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EXPOSICION DE GALLINOCULTURA
y Certamen de Belleza de Palomas Mensajeras

Accediendo a lo solicitado por la Direccidn, el
Execmo. Ayuntamiento de Barcelona en consisto-
rio del dia 10 de los corrientes, acordd autorizar
a la misma para que desde el 21 al 26 de este mes
ocupe el umbraculo del Parque de Barcelona,
emplazado junto # la pajarera-palomar del mis-
mo, instalando en él una exposicion de gallino-
cultura con elementos propios de la Real Escuela
de Avicultura de la Granja Paraiso de Arenys de
Mar y un certamen de belleza de palomas mensa-
jeras con el concurso de la Federacion Colombo-
fila Espanola.

En suvirtud quedaran abiertasal publico ambas
exposiciones el dia 21, desde la 10 de su mafana,
y dias siguientes hasta el 26, de g de la manana,
a 4 de la tarde.

El praducto de las entradas, que se fijo en 25
céntimos, se destinara al socorro de los enfermos
y heridos de la campana de Cuba y Filipinas,
con destino al Sanatorio Provincial y Municipal
de Barcelona.

Al Hevarse a efecto el proyecto, seentiende ade-
mas de realizar un acto benéfico, hacer un ensayo
que puede tener suma importancia en lo sucesi-
vo, pues si la exposicion tiene éxito y los.avicul-
tores vy aficionados se animan, podria constituirse
una sociedad nacional de avicultores espaiioles,
similar 4 las que existen en las primeras capitales
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de Europa y cuyo objeto es fomentar la avicultu-
ra como industria y como spor! por medio de la
organizacion de una gran exposicién anual en la
que se pondrian de manifiesto los adelantos y
progresos de cada expositor y hasta de las pobla-
ciones 6 comarcas mds productoras.,

Recomendamos el asunto a la atencidén de los
que se hallan interesados y recibiremos con gusto
cuantas adhesiones se nos dirijan, En caso de
ser en numero suficiente promoveriamos la fun-
dacion de una sociedad con el fin indicado,

Agradecemos profundamente al Exemo. Ayun-
tamiento Constitucional de Barcelona, el apoyo
y favorable acogida que ha dispensado & nuestro
proyecto ¢ instancia y la avicultura espafola le
deberd mucho con haber favorecido con su valio-
s0 apoyo la organizacion de la primera exposicion
de este género que se efectua por lo menos en Ca-
talufia y tal vez en Espana, contribuyendo de este
modo al fomento de tan importante rama de la
agricultura y haciéndose acreedor al agradeci-
miento de cuantos se hallan intercsados por ella
en cuyo nombre les dumos las mds expresivas
gracias. Por nuestra parte se las damos también
por habernos facilitado que, dentro de lo que
permitan nuestras escasas fuerzas, pudiéramaos
hacer algo por nuestros hermanos que pelean
por la integridad de la patria en Cuba y Filipi-
nas. Esperames que el publico correspondera y
podremos aliviar en algo la suerte de los que en-
fermos 6 heridos vuelvan & Espaifia.

CursiLLo DE 1897

Conforme con las condiciones generales de ad-
mision de alumnos y el plan de ensefianza inser-
to en ¢l numero anterior, la matricula continta
abierta hasta el 1.° de Enero de 18g7.

Recomendamos 4 los sefiores agricultores que
deseen enviarnos algin alumno, asi como los afi-
cionados que quieran asistir al proximo cursillo
de esta escuela, nos dirijan sus peticiones en
liempo oportuno, pues una vez empezado el
CUrso, €1 su propio inlerés, nos veremos precisa-
dos 4 no admitirlas.

Quedando aln disponibles dos plazas de alum-
nos subvencionados por las Excma. Diputacién
Provincial de Barcelona y el Ilmo. Ayuntamiento
de Arenys de Mar, lo participamos 4 16s que se
crean interesados por si desean optar 4 alguna de
ellas. '

Para informes y condiciones véase el nlimero 4
de esta RevisTa 6 dirigirse al Sr. Secretario de la
Real Escuela de Avicultura, Granja Paraiso,
Arenys de Mar.—(Barcelona).

La Direccion.
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Charla de Navidad

Esa fiesta sublime con la
cual el cristianismo celebra
la venida del Mesias, viene
4 nuestra mente al dispo-
nernos & preparar el bole-
letin de Diciembre. Y que-
riendo & nuestra vez en-
contrar algo que pueda
ser leido con interés en
aquellos dias de fiesta, que
van a ser por cierto los de
la aparicién de este niime-
ro, nada mds oportuno que
buscar en el mundo de las

& aves, que bien podria de-

cirse es ¢l Gnico en que vive este periddico, lo

que pueda facilitarnos materia para llenar nues-
tras columnas a satisfaccion de nuestros siempre
benévolos lectores.

jNavidad! Si las pobres aves y especialmente
las domésticas 6 de corral pudieran hablar, con
seguridad nos dirian con cudnto miedo esperan
esa fiesta; bien saben ellas que nada bueno les
aguarda. Por misero que sea el hogar, la Nativi-
dad del Sefior se celebra con mayor 6 menor
pompa, y como es natural, paga el ave, que es el
manjar predilecto, asi del rico como del pobre.

Bien saben nuestros lectores que la gente del
campo que se dedica a la cria de gallinas, todo lo
espera de las ferias de Navidad. Aun en los para-
jes mds reconditos y miseros, la voleria se paga 4
mayor precio en esos dias que en el resto del afio,
y en las poblaciones y ciudades importantes su
precio se eleva de una manera extraordinaria, Es
que donde hay fiesta se come, y donde se trata de
comer bien no puede faltar el ave,

En Espafa, si bien se consumen pollos y capo-
nes en abundaneia, hay sin duda un manjar pre-
dilecto, que sin desvirtuar-las excelencias de la
tradicional soma de almendras y el suculento be-
sugo de los hijos de Madrid, ocupa un lugar
siempre muy preferente asi en la mesa de la aris-
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tocracia como en la del burgués. Ya comprende-
rdn nuestros Jectores que aludimos al soberbio
pavode Indias, aquella deliciosa ave trasatlantica
que, graciasal insigne genovés, hoy se cria y sabo-
rea en el viejo continente, :

Y pues viene 4 colacion, digamos algo sobre el
tal pavo, cuyo origen aunque su nombre lo pre-
gona, pocos se han dado la pena en averiguar. El
pavo que hoy vive en domesticidad completa en-
tre nosotros, es descendiente del pavo salvaje que
en numerosas bandadas recorre los bosques del
Canadd, el Ohio, el Kentucky y otras varias regio-
nes de América, y sus costumbres son tan origi-
nales como poco conocidas.

En cuantoa tipo, el pavo doméstico apenas di-
fiere del salvaje. Los machos vienen caracteriza-
dos por su vistosa cola que abren en abanico ¢
hinchando el buche como un tambor, arrastran las
alas por el suelo, erizando todo su plumaje, é in-
yectadas de sangre las carnosidades que cubren
su cabeza y cuello, parecen querer embestir al
mds valiente, que algunas veces tiene que ceder 4
sus reiterados ataques. Las hembras son por el
contrario muy dulces, y en Europa se explota su
mansedumbre, dedicandolas a la reproduccion de
polluelos de su raza 6 de gallina, bien sea hacién-
dolas incubar, cosa por cierto facilmente obteni-
da, bien sea confidndoles centenares de polluelos,
a los que hacen de madre adoptiva con un carifio
sin igual.

En estado salvaje los machos y las hembras no
pueden vivir juntos todo el afio. Por lo general
separanse los sexos cuando las hembras temero-
sas de la ferocidad de los machos, llevan los hue-
vos 4 parajes muy recéonditos donde los incuban
con sin rival destreza, y se reunen luego entre
ellas llevando cada una su prole, 4 la que no
abandonan hasta que por ser yacasi adulta siente
a su vez la influencia del celo, y llevada por sus
naturales instintes huyen de la que les dié el
sér.

Sobre el mes de Febrero las bandadas de ma-
chos y hembras se aproximan. Al primer grito de
una de las hembras acuden presurosos los ma-

-chos entre los que se libran espantosos combates.

Las hembras viejas se dirigen resueltas 4 los ma-
chos jovenes, que inexpertos, necesitan ser anima-
dos. Los machos viejos, por el contrario, mués-
transe solicitos con las hembras jovenes, obligan-
dolas a entregarse sin violencia y solo después de
reiterados mimos. Juntos recorren las intermina-
bles selvas americanas, ora caminando, ora volan-
do 6 corriendo ayudados por las alas. Cuando un
rio les ofrece un obstaculo en su marcha lo pasan
de un solo vuelo, y si alguno cae al agua se salva
a nado. :

Ya hemos indicado cuan buenas son las pavas
como incubadoras, pero preciso es ain que ha-
gamos notar una circunstancia que las hace mas
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ventajosas, y es que, no solamente la pava incu-
ba muy bien sola, si que también se asocia con
otras depositando los huevos en un solo nido,
donde algunas veces se reunen tres 6 cuatro en
perfecta armonia. A los 30 dias de incubacidn
nacen los pavitos tan tontos como listos son lue-
go. Con dificultad saben tomarse los alimentos;
a los 15 dias ya saben pararse en las ramas y
duermen en ellas; 4 los dos meses sus carnosida-
des, blancas hasta esa época, van coloreandose de
rojo hasta tener por completo ese color. Ese es el
momento mas critico de la vida del pavo. Si so-

La indiotera catalana

brevive 4 esa crisis, puede ya casi darse como sal-
vado, pero son muchos los que perecen. El pavo
no se considera adulto hasta los cuatro afos,
pero nunca es tan delicioso como 4 los cuatro
meses.

Es animal que resiste extraordinariamente al
hambre y a la sed, y en América si aquélla le
acosa, lleva su atrevimiento hasta 4 meterse en
Jas casas de labranza a saquear el gallinero, y si
en ¢l encuentran pavas domésticas hasta los ma-
chos salvajes cubren a esas, de lo cual nodeja de
alegrarse el propietario, pues nunca como por
medio de aquel cruce se han obtenido tan buenos
productos. ;

El pavo créese que vino a Europa traido por
los franceses, quienes se dedicaron a su cria en
las cercanias de Bourges, en el reinado de
Luis XI1, y hoy constituye la riqueza de ciertas
poblaciones normandas, lorenesas, de Borgona y
del Garona.

En Espafa son varias las regiones que lo culti-
van. Entre ellas y como 4 la mas cercana de nos-
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otros el Ampurdan, siendo proverbial el bello
tipo de la candorosa indiolera, que armada de un
huso, pasa el dia entero en pleno campo cuidando
de su ganado.

No es menos popular el del pavero castellano,
que con sus numerosos rebafios visita nuestra co-
marca en estos meses del afio en que, acosado por
la material imposibilidad de vender todo lo que
produce su tierra cerca de ella, lo busca en otra
lejana. Debe ser tal la baratura de las aves que
nos ocupan en ciertas comarcas castellanas, que
algunos afios y atin el presente, se han vendido

\
\

El Pavero castellano

pavos y pavasa 5 y 6 pesetas pieza. Y es tanto
mas de extrafiar que esto suceda, en cuanto como
es sabido la cria del pavo es muy arriesgada. En
efecto, es ave muy propensa 4 ciertas afecciones,
y especialmente a la viruela, pero 4 pesar de todo
debe ser productiva cuando los castellanos la sos-
tienen con empeino.

En el Ampurdan la cria decrece por el contra-
rio notablemente, y casi puede afirmarse que las
tres cuartas partes de los pavos que entran en
Barcelona son castellanos.

Dicho sea, para terminar, que las variedades que
se conocen sor cinco, 4 saber: la negra bron-
ceada, la roja, la amarilla, la blanca y la jas-
peada.

El pavo suele comerse asado al horno, relleno
de picadillo y con el buche repleto de una infini-
dad de ingredientes variables segin el cocinero
que lo prepara y las costumbres y gustos de la
casa, pero entre los que casi nunca falta algo que
lo pone 4 punto, algo suculento y apropiado, es...
la trufa. :
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Si, esos feos terrones llamados por alguno per-
las negras de la cbcina; esos suculentos tubérculos
por desgracia tan escasos y caros en nuestro pais,
son los que completan el arreglo del pavo, y sin
la trufa éste pierde mucho de su valor. '

Por desgracia la trufa no esta al alcance de to-
das las fortunas, y son muchos los quetienen que
privarse de tan delicioso manjar. Algunos no se
explican ¢cémo un tubérculo de tan deplorable
aspecto exterior pueda ser tan caro; en breves pa-
labras vamos 4 satisfacer su natural curiosidad.

La trufa no se cultiva,
nace espontaneamente
junto & las raices de la
encina, mas no de todas,
sino de cierta clase que
ha sido llamada encina
lrufera, sin que tal vez
les cuadre del todo este
nombre, pues més bien
se atribuye el nacimiento
del tubérculo a las con-
diciones especiales del
suelo que a la influencia
del drbol. Sea como quie-
ra, la experiencia ha de-
mostrado que las planta-
cionesde encinas en cier—
tas comarcas de Francia
han aumentado la pro-
duccién de trufas, luego
su influencia no deja de
ser manifiesta.

Mas si la trufa perma-
nece oculta bajo el suelo
Jcomo se le encuentra?
¢se busca acaso descal-
zando los drboles y escu-
drifiando sus cercanias?
Nada de eso, todo se halla perfectamente armoni-
zado -en la Naturaleza, y el tinico mérito del
hombre estd en saber aprovechar lo que aquélla
le ofrece.

En ciertos sitios hay buscadoresde trufas que ar-
mados de una pequeiia barilla de madera, lavanin-
troduciendo en todas las rendijasdel suelotantean-
do hasta que encuentran un cuerpo duro que al-
gunos se apresuran 4 recoger ansiosos dando con
una piedra en vez de su anhelado tesoro. En al-
gunas comarcas productoras, como por ejemplo
en el Piamonte, la Vancluse y la Haute-Marne,
se adiestran perros que rastreando seffalan'la pro-
ximidad de la trufa. En otras. y esas son las mds,
seemplean cerdos cuyo olfato sumamente sensi-
ble 4 la fragancia del tubérculo le hace preferible
y el medio mas seguro de dar con él.

Son bastantes las comarcas francesas que pro-
ducen trufas, pero entre ellas se citan como cen-

tros principales las poblaciones de Cahors y Mar-
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El Cebamiento en la Granja Paraiso

tel, cuyos habitantes no se dedican 4 otra cosa
que & buscar trufas. En las cercanias de esas po-
blaciones no se ven mas que mujeres tirando de
un cerdo que husmeando y pardndose y rascando
con el hocico donde él cree que esta el tubérculo,
indica 4 su acompanante donde debe buscarlo, y
entonces, valiéndose ésta de un largo y grueso
punzén de madera mueve el terreno hasta dar
con ¢él.

Los dias de mercado, la plaza Gambetta de Mar-
tel ofrece un singular aspecto. Numerosos nego-
cianteslarecorren pagan-
do & precio de oro la co-
secha de la semana. No
se vende en aguel merca-
do otra cosa que trufas al
natural 6 en conservas,
operacién nada facil,
pues requiere una prac-
tica especial y extremar
la limpieza del tubérculo
que debe ser hasta cepi-
llado con todo esmero, y
a pesar de ello se giran
por mercado, de 15,000 a
20,000 francos. Un par
de puiiados de trufas va-
len generalmentede 546
francos y en las proxi-
midades de Navidad y
durante el Carnaval au-
menta el precio no solo
por el mayor consumo, si
que también porque es el
momentoen que la trufa
esti mas sazonada. La
cosecha empieza en No-
viembre y dura hasta
Marzo.

En Espafia hay trufas en algunas comarcas,
como por ejemplo no lejos de Vich, pero se pro-
ducen en pocacantidad y la aroma y tamaiio no
llega a ser el de la trufa francesa.

Tal es ese aromatico tubérculo tan codiciado
de los gourmets 6 gastronomos, como les llama-
riamos en buen espaiiol. Siendo tan escasa la pro-
duccidn, facilmente se comprende que debe ser ar-
ticulo caro, pero al fin y al cabo indispensable en
una buena mesa y desde luego para {rufar un pavo,
pero asi como en esta ave puede prescindirse, hay
ciertos manjares en los que se hace indispensable
como en la galantina y el foie-gras.

iEl foie-gras!... he ahi otro manjar que los dioses
del Olimpo hubieran sin duda cambiado por su
ambrosia. Y pues constituye en Francia uno de
los tipicos manjares de Navidad, digamos algo
de él ya que entra al propio tiempo de lleno en el
terreno del periddico.

Nadie ignora que los deliciosos pasteles de foie-
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gras se obtienen cebando las ocas y extrayéndoles
aquel 6rgano hpertrofiado a consecuencia de ha-
berse sometido el animal & cierto régimen que en
10 6 20 dias las transforma por completo.

Hallazgo de las trufas

El cebamiento empieza cuando la oca tiene 6
meses, momento en el que se la despoja del plu-
mon tan apreciado y se les coloca en jaulas desti-
nadas Ginicamente 4 este objeto, jaulas en las que
permanecen sujetas y en completa obscuridad, sa-
candose del encierro tres veces al dia para embu-
charles a viva fuerza maiz en grano 6 en harina,
bien sea por medio de un embudo ¢ una simple
cuchara y un habil movimiento de dedos que fa-
cilita la caida del alimento.

A los pocos dias de tratamiento, las ocas estan
deformes, casi apopléticas, hasta el punto de que
si por descuido se las tiene con la cabeza baja que-
dan ahogadas. Cuando han adquirido el conve-

Limpiando trufas

niente grado de madurez grasosa, es el momento
de matarlas, y después de plumadas con sumo cui-
dado se exponen 4 la accion del aire colgiandolas
i este efecto en las fachadas de las casas que en
las regiones productoras y en las proximidades de
Navidad, producen un efecto original y pinto-
resco.
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Una vez han sido convenientemente enfriadas

se les extrae el higado que suele pesar de cuatro-
cientos a setecientos gramos y cuyo precio oscila
entre los 4y 6 francos. Para dar una idea de la
importancia de esta industria en la Alsacia y en
el mediodia de Francia,que son las comarcas mas
productoras, bastara indicar que la produccion
de ambos se eleva a 1.200,000 piezasanuales cuyo
precio medio de 5 francos arroja un total de seis
millones de francos. En esta cifra se hallan com-
prendidas las deliciosas terrines de foie-gras de
pato. :
No es posible deternos en explicar las multiples
operaciones que constituyen la elaboracién de los
pasteles de foie-gras. Indicaremos Unicamente
que es industria esencialmenta francesa y que se-
ria tal vez hasta temerario intentar su introduc-
cion en Espafia, pais poco favorecido para la cria
de ocas y en el cual éstas tienen tan poco valor
que, después de extraido el higado, no valdrian
mas que 4 6 5 pesetas, cuando en Francia, que se
come la oca como aqui el pavo, vale atin de 124
15 francos.

Por un procedimiento semejante se preparan
los suculentos capones y poulardes de Le Mans
Houdun y La Bresse, y en esta forma La Granja
Paraiso prepara también la polleria cebada, de la
que hoy hace una de sus especialidades, vanaglo-
ridndose de haber sido tal vez el primer estableci-
miento de Espana que ha oido de labios de los
mds afamados cocineros y gourmets de Madrid y
Barcelona, que sus productos pueden perfecta-
mente competir con los extranjeros y que mien-
tras La Granja Paraiso los prepare se proponen no
volver a pedirlos allende el Pirineo.

El cebamiento puede ser natural y forzado. El
primero es lento y de miseros resultados. Nunca
produce la finura y abundancia de carnes del ceba-
miento mecanico. El segundo se practica teniendo
las aves cautivas al estilo de las ocas y embuchén-
doles por medio de una maquinita cebadora una
pasta compuesta de leche y harina de cebada. El
cebo se manifiesta al terminar la primera sema-
na; al final de la segunda, es extraordinario el
aumento de peso y la transformacién de la car-
ne v piel, que son ya en ese momento de una finu-
ra_sorprendente, y 4 las tres 6 cuatro semianas
termina el cebamiento habiendo aumentado el
peso del animal de 700 gramos a 1 kilo 200.

Es muy conveniente que el ave tenga ya de 5 4
6 meses por lo menos y como méaximo un afo,
pues transcurrido mas tiempo el celo impide la
formacién de grasa y el animal no puede nunca
resultar tan tierno. = e il

Con ocas, foie-gras, capones y poulardes se ce-
lebran, pues, las Navidades en lavecina Repuabli-
ca, pero no es que ellos sean los Gnicos manjares
exclusivos de aquellos dias, ya que tienen tam-,
bién un lugar muy preferente en todas las mesas
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los embutidos de cerdo, el Boudin,y en determina-
das regiones la llamada Daube languedocienne, gui-
so meridional, hecho con culata de buey, encuyo
cocimiento entran como aperitivos la leche y la
manteca, el ajo, el clavo, vino blanco, cognac y
sal, No habiendo probado nunca ese manjar, no
podemos dar fe de sus cualidades.

Y, pues, sin notarlo, nos hemos deslizado enu-
merando los platos espafioles y franceses mas ape-
tecidos en Navidad, nos permitiremos recorrer
con nuestros benévolos lectores el mapa de Euro-
pa y apuntar los guisos caracteristicos de la Noche
Buena que nos ha inspirado para trazar ese mal
hilvanado articulo.

En Alemania es la Choucrutle, adornada de sal-
sichas y rematada por un trozo de tocino ahuma-
do, el plato favorito de los gourmets. Sin embar-
go, no se desprecia la oca rellena de castanas, las
confituras y el flan de manzana, :

En Inglaterra el Plum-pudding es casi el plato
preferido. En Dinamarca y Suecia y Noruega es
aun la oca asada y rellena la que sesirve de prefe-
rencia; pero tienen un plato especial de aquellas
regiones glaciales, el grod, especie de arroz con
leche, en cuya preparacion entran algunos condi-
mentos que aqui no se usan.

En Rusia tienen el Borsch, sopa nacional com-
puesta de jugo de remolacha fermentada, leche
agria, coles y caldo. A este manjar se unen enor-
mes platos de embutidos y buey asado, pero es de
advertir que, si bien no deja de festejarse la Nati-
vidad del Sedior, la fiesta tipica de los rusos es la
Pascua, dia en que es plato obligado el lechon re-
lleno de kasche (grano de alforfon cocido, mezcla-
do con el higado, pulmones y corazén del mismo
animal, picados). Tras de aquél, viene el cordero
pascual seguido de la pasea (mezcla de queso con
leche, manteca, azucar y pasas de Corinto); si-
guiendo el koulische (especie de pastel de uvas),
y en fin como si todo ello no bastara, termina el
festin pascual Jcon que diriais lectoresr... con un
par de huevos duros coloreados, y sazonados con
sal purificada por la calcinacion. Casi todos los
manjares suelen servirse después de haber sido
bendecidos.

Bélgica difiere poco en sus gustos de Francia.
Sirve ¢! boudin, la oca rellena, el pastel de foie-
gras y la pava trufada, pero tiene un postre muy
tipico que es la goujffre walona, especie de barqui-
llo de mayor consistencia que el nuestro, y que el
belga saborea acompafidndola de una buena taza
de café con leche.

Conservamos aun la receta de aquella golosina
con que nos regalaba la patrona cuando en tiem-
pos juveniles estudiabamos en aquel delicioso
pais, y algunas veces la hemos utilizado en Espa-
pafia siempre con igual éxito que en Bélgica. Si
alguno de nuestros lectores la desea, se la comu-
nicaremos con gusto.
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Holanda da mayor solemnidad & la Saint-Nico-
las que 4 la Noche-Buena.

El punch, el plum-pudding inglés, los panes con
pasas de Corinto, las ostras, el chocolate y el

Sala de engorde

champagne, es lo que alegra los animos y con-
forta el estomago, debiendo sefialarse como plato
especial del dia el Saint-Nicolas-Gebak, pastel de
composicion bastante complicada.

En Hungria el Gularch, plato nacional, com-
puesto de trocitos de buey cocido con ajos, toma-
tes y otras yerbas; las coles rellenas, la sopa de
pescado, las migas (muy parecidas a las de ciertas
regiones espanolas) y finalmente los pasteles de

L.a hora de la comida

amapolas son del gusto de los nietos de aquellos
madgyares que segin la historia cocian en otros
tiempos la carne bajo las sillas de sus caballos. Es
también plato muy elogiado el lechdon que se
presenta llevando una delicada rosa en el hocico.

Suiza apenas tiene platos tipicos, pues cada



SR

= 2
40 LA AVICULTURA PRACTICA 2 ) P

uno de sus cantones participa de costumbres
francesas é italianas, variando segiin su empla-
zamiento, Sin embargo, se distingue por sus su-
culentos productos de dulceria y pasteleria, ramo
tan acreditado en la patria de Guillermo Tell.

Portugal tiene como Espafa el pavo trufado, 6
simplemente relleno. También el portugués come
con gusto patos asados con arroz blanco, y tiene
como cosa especial el pan llamado broas, que se
compone de harina de trigo y de maiz, aceite,
sal, azticar, miel y anis.

Finalmente, Austria ¢ [talia se separan de casi
todos los paises, pues los manjares predilectos en

Exterior de upa casa en Strasbourg en visperas de Nawidad

aquellas tierras son acuaticos. En la primera de
esas naciones se pirran por las carpas fritas, sin
que por ello desprecien la oca rellena de peras bas-
tante generalizada, siendo también cosa muy apre-
ciada el pan 6 el pastel de amapola. En [talia, 4
pesar de su cacareada union, no se ha podido atin
celebrar, como decia muy bien un autor, la uni-
dad gastronomica. Se comen en abundancia mor-
ladella, malopes y raviolis, y como es natural no
se desprecian los tipicos macaroni, pero como
antes hemos indicado, es el pescado el plato fa-
vorito, y especialmente la anguila, siendo digno
de verse el mercado especial de esos animales
que se celebra en Nédpoles la vispera de Navi-
dad.

Pero basta ya de cocina y perdonen nuestros
lectores si les hemos llevado mas lejos de lo que
esperaban, pero debiendo leerse este numero tal
vez en la misma Noche-Buena, no creemos dis-
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gustarles si, sin separarnos mucho del objetivo de
nuestro periodico, hemos tratado de amenizarlo
algin tanto, rompiendo por esta vez la monoto-
nia de nuestros articulos doctrinales.

Vendedora de ocas cebadas
en Strasbourg

Y pues este namero es el ultimo de 1896, résta-
nos felicitar 4 nuestros suscriptores y desearles
un feliz afio nuevo, deber que cumplo con gusto
en nombre propio y de mis colaboradores, espe-
rando que al seguir honrindonos con su con-
fianza nos permitiran sostener esta modesta pu-

Extraccion del foie-gras

blicacién, que no dejard nunca de ofrecerles en
sus columnas algo practico, incluso lo que puede
desprenderse de articulos tan descabellados como
el que acaban de leer.

SAaLvanor CASTELLO.
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