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AMBIGU),

MANUAL DEL COCINERO Y COCINERA.

Sea la que quiera la naturaleza, el nimero 6
diversidad de las sustancias destinadas 4 servir
de alimento & la especie Wumana, el objeto de
este manual es considerarlas pmicuimneme{
bajo ¢l aspecto de su preparacion. Asi es que a
tratar sucesivamente de ellas, no se investigard
cudles son mas 6 menos & propdsito pard mante-
ner las fuerzas, 6 repararlas; cudles de mejor 6
mas dificil digestion, evitando el mezclarnos en
anesdmensuperior 4 nuestro asunto. Sean estas sus-
uncl;:'perlmuieulu al reinn vegetal 6 al ani-
mal, sofo

espondremos el or medio de preperar-
las y condimentarlas con el ausilio de f'. cocina,

E log"adherentes que deben emplearse, r para
acerlas_agradables al patadar, lyn para  inrpedic
sean dafiosas: y si se 4 los ineros de

ue con su arte estimolan el apetito, recomen-
Lumnsde todas veras la sobriedad y templanza.
Todas las obras del arte de cocina nlru por
lo regular esta reconvencion: pero el presente
Manual del cocinero y cocinera convencerd de
que en efecto no la merece. La economia y sim-
plicidad son sus bases, y al aumentarlo nre—
feccionarlo hemos seguido los mismos prluclt 0s:
justo es, pues, que nos prometamos la misma
na acogida que siempre ha tenido este tratado.
Pero como en las mas Je las circunstancias de
la vida, y segun nucstras costumbres, el saber

rar un pucharo no s cosa indiferente, em-
mp‘m prgr esponer el mejor modo de hacerla
P::illmuln: v los principios constitutivos de una
buena olla, y del caldo que resulta de ella. es-
tin tomados de las gentes sobrias y ecoundniicas.
Tampoco pueden tomarse de otra parte, porque
es cosa averiguada que cuanto puede inventar de
grandioso y esquisito [a Babilidad del mas con-
sum cocinern para el regalo de um hombre
ulento. ltl'u igualard, 52‘ se geercord tal vez al
simple puchero r una muger casera
qmpﬂ : Fe.; todﬁp‘;r lo':lno Yas reglas sencillas
para el efecto.

Debe observarse en primer Tugar que las prin-
cipales cualifades de un buen caldo residen en
la vaca: que debe elegirse fresca y recienie pre-
firiendo Ia carne de la chueca, Ja pierna, los

cuartos trasdros, parlicularmente sus estremida—

des, ¢l pecho y el bajo lomo para que salga es—
eeluu.u;P; como con & se hacen los mejores platos
de todas clases, siem ue so le hage contri-
buir para la composicivn '
podrd salir sino mu

se ponga en rehenchir

si lleno. . .

: er?;p;ed:“momuhm temente el cui-
dado de bacer un buen cocide, ya se le mire
cumo principie de pars @
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