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EL INTRODUCTOR DF LA I ATATA FN FRANCIA

Eo I Higiénica "La COCina Pnr GaS„
compadia Madrilefla del BAB. Fábric s en Madrid, Vanadolid, B M s, l.ogrono, Alicante, Jaras de la Frontera.

Muchos son los cocineros que ignoran la historia de Parmentier, intro-

ductor de la patata en Francia, cuyo nombre se usa en muchas ocasiones

por figurar en los menus.

La patata fué importada de la Virginia en la América Septentrional,
donde era el alimento predilecto de los salvajes.

En 1586 sir Walter la importó á Europa, y fueron plantadas en nume-

rosas regiones, pero, según se dice, antes de esta época, era ya conocida en

España y PortugaL
Con motivo de las guerras de Flandes entre Francia é Inglaterra, los

franceses conocieron este tubérculo y lo cultivaron en su país, promovién-
dose entre el pueblo gran descontento contra él, pero consiguió imponerse

gracias á la propaganda entusiasta de Parmentier y de alguno de sus defen-

sores, que conciliaron los antagonismos, y la patata pudo ser plantada en

Francia.
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No es el motivo de nuestro artículo hacer resaltar los innumerables pro-

ductos que se derivan de este tubérculo.

Es el alimento cotidiano del obrero, es un gran auxiliar en la cocina, y

finalmente, de la patata se saca la fécula, de sus flores se hace tintura y

alcohol, y hasta en los países del Norte de Francia las hojas secas se mezclan

con tabaco.

Antonio Agustín Parmentier, nació en 1737 en Montdidier. Sus medios

de fortuna no le permitieron continuar los estudios comenzados, y en 1755

vióse obligado á entrar en una oficina de farmacia en París. Dos años más

tarde tuvo que acudir al servicio de las armas en Hannover, y gracias á sus

conocimientos en la farmacopea pudo entrar como farmacéutico militar.

Regresó a Paris después del tratado de 1763, y en 1766 obtuvo en concur-

so la plaza de jefe de farmacia del Hotel de los Inválidos. Por dicho tiempo,
libre ya del trabajo que le agobiaban en años anteriores, pudo empezar de

lleno el estudio de la patata. Varios años después, en 1771, publicó su pri-
mer trabajo sobre la patata, optando al premio de la Academia de Besan-

t;on, que en vista de la miseria del pueblo por falta de pan, hizo un con-

curso con el siguiente tema: «Indicación de substancias alimenticias para

remediar las calamidades de la miseria». Parmentier, como ya hemos dicho,

acudió con su memoria llena de datos y de razonamientos, exponiendo las

cualidades nutritivas de la patata, cuyo trabajo mereció la aprobación entu-

siasta de la Academia que lo declaró de utilidad.

Pero las campañas en contra, de la opinión, anularon casi la aprobación
de la Academia; mas Parmentier no por eso cejó en su empresa al ver frus-

tradas sus esperanzas, sino que continuó su estudio y propaganda con más

fe. El hambre que se hacía sentir en aquellos tiempos por la conducta de la

sociedad monopolizadora titulada «Pacto de hambre», hizo que la opinión
entera fijase su vista en Parmentier y estudiase sus memorias, consiguiendo

que el mismo rey se fijase en ellas y le llamase á su presencia. Luis xvt le

recibió con una deferencia particular, premiándole por sus fecundos traba-

jos y proporcionándole tierra en los llanos de Sablons para que se dedicara

de lleno á sus estudios y experiencias. En medio de un numeroso público

que alababa y admiraba su proceder, Parmentier sembró sus semillas, y el

dia 24 de Agosto ya pudieron ver algunos incrédulos las flores que cubrian

á la planta, consiguiendo así convencer á sus mismos detractores.

De aquí nace la popularidad de Parmentier, llegando á su apogeo en

toda Francia. El triunfo de la patata que tanto había costado á Parmentier

fué un hecho, todas las provincias se dedicaron á su siembra, y el Gobier-

no mismo concedió su protección á los agricultores que á ella se dedicaban.

IBo I Rápida "l.a Cocina por Has
c pasta Mad ilesa d 1 GAS. Fabricas ea Madrid, vagadobd, Burgos, Log od, Alie ute, Jerez d I prestara
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El Gobierno, además, para premiar los relevantes méritos de Parmentier, le

nombró inspector general de aprovisionamiento del ejército y de la armada.

En Bretaña llegó á tanto el entusiasmo de la multitud, que como prueba
de agradecimiento acuñaron una medalla conmemorativa en su honor.

Parmentier murió en París en 17 de Diciembre de 181 3 á la edad de

setenta y seis años, siendo enterrado en Pere Lachaise, y rodeando su

tumba con un pequeño jardín, adornada con plantas de patata. La gratitud

pública elevó su primera estatua á Parmentier el 18 de Julio de 1848, y su

nombre fué puesto en un bulevard «Avenue de Parmentier». Cuarenta años

más tarde, en 1888, se elevaban otras dos estatuas á su memoria, una de

ellas en Montdidier, lugar de su nacimiento, y la otra en Sablons, hoy lla-

ntado Neuilly-sur-Seine, donde comenzó sus experiencias.

JUAN MARQUés.

Exquise DigestiveLíQUEUR

@l-'e-'ff-'r-lfe)fv)&l-''P@ftvf @@CCICIV@

e Almuerzo yComiba explicado. e

@~g,ac,c,eg~eecegeg ga,c,ceeg,g,g
'

ALMUERZO Huevos á la Polonesa.

Huevos á la Polonesa.

Tournedos á la Jadic.
Filetes de lenguado á la Marat.

Chuletas de ternera ii lo parrilla.
Patatas Mascota.

Tartaletos á la Mexicana.

POSTRES

eo t Limpia La COCina POr GaS„
cmupssl M d lees del OAs. Fisue s es Madrid, vsasdol d, Burgos, Logroso, Aliesuie,terso. de ls Froote

Comida.

Consommé Reina Victoria.

Medallones ae salmón á la Imperial.
Pato de Rodea á la hfodernista.

Roast-óeey asado á la Inglesa.
Ensalada valenciana

Caiaóacines á la Boheme.

Bomóa Emperatriz.
Venecianas.

Postres.

Vinos.

Champagne.
HERMENEGILOQ HERRAiz.

Se escalfan dos huevos por persona,

según las reglas del arte culinario, des-

pués se refrescan, recortándoles luego un

poco de clara, á fin de que asi obtengan
una bonita forma.

Márcase un salpicón, compuesto de ter-

nera y pollo, el cual se se sazona con una

buena deoli-glacé (en muy poca cantidad).
Se ponen á cocer en una cacerola pe-

queña unas patatas con agua ligeramente
salada, después de cocidas se escurren en

una pasadera y ponerlas durante un minuto

á secar en el horno, luego se pasan por un

tamiz, encima de un paño blanco; una vez

pasado se pone en una cacerola, se sazona

con sal (si es que no tuviera bastante), pi-
mienta, un poquito de nuez moscada, man-

teca de vaca, y yemas de huevo, muévase

bien y queda terminada esta patata du-

quesa.
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Chuletas de ternera á la parrilla.

Patatas Mascota.

Tartaletas á la Mexicana.

(1NEDITO)

COMIDA

Consommé Reina Victoria.

(INñDITO)

ao to Cómoda "La QOCing POr CaS„
campante tñadrdeña del Gñs. Fabrica n Madrid, vañadolid, Burgos, Logrorlo, Alieante Jerez de la Frontera.

Modo de montar el plato.— El puré de

patata se pondrá en una manga de paste-
leria con boquilla rizada; y con dicha pre-

paración festonear capnchosamente los

bordes de una fuente de metal blanco, pm-

tándose luego con yema de huevo.

Póngase ai horno hasta que obtenga un

hermoso color dorado; entonces se pondrá
e salpicón de pollo y ternera, de que he-

mos hecho mención á lo pomero, en el cen-

tro de la fuente, encima se colocan los hue-

vos escalfado.; meterlos un momento en el

horno, y sírvanse rociados con la salsa

demi-glacá
La salsa sobrante se sirve en salsera.

Tournedos á la Judío.

Se coge un centro de solomillo, que des-

pués de limpio se ata con bramante, nn-

diendo las distancias para poder cortar

después los tournedos, que no sean dema-

siado altos, ni tampoco nluy bajos; ya cor-

tados, se les ceba sal y se saltean en ei

molnento con 1ñBnteca de vaca.

Cortar unos costrones con pan de llio-

Ide, de la forma del tounledo (uno por

tournedo), que se frien en abundante nlan

teca de cerdo á bomto color dorado.

La guarnición son unos cogollos de le-

chugas breseadas. Preparar una buena sal-

sa madera, aromatizada con esencia de

trufa, y un salpicón nluy fino de trufas

como guarnlclon.
En una fuente redonda se colocan los

tournedos, cada uno sobre un costrún, y se

salsean con la salsa que tenemos prepara-
da. Las lechugas se pueden servir aparte, ó

se ponen alrededor de los tournedos. La

salsa restante se sirve puesta en salsera.

Filetes de lenguado á la Murat.

Marcar una bechamel que no esté muy

espesa, y se deja reducir á la mitad; se

pasa por una estameña y se le adicionan

unas yemas, un trozo de manteca de vaca

y un salpicón de jamón, y champignon,
y poneria al baño maría.

Los lenguados, una vez limpios, se sacan

los filetes y se cortan en tiras delgadas,
sazonanarlos con leche, sal y finas hierbas,
se pasan por harina y freirlos en abundan-

te manteca de cerdo.

Modo de montar el plata. En una fuen-

te redonda, póngase en el centro la salsa

con el salpicón que tenenios en el baño ma

ria, encima los filetes de lenguado en for-

ma alta, y por todo el alrededor de la fuen-

te, perejil recién frito en ramilletes.

Cortar las chuletas de ternera, según
costumbre, aplastarías un poco, y sazo-

narías con sal, y asarías á la parrilla con

toda perfecciiin. P(ingase en una fuente re-

dtmda en foona de corona, adórnense con

papillotas de papel, y rociarías con un

poco de excelente fugo.
Servir al mismo tiempo las patatas á la

Mascota

Una vez peladas y limpias, se moldean

con una cucharilla redonda del tamaño de

una avellana; cuando hayan suficientes se

ponen á cocer, después se colocan en una

sartén, con un poco de manteca de vaca,

sazonándolas con sal y un poco de pi-

mienta, se saltean á fuego vivo, y luego se

meten en el horno. Cuando estén cocidas

y hayan obtenido un bonito color dorado,
se sacan, se escurren bien en una pasadera
y se les adiciona un poco de manteca de

vaca y perejil picado Se sirven en fuente

con servilleta.

Con pasta medio hojaldre se forran unas

tartaletas y hasta la mitad se pone jalea de

guayaba; se cierran las tartaletas con cin-

tas de la misma pasta, muy delgadas, que
se cruzan. Se cuecen en el horno y poco an-

tes de retirarlas se espolvorean con azúcar

glas. Sirvanse en fuente con servilleta.

Se hace la siguiente composición: mitad

faie-grás y mitad manteca de vaca, se pasa

por un cedazo muy fino.

Cortar unas lonjas de jamón y se saltea

un poco.
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ma del zócalo y por losbordes del costrón

después encima del primero y' segundo
cosii'ínl,

En el fondo de la fuente se pondrá asplk

picado, y alrededor de ella tnángulos de

lo miento; en los huecos que hace en el pri-
mer costrón y en el segundo se pondrá as-

plk picado, y por último, en el fondo de la

fuente y sobre el osplk, se pondrá por los

bordes de la fuente una corona de langos-
tmos que no sean lnuy gralldes.

Con este jamón, la composición an-

terior que hemos hecho, y pan de molde,
se hacen unos emparedados, según las re-

glas; los cuales se mojan con huevo batido,
y freirlos en abundante manteca de cerdo,
y retirarlos á bonito color dorado.

Envolverlos en un paiio y prensarlos un

poco, cortándolos luego en dados pe-

queños.
Un buen consommé aromatizado de vino

Jerez, procurando que esté muy bien clari-

ficado; cuando haya cocido lo suficiente se

pasa por una servilleta. Poner la guarni-
ción en el fondu de una sopera, se vierte

el consommé que estará muy caliente, y se

si l ve.

Pato de Reglen á la Modernista.

( I N ÉD IT O)

Medallones de salmón á la ImperiaL

(INÉ,DITO)

cc

Cocina ECOnómiCa LA QOClllB POl GBS99
co»n Na Mcdnlcna d l oAs. Pan c Nadad, vailadol d,s coa, Logcono, Alicanle le e de la Fcontec .

Son los niedallones unas pequeñas es-

calopas, cortadas de la parte cerrada del

salmón, de 5 ceniimctros de circunferencia

por 1 centimetro de espesor.

Se unta una placa con manteca de vaca,

se colocan los medallones y espulvorearlos
con sal, moiar un papel de barba con

manteca de vaca, tapar con él los medallo-

nes, rociarlos con vino blanco y se hacen

cocer en el horno.

Marcar un veloulé, al que se le adicio-

na el jugo de los medallones y se sazona

con sal, pimienta y un punto de cayena, se

deja reducir á la mitad y se le añade un

par de hojas de cola, unas yemas de huevo

y algo de manteca de vaca y se pasa por una

estameüa. Con esta salsa se napan los me-

dallones de salniíin y se dejan enfriar; una

vez frios se decoran con trufas á gusto del

que lo ejecute y se abrillantan con nsplk.
Se hace un zócalo de asplk y legunibres

verdes á gusto del artista

Modo de montar el plato. En el centro

de una fuente redonda se pondrá el zócalo

de legumbres, que será redondo, en el cen-

tro del zócalo, un costrón de pan de molde

redondo también que sobresalga sobre el

zílcalo á laaltura que tengan los medallo-

nes; encima de este prinler costrón, otro

más pequeüo y de la misma altura; en el

centro de estos costrones se clavará un

ulalellc con un langostino y una trufa

estela ~

Los medallones se irán colocando enci-

Se pone en una bresera un fondo com-

puesto de la siguiente manera: un poco de

manteca, unas cortezas de tocino, cebolla,

puerros, zanahorias, nabos, un poco de

apio, un bouquet y unos granos de pi-
mienta.

El pato, una vez limpio y bridado, se le

pone sal y se coloca en el fondo que he-

mos marcado; se mete en el horno á bre-

seai, se moja con vmo Madera yac deja re-

ducir á la niitad, después se le añade un

buen caldo en poca cantidad, y se deja que

vaya breseándose poco á poco, de cuan-

dil en cuando se va regando el pato con el

fondo á fin de que no se seque, cuando esté

se retira dcl horno.

La guarniciún se compone de unos fon-

dos de alcachofas, que después de que es-

tén cocidos, se estofan un poco con man-

teca de vaca. estando bien tapados con un

papel de barba untado de manteca de vaca.

Se nioldean zanahonas frescas en forma

de guisantes, que una vez estén cocidas, se

sazonan con excelente salsa crema. Prepa-
rar de igual modo la niisma cantidad de

guisantes frescos

Se pasa el fondo del pato en una cacero-

la y se le ailade otro tanto de salsa espa-

üola, y se deja reducir á la mitad, después

que esté bien desengrasado, se pasa por

una estameüa y se pone en el baño maria

hasta el momento de servir.

Modo de montar el plato. En una fuente

larga se pone ei pato entero sobre un cos-

trón de pan recién frito y á los lados se

ponen los fondos de alcachofas rellenos

unos de guisantes y otros de zanahorias,
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Roast-beef asado á la Inglesa.

Ensalada valenciana.

(INEDITA)

Venecianas.

eo I Fácil -La Cocina por Gas,.
cornpañia M d ñaña del OAS. Fannean en M drid, valtadolid, Bn ñoa, Loñroño, airean te, Jerez de la Front ra

se echa un poquito de salsa en el fondo de

la fuente, y la restante se sirve aparte en

salsera.

Se coge un trozo de lomo de vaca y des-

pués de limpio se ata segítn las reglas co-

nocidas; se polvorea con sal, se rocía de

manteca de cerdo, se mete en horno y se

asa á la mglesa.
Después de asado se corta la mitad y

póngase en una fuente larga; se adorna

con berros y se rocia con su propio jugo.
Aparte, y en una legumbrera, se sirven

unas patatas á la inglesa.

Esta ensalada se compone de tomate,
apio, lechuga, pepino, remolacha, ataran)a
y melón.

Se hace una salsa compuesta de mosta-

za inglesa, vinagre y aceite, del modo si-

guiente: En un tazón se pone la mostaza,
la sal y un poquito de vinagre, se trabaja
con un batidor y se va echando el aceite

poco á poco sin dejar de trabajarlo como si

se montara una niayonesa, haciendo la

necesaria.

El tomate se monda, se corta en rodajas,
se quitan las pepitas y se sazona con la

salsa indicada.

El apio, después de limpio, se riza con

un cuchillito y se pone en agua fresca por

espacio de dos horas lo menos, después se

escurre y se sazona con la misma salsa.

De la lechuga no se emplea más que las

hojas amarillas, se les quita el tronco y se

sazona lo ntismo.

El pepino se corta después de mondado

en rodajas muy finas, también se tiene en

agua fresca un buen rato, y se sazona igual.
La remolacha se asa, se corta en roda-

jas muy finas, sazonándolo lo mismo.

La naranja se monda y se corta en cuatro

pedazos, después se corta en filetes, sazo-

nándolo de igual manera.

El melón, que tendrá que estar un poco

crudo, se corta en rajas, mondarlo y cortar-

lo en filete, y se sazona lo mismo.

En una ensaladera de cristal se colocará

todo este conjunto en óouquets, y, por ítl-

timo, se echa perifollo picado en forma de

lluvia.

Calabacines á la Bohéme.

(tNEDJTO)

Escoger unos calabacines, se mondan y
se cortan cada uno en tres, se vacian con

una cucharilla y cocerlos con agua ligera-
mente salada, después dc cocidos se refres-

can y se ponen en un plato de saltear unta-

do dc manteca de vaca.

Marcar una bechamel bien reducida á la

mitad, sazonada con sal, pimienta y nuez

moscada, se pasará por una estameña y se

le añade un salpicón de jamón. Rellenar

los calabacines, en I centro de cada uno

se pone una cabeza de champ!gnon, se me-

ten un poco en el horno.

Sirvanse en legunibrera, poniendo en el

fondo un poco de salsa derrri-gíncé.

Bomba Emperatriz.

(INÉDITO)
Se hacen tres helados que, son los si-

guientes: pistachos, fresa y vainilla, los

que se hielan en tres garrafas á la vez, se-

gítn las reglas conocidas.

Una vez helados se coge un molde lla-

mado bomba y se pone una capa de un

centimetro de espesor de helado de pista-
chos, otra de vainilla, otra fresa, á conti-

nuación otra de vainilla, otra de pistachos,
otra de fresa y asi sucesivamente hasta lle-

nar el molde, el que se tapa herméticamente

y se entierra entre nieve y sal gorda.
Se sirve sobre un zócalo de hielo artt(i-

cial, modelándolo antes con hierros can-

dentes, puesto en fuente redonda con ser-

villeta y todo alrededor de la bomba azúcar

hilada.

Se pone sobre cl nlármol 300 gramos de

harina, se hace un circulo, y en el centro

se pone 200 gramos dc manteca de cerdo,
100 grantos de azúcar y un huevo, se mez-

clan todos estos ingredientes y se hace una

pasta, se trabaja un poco y se estira conel

rodillo; cuando esté la pasta bastante delga-
da, se corta, con el cortapasta, redondo y

liso, luego se corta en cuatro, y con las

pinzas se hacen unos puntos en la parte su-

perior en forma abanico, a continuación se

cuecen en el horno, y queda terminado.

HERMENEGILDO HERRAIZ.
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Pechugas be pato á la Thebussem.

( I N é D I T O )

vp ":Il

g

Il

i
r

g

=

d~étéiíyl
todo el molde con un filete de la pechuga coa de trufas unos, de pistachos otros, y

de pato. con clara de huevo. A continuación se

Rellénense estos moldes por completo abrillantarán con gelatina en liquido un

eo t SenCilla "La COjb.i na POr GnS„
Coopau Madrneila del OAS. Fabricar eb Madrid, Vanadolrd, sorgo, borrarlo, Alioaate, tarea de I Fr atara

Plato rpro.

Se escogen las pechugas de dos patos

muy tiernos, se deshuesan y se les separa

la piel; del magro de estas pe

chugas se cortan doce filetes,

que, una vez estén muy bien

aplastados y obtengan igual

tamaño, se sazonarán con sal y

pimienta blanca en polvo, ro-

ciándolas con Jerez.

Preparar una maussé (tenien-
do presente en su ejecución que

es para cocerla con las pechu-

gas de pato) con iguales,'canti-
dades de jamón,faie-gras y pa-

r,
'

e e

costumbre

Por último, se to

man moldes enteros

en forma de huevos,

que se puedan abrir

y cerrar; estos mol-

des se untan conve-

nientemente con

manteca, tapizando

con la maussé de que hemos hecho men-

ción en el segundo párrafo de esta receta;

cerrar luego los nioldes y ponerlos á cocer

á gran vapor durante una hora.

Pasado este tiempo, retirense y dé

jense enfriar por completo, sin abrir-

los.

Con una magnífica salsa suprema,

gelatina blanca de ave y nata se for-

ma una salsa chaad-fraid blanca,

como es natural. Se desprenden las

pechugas de pato de los moldes en

forma de huevos, y se napan uno á

uno con la chaad-fraid, y al quedar
este baño cuaja-
do se bañarán

por segunda vez,

colocándolos uno

á uno, con gran

cuidado, encima

de una rejilla, á

fin de que no se

muevan nada y

pueda decorarse

cada huevo con

detalles pintores-
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FORMULAS Y Re

..... eh-. "La Cocina por Gas„
compacta Mad ilmia del o ts. I abriese en M drid vsuadolid ae sos I oarmlo, Altcanie lerc de la Frontera,

poco fría; al quedar cuajado, se repite la

operación ambas veces, de igual forma,
hasta que queden bien transparentes.

En una fuente redonda se formará un

zócalo, conforme indica el grabado, con

pan de molde, que luego se cubrirá con

una ligera capa de manteca de vaca, hna,

formando la flor con manteca de vaca co-

loreada; encima de este zócalo se colocará

un gran nido de patatas paja, en cuyo ex-

terior se le formarán los hilos entrelazados,
con puré del foie-jaras más económico;

puesto en el carnet, finisimo; encima de

este puré, que habrá dado la idea de un

nido, se decorará con manteca de pista-
chos color verde, formando cordones fini-

simos en triángulo ú otro capricho del

ejecutante.
En el interior se colocarán las pechugas

Berenjenas á la Morera.

Se mondan las berenjenas, cortándolas

después en rodajas de un centínietro de

espesor y espolvoréanse de sal. Entonces

p6ngase una sartén sobre fuego vivo, con

aceite fino, y friase primero una cantidad

regular de tocino fresco, cortado en pe-

queñas escolopas; antes de que empiece á

tomar color se echan las berenjenas y sal-

téese bien todo este conjunto hasta que

quede perfectamente hecho.

En sartén aparte, y á un mismo tiempo
que las berenjenas, se frien patatas á lo

PQBRE, la mitad menos en proporci6n con

las berenjenas.
Al quedar las patatas y las berenjenas

hechas se retiran; unir ambas cosas y dé-

jese enfriar un poco.

Preparar una real con jugo de tomate,

de pato en forma de huevo, que hemos

preparado primeramente, poniéndolos en

forma igual á la que queda indicada en el

grabado que ilustra esta receta, un her-

moso ataíette guarnecido de una gran eres

ta glaseada, y una trufa del mayor tamaño

posible, que esté igualmente glaseada y

abrillantada con nspik, como la cresta. Los

huecos pequeños que formen entre pechu-

ga y pechuga de pato se llenarán con gran

cuidado con aspik picado, puesto en un

comer de papel de barba ó en manga con

boquilla pequeña.

Los bordes de la fuente se guarnecen

con triángulos de aspik, adornando cada

pedazo con una hoja de estrag6n fresco,
abrillantándolos también con un poco de

aspik casi frio, en líquido.
IGNACIO DOMI NECN.

sazonado con perifollo picado, nuez mos

cada, pimienta blanca en polvo y la sal co

rrespondiente.
Untar el mterior de un molde charlota(6

moldecitos de flanes) con manteca, colocar
la combinación de las berenjenas en el in-

terior, rociarlo hasta que quede bien cu-

bierto con la real de tomate, y p6ngase á

cocer en el baño maría hasta que quede
todo el conjunto bien cuajado.

Cuando se sirva se desmoldan, ponién-
dolas en una legumbrera, 6 fuente, y sal-

seanse con un poco de jugo natural.

Cromesquis de patatas á ía Celestina.

Hágase puré de patata, sazonado con le-

che, manteca de vaca, pnprika (pimienta
húngara), yemas de huevo, nuez moscada

y déjese enfriar.
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Con estos guisantes se llenan tartaletas

compuestas de media pasta de hojaldre;
encima de las tartaletas se cubrirá con una

capa de salsa á la Mornay, luego queso de

Parma rallado por encima y gratinense un

poco en el horno.

Sirvanse en fuente ó lc nimbrera con ser-

villeta plegada artisticamente.

FELIPE MARTI.

Supremas de ave Agnés-Sorel.

lRLCRTñ Pnl)roe Poll Un susCRIPTURl

Mantecas compuestas para platos de

parrilla, ó para complemento de

salsas.

Manteca de estrngón.

Treinta granios de estragón fresco, coci-

do un poco, luego se refresca y se prensa;

se machaca en un mortero con 50 gramos

de manteca fina, pasarla por una esta-

meña.

E, ES PARA ADOPTARLO

oso noat ado
TG, tñ c St. Sau cur, PARIR

Puedes también hacerse pedidos sl representante de ls casa en Madrid sucesor de

PEREIRA, Sse Vicente Alta, t OáCslderer Is.—MADRID.

eo Io Elegante "La Cocina Por Gas„
cornpañla Madriieila del oAG. plnricas en M. d id, vasadolid, so gcs Logroñc Albania I res d l pronlcra

Aparte se saltean menudillos de aves

al Jerez, cortados en igual forma que los

riñones salteados.

Se extenderá pan rallado encima de una

mesa, se pasarán obleas por huevo batido,

extendiéndolas á lo largo sobre el pan ra-

llado, se extenderá una capa de puré dc pa

tata puesto en la manga encima de cada

oblea, colocando encima los menudillos

de ave; se rollarán con gran cuidado, como

si fuera un cigarro, procurando que queden
bien empanadas.

Momentos antes de servirse se freirán

con abundante manteca de cerdo, bien ca-

liente, retirándose estos cromesquis cuan-

do estén con un hermoso color dorado.

Sirvanse en fuente con servilleta y adór-

nese con perejil frito.

Judfas verdes á la Banquera.

En un plato de saltear, con manteca de

vaca, se rehoga chalota picada en bastante

cantidad, jamón magro cortado á cuadn-

tos; en seguida añadir las judias verdes co-

cidas á la inglesa, saltéase bien y rocianse

con un poco de jugo atomatado, sal y pi-

mienta.

Ponerlos en una legumbrera, espolvo-
rearlos por encima con queso rallado y

gratínense en el horno.

Al retirarse del horno se guarnecen con

salchichas á la parrilla y costrones de pan

frito.

Tartaletas de guisantes á la Portu-

guesa.

En un plato de saltear se saltea cebolleta

con manteca de vaca, luego bastante to-

mate picado, convenientemente mondado

de antemano, una juliana de jamón cocido,

sal y pimienta y los guisantes cocidos á la

inglesa.

EL ENSAYAR Y SERVIRS

Moldes de tartaletas ovalados, guarneci-
dns con una mousse de ave ó farsa museli-

na; se cortan CArrmp gnons frescos en es-

calopas hnisimas y saltearlas con manteca

fin;ó estos cñampignons se repartirán, po-

niendo una parte encinta de cada tartaleta

en el centro.

Escalfarlos al bañio maria, luego se des-

moldan, poniéndolos en una fuente en

forma de corona, encima de cada una se co-

locará la suprema de ave (filete pequeñio sin

nervios, aplastándolo un poco, y escalfar-

las en corisonnnó).
Cada suprema se napará con una ex-

celente salsa Alemanda, y adornarlas por

igual con una amlla de lengua á la es

carlata (calentada en consonimc) y en me

dio una rodaja de trufa.

Por el alrededor de las supremas se pon-

drá un cordtm de glasa de carne rubia.
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Manteca de yisfnchos.

Se mondan 30 gramos de pistachos, lue

go se machacan con unas gotas de agua y
50 gramos de manteca fina; pasarla por
una estameíia.

de la Carta del Reslauraut
de t OBNOS

DEL DIA 11 DE DICIEMBRE DE 1906

A. ESCOFFIEÑ.

Pichones á la Bruniseltta.

(INÉDITO)

g»SSTBLBRfA SURTID S

Solomillo ñ la Brisfol.

(D L Ce»l»ll Iii»de»Ira, d

De»ora.i

Se limpia muy bien un pedazo de solo-

millo, breséase con legumbres frescas,

hierbas secas aromáticas, todo á fuego
vivo y la sal correspondiente; rociarlo con

vino de Jerez y se mete en el horno muy

fuerte, asándolo á la inglesa.
Sirve de guarnición patatas á la parisien-

se, guisantes á la inglesa y macarrones á la

Villeroy. Puestas en una placa, luego se

cortan y se emppana, segíin las reglas,
friendolos á bonito color dorado.

Gran Mantequeria de Agustjn de Garcja. "."o".M',",'..".-.".."..,'.",.',":."".,'i',.",."",".".".",.".",.'",:.",'.""
t al y I», yt i»ci», lo mr i fi deil' I nn s« »I .Írl ad I c eQ c liedei Ab dsñuaarid

u
eoci Regularizallle La 'á Oe > na p O r GaS„

cornna i, M»del a rl I GAñ F»bncas en M. d d vasadolid, so gos Logroño, Abcanie lara*de I F oniers.

Preparar los pichones á la Crapodina,

según la fórmula conocida, es decir, asán-

dolos á la parrilla á su debido tiempo.

Escoger hermosos tomates de forma re-

gular é igual y se les corta un trozo de

plano, vaciarlos y espolvorearlos de sal,

algo de piniienta; rociarlos con aceite fino

y meterlos en el horno durante siete mi-

nutos.

Hacer un sonfflé de tomate del modo si-

guiente: Pasar toinates e11 crudo por un ts-

miz de lienzo; luego redumr este tomate á

fuego vivo y se le incorpora una regular
cantidad de bechamela, nuez moscada,

finas hierbas; luego yemas de huevo, man-

teca de vaca, y se mueve esta pasta con

una espátula de madera. Pasados dos mi-

nutos de cocción muy suave, se retira, y

umr tres claras de huevos montadas á pun-

to de merengue.

Llenar los tomates con este puré, cubrir-

los de queso de Holanda, y los diez mi-

nutos antes de servir el plato se meten á

horno muy fuerte.

En el momento de servirlos se colocan

los pichones en una fuente, en el centro, y

los tomates soufflcs se colocan con gran

gusto artistico por el alrededor de los pi-
chones, rociando éstos con un poco de jugo
de ternera.

Servir aparte una salsa chorun.

I. DoñiENrcu.

Puré Coaclé con arroz.

Consommé.

Langosta, salsa Mayonesa.

Lenguado sl vino blanco.

Saimonntes Maltre d'hótel.

Salmón ea papillotte.

Pescadiuas fritas á la Gaditana.

Lucias con salsa á la Hotsndesa.

Langostinos salsa tártara.

Almejas y cangrejos.
Perdices braseadas coa repollo.

Solomillo á la Godard.

Pichón coa guisanres.
Tournedos á la Rosini.

Pollo sslteado á la Cazadora.

Brfes á la Portuguesa.

Chuletas de cerdo á la Robert.

Salchichas emparrilladas.
Chochea asadas al costrón.

Sslsifis ea hlsrinads.

Guisantes á la Inglesa.

Poie-gres en Bella Vista.
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Silljj de cjjraero á la Ajjdrónij,jj.

diz, y luego se cubren por encima con que-
P. MARTI.

Flatos br cocina económica.

Setas tostadas á la Bordetesa.

eoelaa UniVerSal LQ QüClllQ pül 'GQSiy„
compaai a Madrilar)a del DAS lrábucas eo Madrid vas ad os d Burgos L agrego Al c o<, ) crea dc lo pro etc ra.

Como ya hemos dicho, el solomillo con

punto de cocción á la inglesa, se corta y se

coloca en una fuente, poniendo las guarni-

ciones en artística forma.

Con el jugo y un poco de glasa, todo

bien refinado, se rociará un poco el plato;

la salsa restante sirvase, en salsera.

(INED)TD)

Escoger una hermosa silla de carnero;

se limpia y se recorta, según las reglas del

arte; mechar toda la superficie con pepini-

llos cortados en tiras, espolvoréese de sal,

envolverla con una hoja delgadisima de to-

cino, atarla bien y asaría á la inglesa.

Sirven de guarnición unos fondos de to-

mate, que se rellenarán con farsa de per-

Hay que escogerlas grandes y abiertas.

Se mondan y se les quita el rabo. Se co-

locan sobre la parrilla, la parte cóncava

arriba, y se rellenan los huecos con man-

tequilla, sal, pimienta, ajos y finas hierbas,

todo picado muy menudito.

Se dejan asar bien y tostar por la parte

convexa; servirlas en una fuente, en que

se habrá derretido manteca de vaca.

MONTESQUIEU.

<1790)

Plan ruso.

Se baten en punto de nieve muy firme

cuatro claras de huevo con dos cucharadas

de azúcar y otras dos de jalea de grosellas

so rallado; rociarlos con un poco dc man-

teca de vaca y gratinarlos en el horno á

bonito color.

Para la salsa, sc reducirá vino de Jerez,

que luego se aumentará salsa media-glasa,

un poco de cayena; red(izcase todo el con-

junto un poco; luego póngase en el baüo

maria y se remontará la salsa con mante-

ca de vaca y yema de huevo

En el momento de servir el plato se se

para la lonla de tocmo de la silla de carne-

ro y se corta con gran cuidado; póngase en

forma entera en el centro de una fuente

larga, y á los dos lados se coloca la guar-

nición de los tomates con farsa gratinada;

por encinla se napará con gran cuidado con

la salsa, y en el fondo dc la fuente se rociará

con el mismo jugo del carnero.

La salsa restante se sirve aparte puesta

en una salsera.

ó de guindas, que se habrán batido muy

bien antes de incorporarlas.
Se vierte esto en una tartera; se tapa y

se cuece al horno con fuego encima de la

tapadera.
CONDE DE TOLSTDI.

O719)

Corazón d ra en brochetas,

Sc corta<A
'

trozos cuadrados; mari-

narlos durant 'una ó dos horas en aceite y

vinagre, sal, pimienta y perejil picado

Cortar igual cantidad de tocino á cua-

dros; formar las brochetas, colocando una

y otra cosa alternadas, hasta que queden

las brochetas llenas; mojarlas con aceite y

pasarlas por nliga de pan rallado, y asarías

á la parrilla á fuego vivo.
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Saichicheria y Charcfjterie,
PRIMERA PARTE

Ee

Eo I Moderna Ldíl 8OClllB pOl GciS
CompaAia M d I 1 del OAS Fdbric s Modrid, llalladobd, Burgos, l ogroño, Abcaate Jaras dala Froote

Pueden servirse con patatas fritas, salsa

de tomate (i sencillamente solas.

Tortilla de patatas á la Mejicana.

Tómese una buena cantidad de patatas
fritas y unos cuantos huevos, se mezcla

todo y, sm moverlo, se cuaja, friéndolo en

mucho aceite por ambos lados en una

sartén.

Debe estar la tortilla amazacotada.

joñRbz.
u 853)

Bocadillos de Avellana.

Púnese una cacerola sobre fuego con

una copa de leche y 120 gramos de azú-

car; ai empezar á cocer se le incorpora
120 gramris de avellana tostada y molida;

retirese del fuego y muévase continualnente;

añadir cinco yemas y una clara; se cocerá

un poco, retirase del fuego y enfriese algo.
Terminar la composición de la pasta

agregando tres ó cuatro claras de huevo

utihzando las que se reservaron antenor-

nlente mnrltadas á pllllto lle merengue.

Con esta pasta se llenan unas cajitas de

papel, se espolvorean por encima con ca-

nela molida; cocerlas en el horno, regular
de fuerte, durante diez minutos.

Sírvanse calientes, resultando un postre

exq uisito.

Patatas á la Gascuña.

En una sartén ú plato de saltear, con

manteca ó aceite puesto sobre el fuego, se

frien pedacitos de tocino y cebollas hasta

que tomen color; añiadir tomate picado y

una buena cantidad de ajo; rehogar bien

todo el compuesto; poner las patatas cor-

tadas á pedazos regulares; mójense con

caldo ó agua; la sal correájlondíente, pi-

mienta, etc.

Después de unos cuarenta minutos de

cocción, se le aumenta perejil picado De-

ben de quedar muy jugosas.
E. L. CAPBEVILLE.

Croquetas de arroz y bacalao.

Tómese bacalao que se cuece y pica nie-

nudamente, se le mezcla con pan rallado,

ajo y perelil picado, pimienta molida y la

sal necesaria, dando consistencia á la pre-

paración con huevo batido.

A lo expuesto se agrega el arroz muy

cocido, unir muy bien todos estos ingre-

dientes, y, á continuación, se forman las

croquetas, se pasan por pan rallado y hue-

vo batido, y lo último siempre por pan ra-

llado.

Friense á bonito color dorado con aceite

ó manteca, que esté muy caliente. Sirvanse

adornadas con perejil en rama frito y limón

cortado en pedazos.

Beefs-teaks á la Zamorana.

En el fondo de un plato de gratinar, un-

tado con manteca, se colocan ocho rodajas
cortadas muy finas de cebolla grande; en-

cmia de ésta una capa de patatas cortadas

también en rodajas; sazónense de sal.

Colocar encinta seis beefs-teaks, aplastán-
dolos un poco; sobre éstos una ligera capa

de cebolla y otra de patatas; mójese con

caldo, tápese herméticamente y formar la

cocr.ión en el horno, no muy fuerte, duran-

te una hora.

Sirvase con el mismo aparato.

SILFEBTRE FERNANOEZ.

El cerdo.

Como primer elemento para conocer y en-

tender de Salchicheria, se hace preciso dar

una ligera idea desde el punto de vista que

aquí vamos á exponer y sea objeto de nues-

tro estudio.

No heinos de partir de una base determi-

nada, poiuendo como ejemplo una buena

raza de ganado porcino para carnes, sino que

adaptando nuestras ideas á las razas que te-

nemos en España, en este concepto daremos

cuanto nuestros lectores vean en el curso de

este tratado práctico.
Por consiguiente, considerando que tene-

mos en nuestra patna pocos continuadores

de la obra de Mr. Físher-Hñbbs, producien-
do y aclimatando en España la raza porcina
de Essex y Berk (figuras 2.' y oba), y mucho
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Plg "." Cerdo Bsrk.

l'Ig. 35 -Raza salchichera Bcrk.

c

p:
200

(Del Manual de Salrhirherfa.)

gg
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menos, capaces de igualar en porqueriza á la

Borted-Lodge, presentando ejemplares puros

para matadero de formas irreprochables, de

cualidades sobresalientes y de tal producción

de carne magra, como no la soiraron los fa-

mosos criadores Cambridgc y Western, nos

remitiremos á las razas del pais, y en gene-

ral, al,'cerdo'.ibérico, cuyo peso nunca puede

ser mayor de doce arrobas, suponiéndole
bien cebado y con arreglo á Itn cálculo que

podria ser el siguiente:

Piel.......................... 7. 500

Despojo...........,......... 18.500

Magros y lomos.............. 64 000

Todo el tocino gordo............. 6.500

Las dos mantecas .............. 2.500

Mermas...................... 1.000

100. 000

Todo esto por cada cien kilos de peso en

canal, ó sea en muerto.

Este cálculo es el más aproximado, pues
no hemos de partir de bases quiméricas to-

mando ejemplares extranjeros, que en canal

y sin lengua puede descomponerse en estas

fracciones, las más corrientes en ejemplares
extranjeros:

Magro y tarado l ll............. 80 kilos.

Los dos lomos con costillas...... 32

Huesos...................... 28

Dos hojas de tocino ........... 60 ~

u) Frase coa qoc sc coooro la parte dol caed q os cs Io-

ctao apro achahlc ó carne coa doma lado loa oo.

Pues estos ejemplares no son comunes en

España nr tienen punto de comparación para
hacer un cálculo-base para lo que aqui tra-

tamos de exponer.
Claro es que cerdos de esta clase, aunque

con algunas arruóns menos, pero con la mis-

ma proporciún dc magro, son los que con-

vienen á la Salchicberiq, dado el gusto del

púbhco; pero hasta lleirar la raza suina espa-
ñola á tal extremo, aún queda mucho camino

quc IBIIIBI'.

El tipo de cerdo á quc nosotros nos hemos

dc refeIir, siempre eh al dc nuestras razas,

con un peso que generalmente oscila entre

nueve y doce arrobas.

En la raza de cantos para carne hay tres

épocas, las cuales se llaman de primeras, se-

gundas y tercerns carnes.

El cerdo, cuando aún no ha sido dedicado

á la montaIIera ó al pasto de bellota, se en-

cuentra en sus primeras carnes. Está en su

segunda época cuando sc le lleva al monte

y ch alimentaIIO COn bellOta; y háñaae en Su

tercera y uittma sItuacton, cuando su alimen-

tación de engorda se hace en los cebaderos.

(figura 4 a)
Esta última época de engorde es la aplica-

ble á la Salclncheria.

El consumo de cerdo aumenta progresiva-
mente, á causa de que la Salchicheria mo-

derna afina cada dia más su producmón, sa-

tisficiendo los gustos del púbhco, y sin difi-

cultad puede servirse por espacio de un mes

la mesa del gasironomo más exigente, con

platos diversus y de diferente guIso y gus-

to, compuestos exclusIVamente de carne de

cerdo.

Las razas para el cebo en los montes son

opuestas á la demanda del pftblico consumo,

que picle mucho magro, poco hueso y menos

grasas; siendo, pues, las preferidas las razas

de estabulación, y por consiguiente, las se-

lectas.

Hay que tener muy en cuenta que no todos

los indivuluos úe nuestras razas porcinas
Ócncn las Irusnlas coluhcioncs, pues BÚcn-

tras unos tienen la piel sin nada de tocino,
en otros, por el contrario, la idiosincrasia

adiposa es grande, Dificilntente se podrá en-

contrar en nuestra razas un ejemplar que

tenga cualidades propias para la Salchiche-

ria, como seria un despojo, entendiendo por
tal los huesos pelados, los costiñares y cabe-

za de un peso menor de 30 kilos, y que tenga
sólo gordo en las papadas, en la tripa y en

la llamada cruz de los hombros y con pocas
mantecas en las palias, que es el dato más

elocuente de la poca grasa de una buena raza

para Salchicheria, que ha de tener poco to-

cino. (Fig. 5.')
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EL REY EN LACPIAR

correspondencia.

Banouete monstruo.

eoci (oteátgitiea "La COCina pO r GaS„
ccrnpvsis At rd a n del ÓAs I db I Madrtd, valla lobd, Burgos Logrotn, Alrzsnt,jerez de Ig prontcrs.

En el A B C del dia 8 de Noviembre

leemos un telegrama, del que nosotros ex-

traemos sólo lo que se refiere al almuerzo

scrvtdo á S. M. é invitados á la caceria en

la posesión del conde de Agrela.
En cl centro de la tienda la mesa para 14

cubiertos estaba dispuesta con el mejor
gusto y con la mayor esplendidez imagi-
nables A ambos costados, mesitas auxi-

liares sostenian el servicio y los postres de

riquisimas frutas traidas de Francia. Eran

uvas y chirimoyas enormes. El menu puede
dar idea de lo exqutsito del banquete.

Consorumé Victoria.

Hu.vos Ii lo SON Huberto.

Curnc de buey ul jerez.
Pollos del Mnns.

Ensnludu fénqnef.
Gutsnnldos á lu francesa.

Melocotones helor!os á ln Condesa.

Pastas, quesos, frutas, helndos.

Un detalle; gran parte del servicio de

ntesa, cubiertos, mantequeras, ceniceros,
etcétera, era de oro.

Lord Strathcona dió un banquete mons-

truo en Aberdemt, que ha sido muy co-

mentado.

Al banquete han asistida 2.500 comen-

sales.

El transporte de los materiales necesa.

rios para el banquete ha sido el más con-

siderable que hasta ahora han hecho los

trenes de mercancias.

Los vagones que han conducido dichos

materiales, enviados expresamente desde

Londres para el acto, contenían todo lo

necesario para servir una serie de mesas

que, puestas en fila, hubieran ocupado ki-

lómetro y medio,

Entre otros objetos, figuraban ó4.000 cu-

chillos, tenedores y cucharas, 12.000 vasos,

24.000 platos y 1.000 manteles.

Mr. Isidoro Yahnan, el célebre restaura-

leur encargado de organizar este banque-
te monstruo, trasladóse desde Londres á

Aberdeen con una numerosa escolta de co-

cineros.

Para servir á los convidados alistáronse

ó50 camareros, que tuvieron que ser trans-

portados en dos trenes especiales.

Elógiase unánimemente la magnificencia
del lord escocés.

Rogantos á nuestros suscriptores de provin-

cias, que en vez de efectuar los pagos en sellos

dc correos, nos envicn libranzas de la prensa ó

sobres monederos que se expenden en todos los

estancos.

En el nümero sexto de EL GQRRo BI.ANco, en-

tre otros trabaios, se publicaran un Almuerzo cx-

phrndc, origmal de D. Pedro Durán; Mircillc,

pieza de pastcleria con grabado, de Eusebio Se-

caneu; Bocadillos Brnn rromu dc lronor, de josé

López Diez Sección dc cocina económica: Solo-

nnllo dr rrrdo d ln Znmorunn, de Silvestre l"er-

nárrdcz; un Mcmi de pagt na en t ra dc Ia Carta del

Resfuurund A lurrrórn dg Bnrcclonn, y otro Menú

dc almuerzo del Grnrrd Hotel Buenos Afrcs, de

Buenos Aires, una página entera dc recetas de

ránrrurcme, etc, etc.

Manual práctico de Salchlcheria por jcróni-
nro Mnrrún é fzuduirrc.— Salchtchcria española,
francesa, alemana é mglesa. Charcuterie. Sal-

cbicherla industrial y rudirnentaria.—Condimen-

tación —

Maqumaria.—Productos auxiliares.—Ja-
moneria.— Grasas y tocinos. Salazón y ado-

bos. — Abuntado y preservación. —

Enemigos de la

salclucheria.—Trtperta, preparación y cortes del

cerdo.—De venta en la hbreria del sucesor de

Hijos de Cuesta, Carretas,g.— Precio, 3 pesetas.

LA REDACCIÓN.
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LA P,USA MODERNA
Cartas sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Thebussem

y Un cocinero de S. M.

(CONTINUACI6N)

gg
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co>ovañiñMadoleladeloAR FabricaacñM diid vauadobd sar oa Io oilo Ali a te l : dala F o tera

interpolaron oportunos elogios al condimento

áe fos mnnynrds servidos, nl exqrlisito servicio

áe fn meso y nl tnlerlto especial áe Mr. Lnr-

áhy.
No me pasa por las mientes, y de sobra lo

comprenderi usted, que en un convite regio,

donde han de imperar la etiqueta, el fausto y

el lujo, mostrándose al mismo tiempo los úl-

timos progresos del arte culinano, se tributen

públicos elogios á una salsa ó i un asado. Y

mucho menos puede esto aconiecer en la

mesa del egregio monarca D. Anfonso Xll,

quien ni por su edad, ni por las condiciones

de su ánimo, ni por su distinguida educación

es dado á los placeres gastronómicob Lo úni-

co que pido es que conste en la lista el di-

rector de la comida. Si éste, á seineianza del

comediante ó del orador, no puede dejar mo-

numento que atestiglie su habilidad y su cien-

cia, 1por qué ha de ser menos que el fabri-

cante de fósforos ó de sobres de cartas? Si

estos y otros menudos mdustriales firman sus

obras, 1por qué el cocinero no ha de refren-

dar el catálogo de las suyas?
La otra novedad es la presentación de la

oLLA poDRIDA en la mesa del Rey. Jamás he

visto faltar en los festmes ingleses el ronst-

óeefr en los alemanes el sauer-krautr en los

italianos la pofentar en los rusos el enviar, et-

cétera, etc. Poco importa que el famoso plato

que servia de alimento á Don Quijote de la

Mancha se levante ileso de los manteles;

poco importa que sean declaradas niás agra-

dables las modernas confecciones de la deli-

cada cocina francesa. El manjar naciunal de

España, agradable por demás á los paladares

acostumbrados á usarlo, higiénico y alimen-

toso por excelencia. y que sirve hoy de man-

tenimiento á más de quince millones de es-

paüoles, debe en rigor de justicia exhibirse y

tener cabida en los banquetes del pnmer ma-

gistrado de la nación. Y aun suponiendo que

la olla, ya la podrida ó ya la humilde de más

varo que cnrnero,llegase á desaparecer de

todas las cocinas del reino, aun en este caso

entiendo que debia continuar en la del Mo-

narca de Cashlla coino simbolo y recuerdo

de las erlades pasmlas, pues simbolos y re-

cuerdos son también los cuarteles de Sicilia

ó de Borgoüa en cl blasón de la peninsula,
los maceros y timbales de varias cl>rporacto-

nes, las garnachas de los jurisperitos, y otras

respetables antiguallas que seria facilisimo

eniunel'iu.

En la olla podrida, que ciertamente se aco-

moda i uiia galana presentaciún en el ban-

quete, me ha parecido ver siempre la alego-
ria y recuerdos de vanos pueblos ó territo-

nos oe Espaüa. El garbanzo de Castilla, las

legumbres de Aranluez, el carnero de Valen-

cia, la vaca de Navarra, las gallmas de la

Mancha, la chacma de Extremadura y el ia

lliúll de Aracmia, representan á la vez casi

todas las zonas y latitudes de la peninñula
ibérica.

Compendiando en breve resumen cuanto

dejo expuesto, terminaré diciendo:

PRIMRRD. Que las listas de los convites

dados por el Rey de España deben redactar-

se, en la parte que sea posible, en lengua cas-

tellana.

Svoouoo. Que dichos documentos deben

hallarse exentos de faltas de ortografia y reu-

mr además cierta belleza artistica y tipográ-
fica.

T~nceno. Que conio garantia ó especie
de salva moral, debe aparecer al pie de la

lista el nombre del jefe que haya dirigido la

comna.

Coñnro. Que la olla podrida debe figurar
entre los manjares de los banquetes reales de

Espaüa, en señal de respeto y deferencia al

plato nacional de dicho pais.

Quizás, señor maestro, atendidas las eti-

quetas de Palacio, no dependa de la voluntad

(Continuará.)
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Unico fahricante ele España.

a

Cajas &e sanés,
lePapillotas y Cajitas sisadas
'e

para dalces.
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62 oncnrsslss en Esí)sns
En Madrid: Aeontera, 21 dnpl. Espoz y Mina, Il.

Serrano, 21. Plaza del Carmen, Bazar. Toledo, 72, y Carretas, l4.
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