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EL BUEN GUSTO
EN LA MESA

Lineas clisicas alternando con
sugestiones modernistas... La por-
celana con decoraciones de épocas
romdnticas, en fuerte contraste
con el sentido actual de la plate-
ria y las copas de cristal de Dina-

Una contribucién de

vinos finos
Vigja
Abadia

a la buema mesa
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Iz belleza perenne de las flores

SABER VIVIR

...QUE COMER CUALQUIERA COME

LA COCINA DE CANARIAS...

. . .conserva, sin duda, los
modos de una antigiiedad
remota. Los potajes de be-
rros y jaramangos, los dul-
ces, llamados alegrfas de
maiz y linaza, cubiertos de
miel de cana, y otros que se-
ria prolijo citar, no tienen
relacién con inguna cocina
mediterrinea, ni creo que
africana tampoco. Acaso pu-
diera senialarse alguna in-
fluencia andaluza. Un nota-
ble escritor canario, Isaac
Viera, ha trazado algunos
cuadros de costumbres que
nos dan indicios de esta re-
iacién. En las bodas popula-
res se regala a los invitados
con comilonas que recuerdan
las de muchos lugares del
interior de Andalucia y las
mismas de Camacho el rico
en la Mancha que relaté
Cervantes. En Canarias pa-
rece plato obligado en estas
bodas €l puchero de las siete
carnes, como si este nimero
siete tuviera algo de agorero
y sibilitico. Asi a la carne de
vaca y de cerdo han de unir-
se en la olla pollos, conejos,
perdices, pichones, liebre, o
ternero, o pavo, o gallina.

HAY EN MADEID...

...un singular guiso de
judias, que ya se ha hecho
nacienal y que anda por los
recetariog bautizados con el
nombre de judias a lo tio
Lucas. Hasta hay quien ase-
gura que conocié al tal gui-
sandero y lo residencié en
cierto tabernén de Madrid,
famoso en las postrimerias
del pasado siglo, refugio en
las horas finales de la ma-
drugada de jugadores, c6mi-
cos, escritores bohemios y
demés castas de trasnocha-
dores, que eran numerosos
en la Corte en aquella épo-
ca. Ya no existe ni el viejo
edificio en que tal taberna
estaba establecida, pero, en
verdad, tampoco existié nun-
ca, al menos siendo taberne-
ro madrilefio dicho tio Lucas.
Sus recetas (hay varias que
Hevan este nombre) pare-
cen de procedencia man-
chega.

JUDIAS A LO TIO LUCAS

Nada hay mas sencillo que
este plato pesado y fuerte,
que invita al hartazgo. Basta
con tener en remojo las ju-
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dias unas horas. y ponerlas
luego a cocer con no mucho
aceite crudo, una cabeza de
ajo quitadas las ajaspajas,
una hoja de laurel, granos
de pimienta, clavos y perejil.
Algunos le agregan un rami-
llo de tomillo. Se cubren de
agua y se las deja hervir
hasta que enternezean bien.
Para mesas de algiin Injo se
les agrega troecitos de jamén
o rodajas de chorizo.

LAS CARNES ENFRIADAS
ARGENTINAS. . .

. . .rezultaron equivalen-
tes a las naturales europeas.
Los primeros trabajos sobre
carne enfriada se inician en
1903 con las investigaciones
de Samuel Rideal, inglés;
investigé comparativamente
las carnes congeladas argen-
tinas en reiaci6én con la na-
tural de procedencia inglesa,
y llegé a la conclusién de
que ambas tenian el mismo
valor alimenticio. Pocos afios
después el profesor Arman-
do Gautier, francés, llegé a
parecidas conclusiones des-
pués de estudiar comparati-
vamente las ecarnes enfria-
das argentinas y las natura-
les francesas. La objecién
que se hacia a estos trabajos
era la siguiente: los experi-
mentadores compraban car-
ne de procedencia diferente,
la europea y la argentina.
En 1914 el doctor Adolfo
Escudero, actual profesor de
quimica de la Universidad
de La Plata —hoy Eva Pe-
rén—, presentaba su tesis
inaugural sobre “El valor ali-
menticio de las carnes refri-
geradas y congeladas”. Efec-
tué 74 anilisis de carne na-
tural y refrigerada, del mis
mo animal y del mismo cor-
te, llegando a la conclusién
de que el frio aplicado co-
mercialmente a la conserva-
cién de las carnes no altera
8u valor nutritivo ni su di-
gestibilidad.

ALCAUCILES AL GRATIN

Cubrir el fondo de un py-
rex o fuente que pueda ir al
horno con salsa Mornay, co-
tocar los fondos de alcauci-
les cocidos y cubrir con una
capa de la misma salsa. Es-
polvorear con queso rallado,
rociar con manteca derreti-
da y gratinar en horno muy
caliente.
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