.
Moéjese con buen vaso de vino blanco. A cou-
tinuacitn agréguese un cuarto de kilo de Shami-
pinon fresco en filetes. Cuando esté cocido, ¥
al servirlo, siquense los trozos a la fuente:
hagase cocer la salsa hasta que tome espesor
v mézclese una buena cucharada de nata, ba-
fiando el pollo con la misma. Alrededor de la
fuente poénganse costrones de pan de molde en
forma de tridngulo.

Huevos al plato a la Opera

Se ponen los huevos a cuajar como de cos-
tumbre, bien en plato grande o individual, v
en uno de los extremos unas puntas de espa
rragos banadas en manteca de vaca, y ea zl
otro unos menudillos en salsa con vino de
Jerez.

Filetes de lenguado a la Arlesiana

Con las espinas de los lenguados se hace
una salsa, con un poco de cebolla, zanahorias
cortadas finas, media hoja de laurel, unas ra-
mas de perejil v unos granos de pimienta.

Escilfense los filetes con vino blanco, zumo
de limon y sazonados. Sobre una placa o fuen-
te de fuego, se frie una cucharada de cebolla
bien picada, con unos tomates sin pipas ui
piel, bien picados, y una vez hecho el refrito,
se le agrega ¢l caldo de las espinas, bien redu-
cido, mds el de la coccitn de los filetes. I'rian-
se unas rodajas de cebolla v berenjenas o ca-
labacin 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 calabacin acaballadas
por encima de los filetes en el centro y la ce-
holla en los extremos. Salpiquese por encima
un poco de perejil picado.

(Sefiora : Pidanos las recetas de los platos
que le interesen de estos ments, que las pun-
blicaremos en el ntmero préximo.)
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RANDES COCINERG®S

3 $

. EARBEAND FA $

’ % Estees o plato diario que se §
El cocido madrilefio ¢ come en la regidn asturiana, pucs § rizo ¥ la moreilla, tenici-
Un buen cocido para $ E;t;{;i‘aq::Ut;';!?acsoi;;g‘:'n[-;—’:ufzg;t;ff:'i;n?: oo fuitatio gD L‘}
e 2  tituye el principal alimento de us $ moNIEnto Precisoitodo  aste
cinco personas requiere ) 3 P P flke €SS Q bien cocido y en s it
250 gramos de garbanzos § ha}:"f‘mm{' ; = Rt : - s &
gra 1 ] Gngase en un pote o marmita de sal. OQOuince minntos
de L-:xstﬂl:l; 500 d‘e carne ¢ un kilo de judfas blancas, un pe- $ antes de la hora del ser-
gelatinosa, preferible de b dazo de lacon (paletilla de cerdo ¢ yicip se agregan seis pa-
morcillo o de espalda ; me- § L el jamen), :' tatas pequenas J(.’]"l{ll"IS
dia gallina, no muy vie § una orcja u'(: f’L’Tl‘ft:'-'. I.m'u"mnrch'hl b f' I' 1 i it i
3 e - " asturiana (de carne de cerda), lon- en forma de huevo, o —pa-
ja —pues, aunque el di- ) ganiza, un pedazo de cecing, ofro ra mayor puleritud— se
c]:q popular aﬁrnla‘quc da ¢ ;ft'_ ”f{'_f“fﬂ con Ut?-‘il’_'!”ﬂ-‘f; 'j"f,ll‘ﬂ-‘t' :: cuecen en una cacerolita
mejor caldo, lo cte.rftr €s :: r’::r: :;{;.‘“‘(i’:;:?":;::f{;untsrr(;::g‘;"[;"‘;_'”!‘;; Q por separado, con un poco
que ComsiaRis e Este, un ': carne estén a medio cocer, andda- de caldo extraido de la
sabor desagradable a «co- § s¢ repollo, berza o navizas y al- ? olla. In el momento pre-
rraly—; 100 gramos deto- @ guna patata, cien gramos de un- :: ciso se saca el caldo nece-
cino; otros tantos de ja- 3 :':: ':J‘:';:’:f{"""rd“ ":’}"’i"_ “"”‘;"“.d",'l' ¢ sario para preparar la so-
1136"‘ Lo Cl_mnzo, UNMO0%C /) ‘Esf'ﬂ",;_f;s}a‘?{,gi,‘dt;‘ :,:: O;;ls "L’;;“gs pa, colandolo por una mu-
cilla, un pie salado de cer- b ricas. Las que su fortuna no al- J selina o con colador =spe-
do y una upr.e'lotan form?-d_i\ . canzd a comer camne todos los dfas, §  cial muy fino, se cnece en
por un amasijo de carne pi- q ?m'__‘sn;: I!osd?;nfs, suprimen ésta, ¢l la sopa escogida (pas-
ada, g de pan,un e § BNl 10y o [ale & s, o, pan, i), v e
VO y especles. Laolla para  § ¢, s cerdo o cecina salada, o lon- ) sirve ésta como prjmera
hacer el cocido debe ser & ganiza o lacén, en fin, cada cual @ parte de la comida, T.08
ancha de base, y se la colo- : con lo que puede hacer. § garbanzos, completamente
ca sobre el fuego con agua | ATILANO GRANDA ¢ escurridos, se colocan ¢n
fria suficiente para cubrir Aemesssssmsmmmasmsmmrnanannnas 1Na fuente; sobre ellos

la carne, el tocino, la galli-

na y el jamén, que de antemano se tendrin
en la olla. Cuando empieza a formar espuna,
se saca Osta con una espumadera, y, al ini-
ciarse la ebullicién, se incorporan los garban-
zos. y el pie de cerdo, los cuales habrin cs-
tado juntos en remojo durante diez horas, per
lo menos. Al principiar la olla a hervir nue-
vamente, se retira a nn lado del fuego y se
deja alli, procurando que cueza lo més lenta-
mente posible, pero sin interrupciom, por es-
pacio de tres horas, o de mds si fuere preciso
por la calidad del agua o la clase de los com-
ponentes del cocido. Tan pronto como comien-
ce a hervir, se afiaden la sal necesaria y media
cebolla pequefia con un clavo de especias in-
crustado en ella. En puchero o cacerola aparte
se cuece la verdura, que es el complemento del
cocido (bien sea col, acelgas, repollo, judias
verdes, cardillos, etc.), ¥ junto con ella el cho-

—formando una banda de
parte a parte de la fuente— la carne, cortada
en lrozos pequenos, bien regulares, v a los
dos lados de la carne —dispuestos lo mas u1-
tisticamente posible— el jamdn, tocino, pie
de cerdo, gallina y upelotan, cortado todo elio
en trocitos. La verdura, hien escurrida, se
sofrfe con un poco de aceite en el cual se
habri requemado un diente de ajo, vy 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 acompandndolas sue-
le mandarse una salsera con tomate [rito en
trozos pequefios, formando una especie de
salsa,

Cinnmo COLIAR

Jete de cocina gue fué de la Casa
de S. A, la Infanta Isabel,
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MARMITON

Papas fritas a moda da Vaqueira

Iiste es otro plato muy frecuente cn esta re-
2i6n de Pelayo, pues como abunda mucho 1a
leche y se come mas harina de maiz que de
trigo, raro es el dia que en la mesa del la-
brador mo se presentan las papas de maiz y
leche, que muchas veces suprimen la faha_cla,
sobre todo en la estacién de las faenas agrico-
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 u:ua_l—
quiera, y con su fuego de lena, en mgdla
hora hacen las papas que les sirve de comida,
merienda o almuerzo, las mis de las veces.

Pongase a cocer leche en una cacism‘la sa-
sonada de sal. Cuando rompa a hervir échese
harina de mafz {mejor torrado) poco a [0co
con una mano y con la otra muévase ligera-
mente con una espatula de madera para (ue
no salga agrupada. Cuando haya tm}mdu .la
consistencia de una bechamel fuerte, sin dejar
de cocer, retirese del fuego y sir\:ase en pla-
tos soperos acompaiado de un tazon de leche.

Para hacerlas a modo de Vaqueira, al sacar-
las de la cacerola se echan en una fuc'nte 0
placa hasta dejarlas enfriar. Una vez frias se
cortan en forma de pequenas costradas, se pa-
sanl por harina y se frien en manteca de vaca
en poca cantidad. Fs un

15

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

Jasado este tiempo, esclrranse bien, pasen-
se por harina y friase a bonito color, en grasa
de manteca de cerdo ahumada o tocino de ja-
moén rancio, déjense enfriar y sirvanse frias.

T,a raz6n natural indica que la grasa de
unto o jamén rancio les dard mal gusto, y s
todo lo contrario, adquicren un gusto delicio-
so. Asi es como lo hacen los molineros en
Asturias.

Cecina de Cangas de Tineo

Ia cecina de Cangas de Tineo, como la de
todo Asturias, por su gusto especial y por los
pastos de esta region, constituye un manjar
excelente y muy nutritivo, pues es vaca sa-
lada curada al humo en sitios ventilados en la
misma forma gque €l jamoén, pero de un gusto
mas especial, y compite en mucho con la vaca
de Hamburgo, tan famosa en todo el mundo.

En Asturias raro serd el labrador que en su
despensa no conserve cecind, y es el manjar
con que se convida al visitante o persona in-
tima de la familia.

AriLano GRANDA

Entre las fantasias mds recientes de los co-
cineros modernistas sefiala el famoso escritor
Paitl Reboux la de intro-
ducir en un plato de can-
grejos de rio algunos de

frito econémico, al mismo
tiempo agradable. ' FREISUELOS
A " 4 Otro plato muy vulgar en As-
Truitas do rio de @ . ius, pero cuando mds s¢_hace
H ineira es por San Antonio (o en Carna:
Navia a muline :I val) v en las grandes festividades.,
itense doce huevos, 150 gra-
o T % ccte ) Bitense ¢ _ , ;
En las riberas de i mos de harina de trigo, 150 gramos
rfo, famoso por sus iru- de mantequilla de vaca y un litro
chas v salmén, las condi- " de leche o litro ¥ medio ; bdtase
mentan de una forma ori- 3 todo bien y en dos sartenes sobre
: As de cua- § ¢l Juego ligeramente untadas de
ginal y que ,“mb 7 ) mantequilla, vdyase echando una
tro se echarin a reir Lo- & ucharada del batido; cuando se
mandolo por una simple- : dore por un lade, vuélvase del
za o equivocacion, y que § ofro Jmst;: c}m' f(;?(lif,' a-’gotcolpr‘
- oo e > hagan b Sdquese de la sarién, que lengan
YOR B0 a_ﬂm'. ‘L, : forma redonda y jinos como el pa-
la prueba, que seguramen- ) bel; se espolvorean de aziicar ¥
te sufrirdn un desengafio. :, <e sirvan frios o calientes.
Limpias las truchas de :: Esto es lo que nmosotros conoce-
tripa, agallas, y escama, § 20S CoN el nombre de poniques o
intr ’]*. 5 sy su inte- 9 crepes, v que en Asturias gus-
lI.lllli( uzcase en s S :' tan con delirio, ¥ si son acompa-
rior estomacal una hoja  § oo de mucha v Luena
de laurel verde por cada &€ guejor, pucs ya sabemos que en es-
pieza, y sal gorda morena Q ta regidn la sidra es el wino y sir-
a § wiendo un menit como el que ante-
:. cede, no hay asturiano que se¢ re-
ME”“EMMS ﬂt“u ,: sista a pagar aunque sea dicz pe-
sy setas.
s E "] ﬂs ﬂ[nﬂ :: ATILANG
)

sidra,

GRANDA
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ellos vivos. Para que su
caparazon adguiera 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 Acido
sulffirico. Con un pincel
muy fino se humedece con
este liquido la caparazom
del cangrejo vivo, cuidan-
do de no tocar con el pin-
cel las junturas ni la par-
te cercana de los ojos. Con
esta locion superficial la
caparazon negra del can-
grejo se torna rojo bri-
llante. YV se sorprende a
los comensales cuando los
caugrejos intentan esca-
parse del plato.

Esparmages MUERZA
Conservas vegelales MUERZA




BRI Z-COORCEEE A E -E-0-5

EL ARROZ CONTRA LOS ESPAGUETTIS

: ACE algunos afos ya que el Gobierno
italiano emprendié una campana inten-
sa v enfrgica en favor del arroz, in-

tentando aumentar su consumo. En el pasa-
do mes de septiembre, recibié Mussolini una
comision de médicos, en el palacio Chigi, ¥
les rogd colaboraran activamente en aquella
propaganda nacional. «Italia —les dijo— puede
triplicar su produccién de arroz, pero pard
esto es preciso acrecentar su consumo en €l
pafs. V esto pueden lograrlo los médicos mis
prontamente que los cocinerosy.

]l Duce no estd solo en esta campana, co-
‘operando en ella hace pocas semanas, la Enle
Nazionale Rizi lanz6 a la circulacién en las
provincias, varios autos-cocinas, que van de
cindad en ciudad y de pueblo en pueblo, nre-
parando admirables rizotfos vy ensefiando a co-
cinarlos a cuantos quieren aprender. La pren-
sa de Lombardia, patria del arroz italiano,
celebra el éxito de esta propaganda y afirma
que numerosos devotos de los espaguetlis v
otras pastas han abjurado y se han converti-
do al consumo del arroz.

EL ARROZ, PRESAGIO DE FELICIDAD

Y ya que hablamos de arroz, recordemos
que un hacedor de estadisticas —estadistas
les llama la Academia de la Lengua, cuando
mejor les cuadrara llamarse westadisterosn—,
ha calculado la cantidad de arroz que consu-
me Inglaterra en mantener su tradicional <0s-
tumbre de arrojar punados de arroz sobre los
recién casados, al salir del templo en que se
ha celebrado la ceremonia. Iiste uso es muy
antiguo y procede, sin duda, de Oriente. Iin
Grecia, se utiliza el arroz como presagio de
la felicidad conyugal, hasta en los matrimo-
nios mas humildes. Sabido es.que en las bo-
das israelitas se reparte entre los concurren-
tes trigo tostado en seial de abundancia. En
Fispafia recordamos un caso en que se practi-
¢6 la costumbre inglesa, Fué en la boda de
los marqueses de Pons y de Mirabel, condes
de Santa Isabel. La Epoca, que relatd el su-
ceso, aseguré que esa costumbre habia exis-
tido en Espafia y habfa cafdo en desuso. De-
bieran intentar resucitarla los arroceros que
hacen propaganda ahora en KEspana. Aunque
nos parece exagerada la cifra calenlada por el
estadistiquero inglés, 900 toneladas, el con-
sumo de arroz en Espafia anmentaria nota-
blemente si en cada ceremonia nupcial se lan-
zara sobre los desposades medio kilo de arroz,

amparindolos con un buen agiiero. Como en
Espafnia se celebran cada afo, aproximadamen-
te, doscientos mil matrimonios, esta nueva uti-
lizacion del arroz representarfa un consumo
de cien toneladas.

CERVEZA CON CORAC

En agosto pasado estuvo en Biarritz el prin-
cipe de Gales y asombré a los gentlemens be-
biendo cerveza adicionada con una buena dosis
de conac. Creada la moda e importada a In-
glaterra, est4 haciendo estragos, porque en to-
dos los clubs y salones aristoecréiticos se creen
los elegantes obligados a imitar al Petronio
que conserva la tradicién de su abuelo Eduar-
do, dando el tono a la sociedad inglesa. Para
los madrilefios de alguna edad, que recuerden
el periodo de nuestra bohemia literaria, la
extravagancia principesca no tiene ninguna no-
vedad. En sus postrimerias, el insigne e in-
fortunado Mariano de Cavia curaba sus amar-
guras bebiendo cerveza con cofiac...; «Cer-
veza —deefa— para apaciguar el fuego del co-
flac, y cofiac para entonar la excesiva blandu-
ra de la cerveza...n Y se cuenta que su doc-
trina comenz6 a tener discfpulos, que ahora se
enorgullecerfan de tener por correligionario al
Principe de Gales.

Para D, MIGUEL ARTIGAS

iSabe el ilustre director de la Biblioteca
Nacional espafiola, que tan notables reformas
esthd realizando en la insigne institucion del
Paseo de Recoletos, que en la Biblioteca Na-
cional de Parfs se ha instalado un 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-
cho; lo que ha hecho la Biblioteca Nacional
francesa ha sido reinstalar su restaurante, e
ya funcionaba desde hace anos, en un local
mis amplio, puesto que en el antiguo no ha-
bfa plazas mis que para treinta concurrentes.
Tin 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, Tyi-
bliografos, sefioras y sefioritas, generalmente
de edad respetable, que asisten asiduamente,
excede su adicion de aquella cantidad, aunque
pueden proporcionarse minutas mis costosas.
V todos ellos se someten gustosamente a la
privacién que impone el Reglamento de la
Piblioteca Nacional; la prohibicién rigurosa
y absoluta de fumar.
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cial, llamada tin-
tilla, que se pro-
duce s6lo en ¢l re-
ducido término
municipal de un
pueblo de la pro-
vineia de Cadiz, llamado Ro-
ta, vy enclavado en la zona
vinfcola de més variada pro-
duccién de Espana; esto €s,
entre Sanlicar de Barrame-
da, Jerez de la Frontera ¥
Pucrto de Santa Marfa. Con
esta uva singular se prepara
el vino llamado «Tintilla de
Rotay, mis conocido y me-
jor apreciado entre los deli- ;
cados catadores y bucnos bebedores de Ton-
dres que en Espafia. En un catilogo de vi-
nos de un comerciante madrilefo, se le deno-
mina «Tintilla de La Rota». Isto da idea d_e]
escaso conocimiento que se tiene en Ispaia
de este vino delicioso, que en I'nglaterra no
falta como copa de posire en mnguna mesa
elegante. .

Ia uva tintilla es negra, pequefia y fina. I:"ll
notable escritor, Jos¢ Navarrete, que en el al-
timo tercio del pasado siglo logré gran popu-
laridad con una novela titulada «Marfa de los
Angelesy, cuya accion trauscprn’a en el pue-
blo de Rota, dedicé un estudio a aquel vino;
estudio del que reproducimos los detalles mdis
interesantes. ¥

«Para hacer el vino tintilla se exprime la
uva en el lagar por los pisadores que €n man-
gas de camisa, con calzones blancos, ceniidos
hasta la mitad de los muslos y los zapatos de
pisa, groseramente claveteados por ls}s suelas,
marchan sobre los racimos .a compas y <on
paso vivo y tan menudo, que més parece que 1o
marcan, cayendo el mosto que van producien-
do por la piquera y a través de un cedazo,
en unas tinas. Asf que toda la uva con que s¢
cargs ¢l lagar queda pisada, se apila el ho-
llejo en derredor del husillo de madera tue
ce alza vertical en el centro del lagar, y por
el enal corre una tuerca movible de madera
con sus dos brazos. Cenido ¢l hollejo con ban-
das de esparto y cubicrta la base superior con
una cruceta de madera, se prensa con la tuer-
ca tirando de los brazos dos hombres.

Ii1 mosto se conduce de las tinas a las cal-
deras en jarras, cociéndolo hasta que _estfl he-
cho arrope. Luego, se enfria en unas tmeta_sry
finalmente se conserva en botas como el vino
que procede de mosto fermentado. Tt:cs-e'le-
mentos entran en la composicién del vino tin-
tilla, que son el arrope, el aguardiente y c_l
sumo de la uva tinta. Cortada ésta de las vi-
des, se pone a asolear en un corraléon que se
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llama el almijar, extendiéndola en ¢l suelo so-
bre redores de esparto de una vara de didme-
tro; en una caseta contigua se conservan los
redores de respeto y las telas enceradas para
cubrir la fruta cuando lueve.

Del almijar se lleva la uva tinta 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 tina 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 vacias puestas de pie. Sobre
estos granos se echa el arrope necesario a ra-
zon de una jarra un dia si y otro no, revol-
viendo el mosto cocido con la uva tinta, los
pisadores que sin zapatos se meten dentro de
las balsas. L.a pasta que resulta, se introduce
en unos capachos de esparto chatos y de un
metro de didmetro, que se apilan sobre la po-
za de una prensa que hay en el patio. Alll,
v no en los lagares, es donde se exprime la
uva tinta, mezclada con el arrope, y el liqui-
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 asi
la tintilla de Rota. Para cada bota de treinta
arrobas se necesitan, ademis del arrope, no-
venta arrobas de uva tinta y seis arrobas de
aguardiente.

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

Con el orujo que ha sobrado de la pisa, se
obtiene, llevindolo nuevamente a la prensa un
mosto inferior que beben los trabajadores v se
vende también a bajo precio. Una nueva pisa
del orujo da un mosto que se hace fermentar
v se lleva luego al alambique donde se extrae
un aguardiente regular. Todavia tiene mas uti-
lizaciones esta uva. Los sedimentos que que-
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dan en las tinas que estin 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 afnn en los sacos,
recibiendo ¢l nombre de lias, se pone a secar

MARMITON
vy se venden a los drogucros, que extraen de
ello el producto llamado crémor.

Digase, finalmente, que en los paises tropi-
cales los médicos recetan «Tintilla de Rotan
a los que padecen afecciones del estémago v a
cuantos quieren conscrvar las fuerzas diges-
tivas.
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POOBOOOHOOHHEOHELHEHHOHOLOOOODOEHOH:

EL ANO GASTRONOMICO

Uno de los miembros del
cenficulo gastrondmica d e
Grimod de la Reynitre, el
famoso preceptista francés, colocaba el mes
de noviembre bajo la advocacion de >San
Martin, porque era el mes de la volateria.
Il mes de noviembre, escribfa Gastermann
—que asi se llamaba el compaiiero de (Gri-
mod— despierta el apetito de los hombres
mis sobrios. Se podria componer una
tanfa deliciosa de los platos que pueden co-
menzar a comerse en estos treinta dias. Pero
aquel cronista olvidaba que noviembre es tam-
bién el mes en gue aparece en el mercado
gran cantidad de peces admirables. A Espaiia
no llega el arenque fresco, que es uno de los
alimentos mAis nobles, caracteristicos de cste

le-

BEHHOLEOEEEEH6BHEEHHDEEBOEODEGEE

REFRANERO GASTRONOMICO

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

2. VYantar tarde y cenar cedo, sacan la me-
rienda de enmedio.

3. En casa del abad, comer y llevar.

4. FEnsalada, bien salada, poco vinagre y hien
oleada.

5. En Untes, bebe é non preguntes.

(Untes es un pmeblo de Orense que

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

Noviembre

PRGOOOOE
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mes. Aqui, en realidad, esta-
mos privados del delicioso
plato con que se regalan las
familias mis humildes en los pafses del Mar
del Norte y del Mar Béltico; un arenque ja-
sado por la parrilla y acompanado 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 ano
gastrondmico ofrece también en Francia dos
productos cumbres de la gastronomia ; el foies-
gras y las primeras trufas.

El mar envia también en este mes calidades
supremas de lenguado, rodaballo, salmone-
tes, langostas y bogavantes. Completando esta
sinfonia comienzan a desfilar las mejores le-
gumbres del afio, las alcochofas y los cardos,
el apio v las coles, las coliflores y las brecole-
ras, las coles de Bruselas, las escarolas y las
lechugas. Canarias y Andaluefa envian al
mercado madrileno los rojos tomates, v Ara-
g6n sus frutas deliciosas.

Entre los frutos comienzan a comparecer en
este mes las deliciosas castafias, a las que en
Espafia se da poca importancia y se utilizan
escasamente en la cocina. La mayor parte de
la cosecha espafiola de castafias se deja secar
para exportarlas como pilongas. Otros pafses
las utilizan en numerosos guisos y dulees.
Noviembre, en suma, prepara a los gastrono-
mos para entrar en el mes de Pascuas y Na-
vidades en que el mundo entero rinde tributo
al arte gastronémico.,

EN NUESTRO NUMERO PROXIMO

CON VALIOSOS PREMIOS

PRIMER CONCURSO DE “MARMITON*

PUBLICAREMOS [LAS BASES DEL

NO DEJE DE LEERLO

TAMBIEN EN NUESTRO NUMERO PROXIMO PUBLICAREMOS
Mentt y recetas de una Cena de Nochebuena, cldsica espaiola.
Ment y recetas de una Cena de Reveillon.
Diversas recetas de Nochebuena y Pascuas.
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BIBLIOGRAFIA GASTRONOMICA

Peecdaliore Una reecta..

RECETAS CULINARIAS DEL ARROZ, liditado por la Asociacién

de Exportadores de arroz de Espana.—Valencia. 1933.—Iin 8.°, 72

paginas, con 9 dibujos y 6 tricromias. Cubierta en cromo.

PRESURATE, lectora, a buscar este lindo

oplisculo, que es una joya tipografica.

No venal —como dicen un poco ridicu-
lamente los bibliGgrafos y eruditos espanoles,
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 pequeno, no
s¢ ha puesto a la venta en las librerias y se
regala un poco al azar v al buen tun-tun,

Ademds, debe hacerse notar y debe difun-
dirse la observacion de que las gentes en gene-
ral —el conglomerado que llamamos ptiblico—
estinian en poco lo que se les da gratis. He
conserva y defiendé lo que ha costado dinero,
lo que hemos adquirido impelidos por los es-
timulos de la curiosidad v de una creencia
de supuesta necesidad. En Francia, precisa-
mente en el mismo caso en que se encuentra
la Asociacién de Lxportadores de arroz de
Lspatia, la «Societé des Rizidres Méridionalesy
de Marsella, encargé al glorioso maestro A. Es-
coffier que le compusiera un ophsculo de
propaganda, Se titula Le riz. L'aliment le mei-
Mewr, le plus nalritif. 120 recelles pour acco-
wmoder. La publicacién se hizo por media-
cion del editor Flammarion. El texto de Es-
coffier aparecid en un opfisculo de 72 pAginas,
a las que se agregaron, para ayvuda de costas,
otras ocho con diversos anuncios. Impreso en
apel corriente, sin grabados ni tricromias, se
did gratis a los libreros y kiosqueros de toda
Franeia, con encargo de gue le vendiesen a un
franco, quedindose con cuanto dinero recau-
daran. Imaginese ¢l csfuerzo de propaganda
que realizaron y considérese cémo ha sido eli-
caz esa propaganda, v lo hubiera sido mas si
el maestro liscoffier no hubiera prescindido
de la admirable gama de las paellas espanolas.

El folleto espafiol estd compuesto por el
gran preceptista Domenech, v muchas de las
recetas que contiene han sido publicadas an-
tes en otros libros de este autor.

Creemos nosotros que la propaganda espa-
nola ha debido hacerse en optisculos econdmi-
cos, como la edicion francesa, que hubieran
permitido una mayor difusién, ya gue no se
trata de un producto de lujo, que estd muy
bien en las mesas suntuosas, pero que donde

ha de alcanzar su méaximo consumo es en los
hogares de la clase media y del pueblo. Asi,
lo eficaz serfa una serie de hojas que se die-
ran profusamente en todas las tiendas de vi-
veres de Espaia.

Como haremos siempre, de cada libro que
comentemos, tomaremos una receta. He aqui
la correspondiente al lindo optisculo de la So-
ciedad de Exportadores de Arroz:

Arroz a la zamorana. (Para seis personas).

Tiste magnifico plato espafiol cuenta con mu-
chisimos adeptos, especialmente para todos
aquellos gastrénomos 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 deseri-
biremos, Este arroz se suele hacer en cazuela
de barro o en una cocotte, pero puede hacerse
en una cacerola que no sea muy honda.

Péngase una cacerola sobre el fuego, con
una regular cantidad de aceite v manteca de
cerdo; rehognense dos grandes cebollas trin-
chadas, seis o siete nabos limpios cortados en
rodajas, un ajo picado, perejil, tomillo y lau-
rel, dos pimientos dulces. Se revuelve t‘_o{lo
bien con la espumadera; tan pronto empiece
1 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 tamaiio de una nuez, 1o si-
oniente ; una mano de cerdo, una oreja y ho-
cign, parte de punta de costilla de cerdo y 250
gramos de jamon magro. Rehogando un poco
el conjunto, se moja con dos litros de agua,
dejandolo cocer lentamente hasta que todo
esté hien cocido. Logrado esto, v estando bien
de sal, se caleula el caldo, por si acaso tenge
que afadirse, para echarle 500 gramos (p algo
mas) de arroz espanol; se hace cocer con ra-
ridez a fuego vivo, rectificindose de sal, des-
pucs de haber movido el arroz en un principio
v a mitad de coecion,

A mitad de coccién pondremos encima el
arroz unas lonjas de toeico fresco, con lineas
de magro, cortadas muy delgadas, fritas antes
muy poco. Desde este punto se termina la coe-
cion del arroz en el horno fuerte para que se
tueste bien. Sirvase este plato al cabo de unos
minutos de haber terminado su coccion.
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CONSULTORIO DE “MARMITON*

(En esta seccion daremos las recetas que nos pidan las sefioras

suscriploras y contestaremos cuantas consultas se nos hagan. A

falta de sus demandas para este primer nimero, la inauguramos
con una receta que creemos ha de interesar a todas.)

COMO PUEDE HACERSE EL PAN EN CASA

(GANARAS EI PAN...

Bien; ya hemos cumplido el mandato di-
vino, v a fuerza de trabajos y sinsabores cree-
mos haber ganado nuestro pan de cada dfa;
pero vivimos en tiempos supercivilizados y la
civilizacion se muerde la cola como una pes-
cadilla frita, digamos utilizando un simil 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 més a la moda.

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

No hace muchos anos 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 ficil so-
lucion, pues, perdida la costumbre, eran muy
pocas las que sabfan hacerse el pan cn casa.
Y a bastantes pudimos sacar nosotros del apu-
ro, con esta reecta que damoes a continuacion
v que recomendamos a usted, lectora, conser-
ve, por si acaso.

Recela :
Dos kilogramos de harina de fuerza.
100 gramos de levadura prensada (le-
vadura de alcohol).
2} gramos de sal.
15 gramos de azicar.
Un litro v medio de agua.

En un kilo de harina se disuelven con la
mitad del agua, un poco tibia, la levadura, la
sal v el azticar, haciendo con todo ello una
pasta bastante consistente; déjese reposar en
sitio templado y bien cubierta, por espacio de
seis horas; i costumbre es efectuar esta pri-
mera mitad de la elaboracién del pan (prepa-
racion de la levadura) a Gltima hora de la no-
che, dejando reposar ésta hasta la manana si-
guiente.

Al reanudar el trabajo, después de este pe-

riodo de reposo, se aflade a la pasta prepara-
da la vispera, el otro kilo de harina, mis el
agua restante, se mezcla bien todo ello y se
trabaja hasta que quede una pasta bien suave ;
este es ¢l momento de hacer los panecillos,
dandolos la forma que se quiera y colocindo-
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 @ horno bastante fuerte; al sacarlos, se
les puede abrillantar con un pincel mojado en
una disolucion hecha con una yema de huevo
disuelta en tres cucharadas de leche.

Nota. Esta manera de hacer ¢l pan permite sus-
tituir la mitad del agua por leche, o si‘se quiere,
emplear leche totalmente en vez de agua, con lo que
se obtiene un pan mis exquisito.

‘ REVISTA DF, COCINA Y MESA
PUBLICACION MENSUAL
Redaccién y Administracién:
Rios Rosas, nim. 16

NUMERO SUELTO: 0,50 PTAS.

ANUNCIOS Y PROPAGANDAS

En la cubierta:

Ultima plana . . . . . . 250 ptas.
LYo ar el PO o s 200 »
Media plana. . . 125y 150 »
Cuarto de plana. 75y 100 »
Octavo de plana. 60y 75 =»

Miés de tres inserciones, 10 por 100 de descuento.

En planas interiores:

[na-plana~= o0 150 ptas,
Media plana. . . - . . . 100
Cuarto de plana. . . . . 60 =
Octavo de plana. . . . . 35 =
Por linea v columna . . 2 »

Intercalados en el texto, aumentan un 10 por 100.

PARA ANUNCIOS GRAFICOS ¥ PROPAGANDAS
ESPECIALES PIDAN PRECIOS A NUESTROS AGENTES
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Galletas Saladas
Galletas con Queso
Galletas para Queso
Galletas para cock-tail

ESPECIALIDADES
>

DE LA

NATIONAL BISCUITS COMPANY

&y NEW - YORK

Mantequeria CALIXTO GARCIA

TEEERETAROTS —iMAPRID! - - MAYOR, N.2'S
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ORELLANA, 4

Francisco Silvela, 47 - Avemaria, 19 ~ Av. Plaza de Toros, 12
Paseo del Prado, 3 =~ Cava Alta, 44 - Santa Feliciana, 9
Santa FEngracia, 120 =~ Canos, 2 y 4 ~ A. Saint-Aabin, 1
Fernandez de los Rios, 53 ~ Goya, 35 -~ San Bernardo, 8
Ferraz, 1 ~ Cruz, 16 = Pez, 22 =~ Blasco Ibafiez, 54

GrArica UnivirssL—Evamisto Sax MIGUEL, 8.— MabDR1n
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