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L A  H I S T O R I A  D E L  G A R B A N Z O

(Conclusión.)

F r a n c i a  e s  p a í s  p o c o  á  p r o p ó s i t o  p a r a  e s t a  p l a n t a .  L a  s e m i l l a  e s  a l l í  d e  

u n a  m a d u r a c i ó n  m u y  t a r d í a .  P e r o  e n  e l  M e d i o d í a  d e  e s t e  p a í s  t i e n e  g r a n  

a p r e c i o ,  e n  t é r m i n o s  q u e  e l  d o m i n g o  d e  R a m o s  l o  c o m e n  e n  m u c h a s  c a s a s  

e n  c o n m e m o r a c i ó n  d e  u n  h e c h o  m á s  ó  m e n o s  f a n t á s t i c o  q u e  h a  p e r p e t u a d o  

l a  t r a d i c i ó n  r e l i g i o s a ,  s i q u i e r a  t e n g a  s ó l o  e l  c a r á c t e r  d e  l e y e n d a ,  p u e s  n o  l o  

c o n s i g n a n  l o s  l i b r o s  s a g r a d o s .  R e f i e r e n  q u e  c u a n d o  J e s u c r i s t o  i b a  e n  t r i u n f o  

á  J e r u s a l é n ,  s e g u i d o  d e  u n a  m u l t i t u d  q u e  l e  a c l a m a b a ,  y  b e n d i j o  a l  p u e b l o ,  

d e t ú v o s e  l a  c a b a l g a d u r a  e n  u n  s e m b r a d o  d e  g a r b a n z o s  y  c o m i ó  d e  d i c h o  

v e g e t a l  e n  a b u n d a n c i a .

T a m b i é n  c o n s i g n a  1 ^  f a n t a s í a  p o p u l a r  q u e  u n  a ñ o  d e  g r a n d í s i m a  e s c a -

LC
L a  © o c i n a  p o r  G a seocioa Económica vjiuc»»»

C o m p a ñ ía  M a d rilé ñ a  úel G A S. F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid , B u rg o s , L o g ro ñ o , A lic a n té  J e r e z  d e  la  F ro n te ra .
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2 2 5  E L  G O R R O  B L A N C O

s e z  l l e g a r o n  a l  p u e r t o  d e  M a r s e l l a ,  e l  d o m i n g o  d e  R a m o s ,  m u c h o s  n a v i o s  

c a r g a d o s  d e  g a r b a n z o s ,  c u y a s  i n e s p e r a d a s  p r o v i s i o n e s  v i n i e r o n  e n  m o m e n ­

t o  t a n  o p o r t u n o  y  f e l i z  q u e  l i b r a r o n  á  l a  P r O v e n z a  d e  l o s  h o r r o r e s  d e l  h a m ­

b r e ;  l o  c u a l  e x p l i c a  l a  s i m p a t í a  h a c i a  u n  a l i m e n t o  d e  t a n  g r a t o  r e ­

c u e r d o .

E s t e  h e c h o ,  e n v u e l t o  e n  l a s  b r u m a s  d e  l a  l e y e n d a ,  b a s t a  p a r a  d a r  á  

c o n o c e r  l a  i m p o r t a n c i a  q u e  s i e m p r e  s e  h a  c o n c e d i d o  á  e s t a  l e g u m b r e .

E l  d i c c i o n a r i o  d e  l a  R e a l  A c a d e m i a  E s p a ñ o l a  d i c e  q u e  s e  d a  e l  n o m b r e  

d e  g a r b a n z o  d e  a g u a  á  u n a  a n t i g u a  m e d i d a  q u e  e q u i v a l í a  á  l a  c a n t i d a d  d e  

e s t e  l í q u i d o ,  q u e  s a l í a  p o r  u n  t u b o  d e  d i á m e t r o  d e  u n  g a r b a n z o .

L a  C i e n c i a  h a  e s t u d i a d o  l a  c o m p o s i c i ó n  d e l  g a r b a n z o ,  y  s e  c o n o c e n  d e  

u n  m o d o  e x a c t o  l o s  c u e r p o s  d e  q u e  c o n s t a  p o r  e l  a n á l i s i s  c u a n t i t a t i v o  q u e  

e l  s a b i o  q u í m i c o  e s p a ñ o l ,  d o c t o r  D .  G a b r i e l  d e  l a  P u e r t a ,  h i z o  d e  e s t e  c u e r p o  

e n  y a  l e j a n o s  d í a s ,  r e s u l t a n d o  u n  t r a b a j o  o r i g i n a l ,  n o  c o n s i g n a d o  a n t e s  e n  

l i b r o  a l g u n o  e x t r a n j e r o .  A s í  e s  q u e  u n  i l u s t r e  c a t e d r á t i c o  d e  Q u í m i c a  d e  

n u e s t r a  p a t r i a  h a  s i d o  t a m b i é n  e l  p r i m e r o  q u e  h a  r e v e l a d o  l a  n a t u r a l e z a  d e l  

m á s  p o p u l a r  y  u s a d o  d e  l o s  a l i m e n t o s  e s p a ñ o l e s .

P o r  e s t a s  l i g e r i s i m a s  n o t i c i a s  p u e d e  a p r e c i a r s e  q u e  n o  h a y  v u l g a r i d a d  

q u e  n o  o f r e z c a  a l g ú n  m o t i v o  d e  i n t e r é s ,  p a r a  d e j a r  d e  s e r  i n s i g n i f i c a n t e  á  

n u e s t r o s  o j o s ,  á  p o c o  q u e  s o b r e  e l l a  s e  m e d i t e  y  o b s e r v e .  B a s t a r á  e n  e s t e  

c a s o  e n c o n t r a r  e l  o r i g e n  d e l  a p e l l i d o  q u e  l l e v ó  e l  g e n i o  d e  l a  e l o c u e n c i a  

p a r a  e n a l t e c e r  y  r e a l z a r  u n  a s u n t o .
J o a q u í n  O l m e d i l l a  y  P u i o .

LIQÜEÜR BENEDICTINE Exquise Digestive

El arte culinario en Grecia y Egipto.
Tacut-C oc-Sou á  la  O riental.

( p l a t o  FRlO GRIEGO)

Dos Ó tres pechugas de gallina que se 
ponen á cocer en poco caldo, sazonado 
con gran gusto; ya cocidas las pechugas, 
se les separa la piel y huesos y machacar­
las en un mortero y luego pasarlas por un 
tamiz de hierro.

Esta farsa se pone en una cacerola, in­

corporar parte del caldo de su propia coc­
ción, hágase cocer muy suavemente sobre 
fuego, moviéndose continuamente con una 
espátula de madera hasta que reduzca casi 
todo el caldo; déjese enfriar un poco.

En este punto se le añaden 640 gramos 
de azúcar y ocho huevos enteros; batirlo 
todo muy bien é incorporar á continuación 
160 gramos de fécula de arroz, dos litros 
560 gramos de leche y canela en polvo;

iüocina Rápida “La eo c in a  por Gas,,
C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  d el Q A S. F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid , B u id o s , L ogroflo , A lic a n te , J e re z  d e  l a  F ro n te ra ,
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hacerlo cocer sobre fuego como una crema 
espesa, y se vierte en un molde de forma 
ovalada.

Póngase entre bastante hielo durante 
hora y media; sírvase en fuente con servi­
lleta doblada artísticamente y decorar todo 
el plato frío con nata montada, formando 
picos por todo el conjunto del plato.

Juan Syriés. 
Sam ak-Tourkí.

(pescado a la turca ó a la oriental)
Rodajas de salmón ó merluza, congrio, 

lubina, dorada ó pescados enteros, se sa­
zonan con sal y zumo de limón.

En un plato de saltear con aceite fino 
muy caliente, se rehoga bastante cebolla 
picada muy fina, colocando el pescado en­
cima, echar un poco de ajo, tomate sin piel 
picado, vino blanco, azafrán en polvo y 
pasas de Corinto y Smirna; limpióse de an

temano con agua caliente, almendras dul­
ces peladas cortadas en filos pequeñísimos 
y coriandra tostada un poco y machacada, 
sal, etc.

Coióquese el pescado bien montado en 
una fuente, cúbrase por completo con toda 
su cocción y glasearlo un poco en el horno.

Al servirse se espolvorea ligeramente 
con hinojo fresco picado muy fino.

A rabe; Bed-Satiija.
(huevos al plato Arabes)

Cocidos los huevos ai plato con aceite 
fino, y cuando estén bien cocidos se rocían 
con salsa fría de menta (moda inglesa); 
déjense macerar un poco con esta salsa y 
servirlos espolvoreados de hierbabuena 
fresca picada á cuchillo menudísimamente.

A. Vüillot.
Recetas de L ’Art Culinaire, París.

L ÍQ U E Ü R BENEDICTINE Exquise Digestive

SALSAS Y GUARNICIONES

Salsa Rubens.

Con manteca de vaca se rehoga una m i -  

repoix de cebolla, chalotas, peladuras de 
setas y hierbas secas aromáticas; mójese 
con buen fondo de pescado y vino blanco; 
se hace cocer suavemente durante veinti­
cinco minutos; en este punto se desengra­
sa y se pasa por un colador fino.

Hacer reducir esta salsa hasta que tenga 
la consistencia de media glasa, aumentar 
una copa de vino de Madera.

Momentos antes de servirse y puesta la 
salsa en el baño maría, se le hace una lia- 
zón de yemas de huevo y manteca de vaca, 
un poco de esencia de anchoas y manteca 
de cangrejos.

M . S a g e r .

S alsa  N ovarre.

En una cacerola pequeña se ponen igua­
les cantidades de puré de tomate y exce­
lente jugo, hierbas aromáticas, un poco de 
ajo. Hacerla reducir á la mitad, pasarla por

C o c in a  E l e g a n t e  “Lfl ©ocína pop Gas„
C o m p a ñ ía  M a d r ile ñ a  d e l G A S . F á b r ic a s  en  M a d rid , V a liad o lld , B u rg o s ,L o g ro ñ o , A lic a n te , J e re z  d e  la  F ro n te ro .
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la estameña, ponerla en un lado del fuego 
y se le incorpora un buen trozo de mante 
cade vaca.

jjRBAN D u b o i s .

Salsa Marigny.

Hacer una reducción con vino blanco, 
hierbas aromáticas, peladuras de champi­
gnons; mójese con media glasa y salsa de 
tomate, cocer !a salsa durante diez minu­
tos en un lado del fuego, se pasa y redu­
cirla á punto.

Se le incorpora una guarnición de acei­
tunas rellenas y pequeñas cabezas de 
champignons; ponerla en el baño maría.

U r b a n  D u b o i s .

Salsa á la Orléans.

Velouté reducido con mondaduras de 
setas, esencia de pescado, vino blanco. Se 
pasa por una estameña, y póngase en el 
baño maría y se monta con manteca de 
cangrejos, y un punto de pimienta Cayena.

U r b a n  D u b o is .

Salpicón á la Real.

•Este salpicón se compone de foie-gras 
ácuadritos, y cortado lo mismo, de pechu 
ga de ave, mollejas de corderito, champi­
gnons; todo mezclado, y luego se Ha con 
una salsa á la bechamela, reducida; termí­
nese con manteca de cangrejos.

E. B.

Salpicón á la Tortuga.

Se compone de pedacitos de trufas, co­
las de cangrejos, lengua de vaca, mollejas 
de cordero; mezclado y unido á una salsa 
Tortuga, reducida.

E. Bernard.

Patatas Duparchg-Chemin.
Patatas cortadas en lamas delgadísimas, 

cebolletas cortadas de igual forma; tocino 
á pedacitos y salteado con manteca de 
vaca; unir en seguida las patatas y-cebo- 

llas, sal.
Sírvase en forma de una galleta.

Ch.

Salsa Bordelesa al estilo casero.

En una cacerola pequeña puesta sobre 
fuego con manteca de cerdo ó de vaca, se 
rehoga una cebolla picada á cuadriles 
finos, chalota y un diente de ajo. Al empe­
zar á tomar color se le aumenta tomate a> 
natural, picado á cuchillo, y rehógase tam­
bién, hasta reducir toda el agua del toma­
te. Entonces se le adiciona vino blanco; re­
dúzcase éste; aumentar jugo-de carnes asa 
das, ó media glasa, sal, pimienta, y pónga­
se al baño maría con pedacitos de tuéta­
no de vaca ligeramente escalfados aparte
con ealdo.

Esta salsa es exquisita para servir los 
entrecots, biftecs, rums-teaks, etc., etc.

Felipe MartI.

e l  e n s a y a r  y  s e r v i r s e , e s  p a r a  a d o p t a r l o

' ar.

ANDRE, SUCCESSEUR
C u c M l l e r i a .

,  ___________ 76, Rué St. Sauveur,  PARIS

P u ed en  tam bién  h a c e r s e  p ed id o s al d ep ó sito  d e  la c a s a  en M adrid , s u c e s o r  de 
P E R E IR A , S a n  V icen te  Alta, 1 0 ,  C a ld e re r ía .— M ADRID .

® t l s  e ;  c a t á l o g o  i l u s t r a d o .

eocína Ideal “ L a  G o c i n a  p o r  G a s
C ocnpaBía M a d rile ñ a  d el Q A S. F á b r ic a s  en  M a d rid , V a lla d o lid , B urfios, L o g ro ñ o  A lic a n te , J e r e z  d e  U  F ro n te ra .
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Gran banquete servido en Vallado

en el gran Restauran! Colon. 30 Agosta 1907,

jv ie js a
O R D U B R E S

Consomé, Prlraauerol Florín. 
Fritura 6 la Real.

Saimón é lo Parisién. 
Pollos é la moderna. 

Espárragos selso Muselias. 
Roast-Beet asado é le inglesa.

F IA M B R E S

Dainón de ̂ orít con huevos hilados. 
Pavo Iru'ado el Hspih.

H E L A D O S

Waleiüshl Macedonia 
P O S T R E S

Tartas, pastelería, dulces, írulas 
, ? gncsos exíranleros.

V IN O S

Tinto Marqués del Riscal, 
Blanco diamante,

Jerez Marqués de Misa.
C H A M P A G N E

Pommer̂  V Pipar-Heldseich.

L IC O R E S

Chartreuse, Benedicíluo, 
Coílanc Robín, flnis, María Brlzard 

? Kummel.

Caftí y Cabacos.

J o s é  P é r e z .

eoc„. eómoda “La eOCÍHa pOF GaS,,
C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  d el G A S . F á b r ic a s  en  M .id rid , V a llad o lid  B u rgos , L ogroflo , A lic a n te  Je rez  d e  la  F r o n te r a ,

Ayuntamiento de Madrid



2 3 0 E L  G O R R O  B L A N C O

F a s t e l  Z a r a g o z a .

(i n é d it o )
Este postre fué servido por primera vez 

en un banquete donde la mayor parte de 
os comensales eran militares; por este 
motivo hemos adoptado la forma de un 
Icastillo fuerte.

El zócalo es hueco, compuesto de una 
pasta seca bañado con G l a s .a-R e a l , deco­
rándolo á capricho del artista, sin olvidar

te del corte, y en el mayor de un tamaño 
proporcionado para dar el buen conjunto 
del pastel, como indica nuestro grabado.

Cuando se tiene preparado, se guarnece 
interiormente con dulce de melocotón en 
poca cantidad, á continuación se agrupan 
las piezas á fin de darles la forma de! gra­
bado, revistiéndolas luego con pasta de 
almendra color café claro, estirada esta

de colocar en el centro el escudo de Zara 
goza con las iniciales S. H.

El cuerpo de él lo forman cuatro bizco­
chos (genovesa) de diferentes tamaños, la 
torre central en un molde charlota regular, 
los cuatro torreones de los lados son dos 
moldes pequeños partidos por el medio, de 
arriba abajo, y unidos al grande por ia par-

pasta con el rallo encima la mesa de már­
mol, hasta que obtenga el espesor de una 
moneda de cinco pesetas, y adherida al 
pastel con mermelada á punto fuerte.

Las troneras y las puertas se marcan con 
la punta de un cuchillo y glasa real; las 
rayas en que se imitan ias piedras están 
formadas con el mango de una cuchara

La ©ocina por Gas.,eocina Racional **
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  d el G A S. F á b r ic a s  e n  M ad rid , V a ílad o lid , B u rg o s , L ogroflo , A lican te , J e r e z  d e  l a  F ro n te ra .
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pasándolo y  apretando un poco sobre la 
pasta de almendra.

Las almenas son también compuestas de 
pasta de almendras en su color natural, 
cortados todos los detalles encima de la 
mesa, y puestos luego sobre el borde de 
todos los detalles del pastel.

Este postre se sirvió para acompañar los 
helados de dicho banquete; con tal motivo 
quizá resulte algo seco; pero al ser destina­
do á servirlo sólo puede aumentarse la 
guarnición ó cambiarla por crema, crema 
de manteca ú otra á gusto del ejecutante; 
en el centro del pastel, en la superficie se 
clava una banderita con las iniciales del 
hotel en que se sirva.

T e o d o r o  B a r d a j I.

Zaragoza. Octubre de 1907, Hotel de Europa.

E l M azagán  (P ieza).

En una vasija se ponen 500 gramos de 
azúcar en polvo, 500 gramos de almendras 
frescas, peladas y molidas; con cuatro hue­
vos enteros unir bien todos estos ingre 
dientes; se montan 14  huevos enteros y 50 
gramos de albaricoque, se levanta como 
una genovesa á fuego muy suave, vainilla» 
una vez quede montado se le incorporan 
250 gramos de fécula, 300 gramos de man­
teca fría en líquido, mezclarlo todo; mol 
dear la pasta en moldes de p a i n s  d e  g e n e s ; 

cocer la pasta á fuego moderado y déjese 
reposar hasta el otro día.

Forrar este pastel, 6 pasteles, con un 
salpicón muy surtido de frutas confitadas, 
cortadas menudísimamente, macerarlas con 
ron, y por último, se le aumenta un poco 
de confitura de albaricoque y vainilla.

Glasear lodo el pastel con albaricoque y 
después con/ont/oní aromatizado de vai­
nilla, terminarlo poniendo por todo el alre­
dedor un cordón de pistachos picados.

G. L a b b é .

E l T an g e ria n o  (P ieza).

( i n é d i t o )

En una vasija 500 gramos de pasta de 
almendra, remójese con dos 6 tres claras 
de huevo y  dos cucharadas de confitura de 
frambuesa ó melocotón; trabájese con una 
espátula; unir 70 gramos de fécula y  125 
gramos de manteca fina, dos copas de c u ra ­
sao; al quedar los anteriores ingredientes 
bien unidos se le aumentan seis claras de 
huevo montadas á punto de merengue.

En placas convenientemente untadas de 
manteca y espolvoreadas de harina, se for­
man con la anterior pasta tres fondos por 
cada paste!; éstos se marcarán en forma de 
medias lunas, que obtengan de largo unos 
12  ó 14  centímetros; cocerlos á horno mo­
derado.

De otra parte preparar una crema de 
manteca con las cantidades siguientes: 50 
gramos de manteca de cacao por 400 gra­
mos de manteca fina; unir 150  gramos de 
cacao derretido y canela en polvo; trabajar­

la en sitio muy frío.
Se montan estos postres de la manera 

siguiente: tres fondos y  dos capas de un 
centímetro de espesor de la manteca de 
cacao, quedando la manteca en el interior.

Por todos los lados se napa con la mis­
ma manteca, adornándose con detalles de 
Angélica, encima se glasea con albarico­
que muy reducido; y colocado á lo largo y 
bien al centro del pastel se escribe con la 
misma manteca el nombre del pasteLTAN- 
G E R iA N O , guarneciendo todas las esquinas 
del postre con cordones finísimos de la 

misma crema.
I. D o m e n e c h .

Bizcocho de N ancy.

Tres huevos, que sus claras se montarán 
á punto de merengue; tres cucharadas (de 
tomar la sopa) de azúcar en polvo, tres

e o c i n a  F á c i l  “La eocina por Gas,,
C om pañía M adrileña del GAS. F áb ricas en M adrid, V alladolid, B urgos, Logroño, Alicante. Jerez de  la  F rontera.
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cucharadas (de tomar la sopa) de fécula de 
patata; una cucharada (de las de tomar 
café) de B a c k in g - P o w d e r , levadura in­
glesa.

Batir las yemas durante diez minutos, 
mezclando poco á poco el azúcar en polvo; 
unir la fécula que con anterioridad se ha­
brá mezclado el B a c k in g -P o w d e r ,  é incor­
porar en seguida las claras de huevo mon­
tadas á punto de merengue.

Un molde en forma de columna se unta 
con manteca fría, y  cúbrese con bastante 
azúcar; se vierte la pasta y  se cuece al hor­
no, con calor moderado.

M .  P a u l  S c h e i d .

R oseveelts.
(P E T J T S -F O U R S )

Una libra de almendras tostadas y pasa­
das por un tamiz fino, ana libra de azúcar 
en polvo; mezclarlo todo con nueve hue­
vos enteros, 50 gramos de manteca fina, 25 
gramos de nata, dos copas de licor G ura-  
í-ao y  tres claras de huevo montadas á pun­
to de merengue.

M o l d e a r  e s t a  p a s t a  e n  u n  m o l d e  g r a n d e  

d e  c o c e r  b i z c o c h o  g e n o v e s a ,  q u e  c o n  a n t i ­

c ip a c ió n  s e  h a y a  u n t a d o  d e  m a n t e c a  y  e s ­

p o l v o r e a d o  d e  h a r i n a .

Una vez éste cocido, se glasea por com­
pleto con C u ra sa o , se espolvorea con bas. 
tantes pistachos picados menudísima- 
mente.

C o r t a r  la  p a s t a  e n  p e d a z o s  p e q u e ñ o s ,  á  

v o l u n t a d  d e l  e j e c u t a n t e .

Lurettes.
(P E T IT S - P O U R S )

Diminutas tartaletas fonceadas con una 
hoja delgadísima de hojaldre, recubrirlas 
con un poco de pasta de almendra con un 
poco de clara de huevo y  mermelada de 
manzanas reducida y  aromatizada d e K irsc h .

cc

Llenar las tartaletas con la manga, co­
cerlas en el horno, y  por último, se glasean 
con azúcar.

E . D a r e n n e .

Pom ones.

(P E T IT S - F O U R S )

Diminutas tartaletas en pasta de almen­
dras y guarnecerlas la mitad con puré ma- 
rrons oromtizado de vainilla; terminar de 
llenarlos con albaricoque reducido color 
claro; en el centro de cada p e t i t - fo u r  se 
pone un botón bastante grande de f o n -  
d a n t  color de rosa. .

G.. C a r ó n .

Pirám ide Esperanza.

( p o s t r e  i n é d i t o )

Marcar una genovesa fina, cocerla en un 
molde cuadrado, que servirá de zócalo á la 
pirámide.

Ya cocida y  fría, se le hace un corte cua­
drado por la parte superior y  se separa e* 
trozo cuadrado que sirve de tapa; separar 
gran parte del interior de la genovesa á fin 
de rellenarlo con una m o u sse  de marrons 
con c h a n tilly  aromatizado de vainilla; tapar 
el bizcocho con la tapa que antes hemos 
separado; quedan de este modo en su for­
ma primitiva.

Glasear todo el conjunto del postre con 
jalea de grosella ó de albaricoque muy 
reducido, luego glasearlo con f o n d a n t  color 
verde de pistachos; decorar sus cuatro ca­
ras con glasa real por medio del c a rn e t con 
todo el gusto posible del buen artista.

La pirámide se forma con rosquillas de 
hojaldre muy pequeñas, acaramelándolas 
no muy fuertes, y  montarlas unas sobre 
otras encima del zócalo hasta dar la forma 
completa de una pirámide, colocándolas de 
forma que los agujeros están de frente en­

eocina s im p á t i ic a  La 6ocina por Gas
C om pañía M adrileña del OAS. F íb r ic a s  en  M adrid , V alladolid , B urgos, Logroño, A licante, Je re i de la  F ronlera.
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ganchadas con gran simetría; haciendo la 
colocación de las rosquillas á los dos cen­
tímetros antes de la esquina de los cuatro 
costados del pastel.

Con merengue italiano consistente y 
fuertemente aromatizado de vainilla y  pues 
to en una manga con boquilla lisa, se relle­
nan todos los huecos de dichas rosquillas, 
espolvoreándolas á continuación con pis­
tachos bien verdes picados menudísima- 
mente y que estén secos.

Se termina el pastel colocando un cor­
dón de azúcar hilado en el fondo del pos­
tre, y cuatro cordones dei mismo azúcar, 
más pequeños, colocados en las esquinas 
mismas de la pirámide hasta que lleguen a' 
zócalo, en la cúspide del pastel fórmese un 
ramito con el azúcar, y por último, enclavar 
una banderita de color blanco y verde, con 
el nombre del pastel; V i v a  E s p e r a n z a .

Sírvase en bandeja encima de una ser­
villeta.

J u a n  N e i r a .

Gran Mantequería de Agustín de García-
natural y  en puré, y  toda oíase de artículos ünos del í 'a ís  y  U a tra n jero . (Hlaja del Carmen) Calle de la Abada, 2, Madrid

D E  C O C I N A  E C O N O / A I C A
Menú inédito d e com ida, con  explicación  d e ias rece ta s , d ed icado á D. P edro  

M artínez, autor d e la crón ica  «La alim entación vegetaU .

S o p a  p u r é  A lb a .  

T a r t a l e t a s  C h u l z .  

Z a n a h o r ia s  á  la  H o la n d esa . 

T im b a l N e rry .

L e c h u g a s  á  la  V ege tariana . 

C o ra zo n es  d e  a p io  V illa  Im p eria l.  

E n sa la d a  á  la  H o rte la n a .

P O S T R E  

S o u fflé  d e  n a ra n ja  M a rtín e z . 

P o s tre s  finos.

J u a n  M a r q u é s .

DESCRIPCIÓN DE LAS RECETAS

Sopa puré Alba.

Cortar una cebolla grande y dos 6 tres 
zanahorias á cuadros, rehóguese en una 
cacerola con aceite requemado de antema­

no, media hoja de laurel y un poco de to­
millo; al empezar á tomar color se moja 
con abundante caldo de pescado frío, en 
seguida se aumentan judías blancas (poca 
cantidad) y un ramito pequeño de hinojo

eocina U n iv e rsa l  ( S - O C l I l í l  p O I *  C Í 3 S 5 5
Com paflia M adrileña del GAS. F áb ricas en M adrid, V alladolid, B urgos, Logroflo, A licante, Jc re i de la  F rontera.
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fresco; cuando las judías estén casi coci 
das se aumentan patatas y  una copa de 
Jerez seco.

Se pasa por un tamiz, y  luego por la es­
tameña; vuélvase á la cacerola y  aumentar 
caldo ó agua al resultar el puré espeso, sa­
zónese con manteca de vaca, que esté bien 
de sal, y sírvase con una guarnición á la 
real de espinacas, cortadas á cuadros.

P astelitos Chulz.
En una cacerola puesta sobre fuego con 

aceite fino se rehoga una cebolla picada 
menudísimamente; un poco antes de que 
empiece á tomar color se moja con leche, 
y  la sal correspondiente, se le echa sémola 
fina en forma de lluvia hasta que espesa 
bastante, entonces se le echan yemas de 
huevo y un poco de nuez moscada.

Repartir esta pasta en placa ó placas 
que estén de antemano untadas con aceite, 
igualarla bien, procurando que todo el con­
junto de la pasta obtenga tres centímetros 
de espesor; déjese enfriar por completo.

Y a  fría se vuelca toda encima de la mesa 
de mármol y se corta en pedazos pequeños 
é iguales de forma triangular.

Se mojan los pastelitos de huevo bati­
do y  empanarlos con miga de pan blanco 
rallado, con el cortapastas de forma redon­
da; una vez queden empanados, se marca 
el tapón. En este punto se fríen con abun­
dante manteca ó aceite que esté bien ca­
liente; retírense á bonito color.

Retirar el tapón de cada uno, vaciarlos y 
rellenarlos con un salpicón de pescado 
blanco aromatizado con vino añejo reduci­
do, uniendo una cantidad proporcionada 
de bechamela, taparlos, y quedan termi­
nados.

Sírvanse en fuente con servilleta, ador­
nándolos con trozos de limón y  ramas de 
perejil fresco frito.

Zanahorias á  la H olandesa.
Zanahorias nuevas que se tornean en 

forma de dientes de ajo, se cuecen con 
agua y  sal.

Y a  cocidas, se escurren y  se estofan un 
poco con manteca de vaca y  un polvo de 
azúcar.

A! momento de servirse se colocan en 
una legumbrera, rociándolas con salsa ho­
landesa, y guarnecerlas con bonitos costro- 
nes de pan recién fritos.

Tim bal Nerry.

• En un plato de saltear con aceite fino, se 
rehogan dos cebollas cortadas menudísi- 
simamente, ajo y perejil picado. Al comen­
zar á tomar color se le aumenta tomate del 
tiempo sin piel, picado, y  una copa de vino 
de Jerez, sal y pimienta; reducido el vino, 
se le agrega una buena cantidad de puntas 
de espárragos, coles de Bruselas y  patatas, 
todo convenientemente cocido y  salteado 
antes.

Se untará el interior de un molde char- 
lota grande con manteca de vaca fina 6 
aceite, espolvorearla con miga de pan blan­
co rallado; tapizar las paredes y fondo del 
molde con un magnífico puré de patata con 
bastante yema de huevo. Llenarlo con la 
combinación de legumbres que hemos com­
puesto; se tapa con el mismo puré; mójese 
con un poco de huevo batido y  se mete en 
el horno durante media hora.

Al momento de servir se vuelca con mu­
cho cuidado en fuente redonda.

L echugas á  la V egetariana.

Cogollos de lechugas brescadas con 
aceite, y terminarlas de igual modo que se 
procede en todas las legumbres breseadas
al ugo.

^reparar la salsa del modo siguiente, en 
una cacerola puesta en un baño maria, 
se pone una cantidad regular de puré de 
guisantes frescos, leche que esté casi hir- 
viente, sa i, manteca de vaca, yemas de 
huevo, nuez moscada y zumo de limón; se 
monta la salsa hasta que quede finísima, 
pasarla por una estameña, y  se vuelve á 
lá cacerola, hasta el momento de em­
plearla.

Al momento de servir se colocan las le­
chugas en una fuente, rociándolas con su 
propio jugo, pasado antes por un colador 
fino.

Aparte, puesta en salsera, servir la salsa

C orazones d e  apio V illa Imperial.

Escoger apios de los más tiernos y blan­
cos, se hacer brescar ai jugo; cuando estén 
cocidos y bien de sal, se escurren bien.

Preparar una buena holandesa que esté 
bastante espesa, mezclar una buena canti­
dad de trufa picada muy fina; ñapar los 
corazones de apio con la holandesa; coló-

S o c l n a H ig ién ica  “La 6ocina por Gas,,
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quense en una placa y  déjense enfriar por 
completo.

Ya fríos, se empanan y se mojan con 
huevo batido, y  se vuelven á pasar por pan 
rallado; fríanse con abundante aceite hir 
viendo, retirándose á bonito color dorado.

Se sirven colocados en fuente con ser­
villeta, y aparte se sirve el jugo.

Ensalada á  la  H ortelana.

Se corta una juliana gruesa de judías 
verdes, remolacha y nabos (estando coci­
dos con anterioridad con agua y sal), pe­
pinillos y filetes de anchoas.

Sazónese con una magnífica mayonesa á 
lo Tiroliana, perejil picado, sal y pimienta; 
colóquese en una ensaladera, guarnecién­
dola caprichosamente con huevos duros.

Soufflé de naranja Martínez.

En una cacerola se ponen seis yemas de 
huevo, 125  gramos de azúcar perfumado 
de naranja y  50 gramos de manteca de 
vaca y  una copa de leche; se traba esta 
combinación al baño maría. Al quedar co­
cida se retira, dejándola enfriar un poco.

Mezclar 75 gramos de frutas confitadas 
picadas muy finas, una copa de nata mon­
tada y  seis claras de huevo montadas á 
punto de merengue.

Escoger media docena de naranjas de 
las mejores, se parte cada una en dos, ra­
llar un poco la pie! y vaciarlas por comple­
to; colóquense en una fuente de metal un 
poco honda y llenarlas con el so u fflé .

Pónganse en el horno (no muy fuerte) 
durante unos quince minutos, hasta que 
aumente el doble de su volumen.

Sírvanse inmediatamente en fuente pues­
tos encima de una servilleta.

Ju a n  M a r q u é s .

Barcelona, Octubre de 1907.

Callos á  la  Catalana.

Estando los callos bien cocidos, se cor­
tan á cuadros pequeños ó á juliana gruesa.

En un plato de saltear con manteca de 
cerdo se rehoga una cebolla cortada á file­
tes muy finos, luego tomate del tiempo pi­

cado; echar los callos; sazónense con sal, 
pimienta, nuez moscada y un ramito con 
hierbas aromáticas; muévanse bien y se 
rocian con vino blanco, se tapa el plato de 
saltear y se meten en el horno.

Entre tanto, se frien patatas, cortándolas 
en lamas redondas; ya fritas se unen á los 
callos con un poco de ajo y  perejil bien 
picado y algo de jugo; se meten en el hor­
no durante cinco minutos más y queda ter­
minado.

E s  p l a t o  e x q u is i t o .

Asadura de cordero á  la Real.

Asadura de cordero cortada en pedazos 
finos en un plato de saltear con manteca 
de cerdo puesta á fuego vivo, se_ saltea la 
asadura junto con una cebolla y jamón pi- 

■ cado, sal y un poco de ajo y  perejil pica­
do; cuando esté bien rehogado se espolvo­
rea con un poco de harina y luego mójese 
con una cantidad regular de caldo.

Cuando empiece á hervir se le echan pa­
tatas moldeadas y una picada hecha al al­
mirez, de un poco de azafrán, un ajo y 
unas gotas de aceite, perejil picado y sal; 
se disuelve la picada con un poco de caldo.

Al quedar las patatas bien cocidas, que­
da en disposición de servirse.

F e l i p e  M a r t í .

Solom illo de cerdo á la Zamorana.

Limpiarlo bien de nervios y grasas, sa­
zónese de sal y pimienta. Rehóguese a fue­
go vivo con manteca, pimientos frescos y 
bastante cebolla; se tapa herméticamente y 
hágase cocer muy despacito durante hora
y media. . , .

Prepárese una guarnición de patatas tor­
neadas en forma de nueces; glasearlos con 
manteca y finas hierbas.

Al m o m e n t o  d e  s e r v i r s e  s e  c o lo c a  el s o ­
lo m i l lo  c o r t a d o  e n  el c e n t r o  d e  u n a  f u e n t e  
y  s e  c u b r e  c o n  s u  c o c c ió n  y  ju g o ;  e n  c a d a  
e x t r e m o  d e  la  f u e n t e  s e  c o lo c a n  l a s  p a t a ­
t a s  g l a s e a d a s .

S i l v e s t r e  F e r n á n d e z  L u e n g o .

El mejor postre, MermelaOas Trevijano.
.ciña M o d ern a  L#£l © O C ¡ H 2 l  p O t *  GflS.
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Cocido español.
El coc ido  ó  p u c h e ro , es de ios guisos más 

clásicos de España, tanto por el empleo 
que de él se hace, sacando el caldo para 
las diferentes sopas y aun para salsas y 
croquetas, como-por el arreglo y econo­
mía que ofrece á-la cocina modesta, permi • 
tiendo sacar de él varios platos.

En efecto, el caldo sirve para la sopa,' 
las legumbres y cereales forman otro plato, 
el jamón, chorizo, etc., ofrecen una entrada 
agradable, .y de la carne se hacen guisos, 
se sirve en ensalada, pisto, dorada, en cro­
quetas, pastelillos, bocadillos y otras dife­
rentes maneras. También de los restos del 
cocido se hace una excelente ro p a  v ie ja .

La región de España que tiene fama de 
hacer mejor el cocido es Castilla, y sobre 
todo Madrid. Nosotros daremos la expli­
cación de cómo se pone el cocido más ex­
celente; desde luego se comprende que 
pueden suprimirse muchas cosas en caso 
de necesidad, dejándolo reducido á la car­
ne, el jamón, los garbanzos y  la patata.

Por primitivo que sea el cocido y fácil 
en apariencia, requiere gran cuidado para 
hacerlo bien; no consiste en meterlo todo 
en la olla y dejar que se guise; hay un arte 
delicado que observar, y hasta el fuego ha 
de estar graduado.

Si los garbanzos, ó garbanzos de Casti­
lla, siempre preferidos, son de buena cali­
dad y  el agua es buena para cocer los c e ­
reales, no hay necesidad de prepararlos de 
antemano; pero en otro caso es preciso 
ponerlos en agua la noche antes, y algunas 
veces añadir á esa agua un poco de bicar­
bonato, Del mismo modo las patas de cer­
do, huesos salados, etc., deben echarse en 
remojo la víspera.

Para poner el cocido, se coloca en la 
lumbre, muy viva, una olla de boca ancha 
y  de suficiente cabida llena de agua á pro­
pósito, para los cereales, con preferencia 
de lluvia. Así que está hirviendo, se saca 
de esta agua para lavar los garbanzos, que 
se echan en el hervor, y  se ha de tener 
cuidado de que no baje la temperatura, 
pues entonces se endurecerían. Se añade 
en seguida la sal, la carne y  los huesos de 
vaca y  de cerdo, y se saca con una espu­
madera la obscura espuma que se forma 
junto al borde. Hecho esto,-se junta la ga­
llina ó aves que se le pongan. Entonces la

lumbre se torna lenta para que todo se 
vaya cociendo sin deshacerse ni despren­
derse de su hollejo los garbanzos. Cuando 
el caldo está espeso y blanco, se saca con 
objeto de utilizarlo como se crea conve­
niente y se echan las patatas mondadas, de 
tamaño regular, enteras, de modo que se 
cuezan así, al vapor del poco caldo que 
queda en la olla.

En una vasija aparte, se cuece la ver­
dura, judias verdes, col, cardillos, acelgas, 
etcétera, junto con el chorizo, la morcilla 
y el relleno.

Para servir el cocido, se coloca á un ex­
tremo de la fuente el garbanzo y la patata 
y al otro la verdura, aliñada ó sin aliñar, 
al gusto, del modo que ya indicaremos, y 
si se quiere con una salsa aparte. La galli­
na, carne, jamón y demás cosas que han 
servido para hacer el cocido, si no se ut¡ 
lizan en otro guiso, se sirven aparte.

Cocido catalán.
Se ponen en un puchero, con bastante 

agua, unas cuantas judías secas. Según 
vayan calentándose se les añade la carne 
y  después de haber espumado, los garban­
zos, tocino y sal. A la hora de cocción se 
ie agrega una morcilla, relleno, patatas y 
verdura, y media hora antes de servirlo, 
el arroz y los fideos.

Sazonado con azafrán, puede servirse.

Cocido á la parisién.
En tres litros de agua y  sal en propor­

ción, se poné un kilo de carne de vaca y 
se deja cocer poco á poco, cuidando de es­
pumarla á menudo. Se añaden nabos, za­
nahorias, perejil, clavos, un diente de ajo 
y una cebolla tostada. A las cuatro horas 
de cocción á fuego lento está hecho el co 
cido, y su caldo, después de colado se 
vierte sobre la sopa.

Cocido ruso.
{ T sc h i)

Se pone una olla llena de agua fría y se 
le echan cuatro ó cinco libras de carne de 
carnero, con pimienta y sal, hinojo en rama, 
y se espuma cuidadosamente. Añádesele 
después una col, media docena de cebo­
llas cortadas, media libra de cebada perla­
da ó de granos de trigo. Después de tres 
horas de cocción se le añaden todavía

La 0ocina por Gaseocina S en c illa
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quinientos gramos de zanahorias y cirue­
las pasas. Se deja cocer una hora y el caldo 
se vierte para hacer una sopa, sobre reba- 
naditas de pan.

Pote gallego.
(P a r a  doce p e r so n a s ) .

Cuatro libras de berzas, medio kilo de ju 
días blancas, uno de patatas, un cuarterón 
de manteca de cerdo (unto, «orno se llama 
en la tierra galaica), kilo y medio de carne 
de vaca, uno de jamón y medio kilo repar 
tido entre morcilla y longaniza ó chorizo 
solamente.

Todo esto, menos las berzas y las judias, 
se cuece junto en una olla, á fuego lento 
y durante seis horas.

Las berzas y las judias se cuecen aparte, 
las primeras para blanquearlas y las se­
gundas para que no se deshagan antes de 
tiempo.

Se echan las berzas en la olla, blanquea­
das que estén, y las judias después. Se 
sirve este plato calando sopa con el caldo 
y poniendo en una fuente las legumbres y 
en otra las tajadas.

Olla podrida.
Se hace lo mismo que el pote, princi­

palmente en la Mancha y  Andalucía, y 
se cuecen en ella las legumbres, pata­
tas, calabaza, judías verdes, peras, dáti­
les, cardos, apio, hinojos, nabos y toda 
clase de hortaliza. Se  sazona con una 
cebolla y un tomate, que sé echa al mismo 
tiempo que las patatas, y un pimiento asa­
do. Al apartarle se pone un poco de aza­
frán y pimienta machacada.

Olla con arroz.
Se pone lo mismo que el cocido, y  en 

vez de sacar el caldo, se cuece en él la 
patata, un diente de ajo y el arroz. Se sa­
zona al apartarlo con pimienta y azafrán.

Olla de berza.
Es una olla que se usa mucho en An­

dalucía; se pone lo mismo que la o lla  
p o d r id a ,  con carne de cerdo fresco y sa­
lado, garbanzos, judías, patatas, nabos, 
morcilla, etc.; pero sólo admite como ver­
dura la col. Se sazona con pimienta y aza­
frán al tiempo de apartarla del fuego .'

Olla con trigo.
Se pone el trigo en agua un rato y luego

se coloca dentro de un saco de tela fuerte 
y se le aporracea hasta que salte la piel. Se 
aventa y se limpia.

Se pone en una olla con agua fría y se 
deja cocer hasta que esté tierno, sin sal.

En otra olla se cuecen pata, oreja y ca­
beza de cerdo, con garbanzos, sal y patatas.

Cuando todo está guisado se junta y se 
le echa el siguiente aliño:

En una sartén se frien ajos, pimientos 
verdes y tomates; se le añade pimienta y 
azafrán y se sazona con esto el trigo.

Olla á la austríaca.
Se toman quinientos gramos de carne 

de buey fresca, quinientos de carne de buey 
ahumada, doscientos cincuenta de jamón 
ahumado, cien de judias blancas, cien de 
guisantes secos, cincuenta de cebada per­
lada y cincuenta de arroz. Se pone todo á 
cocer durante cuatro horas en una mar­
mita bien cerrada y se sirve, sazonado con 
sal y muy poca pimienta.

n  —

EXPOSICIÓN DE ffRTE CULINfiRlO
La AsociaciónUniversal de Cocineros ha 

decidido celebrar en el Royal Horticultura! 
hall, de Londres, antes de fines de Noviem­
bre, su XVlll Exposición Internacional. El 
presidente del Comité será el cocinero 
Henry Cedar', cAe/del príncipe de Gales y 
uno de los artistas más extraordinarios en 
su género.

En este certamen se hallará incluida una 
sección especial de concursos, en los c u a ­
les podrán tomar parte todos los cocineros 
del mundo.

Además, figura en e! programa una sec­
ción artística especialmente reservada á los 
dulces de adorno y á la repostería y una 
Exposición clásica de fiambres.

Los g o u rm e ts  están de enhorabuena.

El z a r  e s  goloso
La cocina más rica y más bien cuidada 

de los soberanos europeos es la de! zar.
Desde que Nicolás subió al trono ha gas 

tado cerca de un millón de duros en la 
transformación de la cocina del palacio de 
Invierno.

Los gastos anuales del servicio culinario 
del monarca llegan á más de dos millones 
de francos.

C o c i n a  L im pia  ‘‘La eocina por Gas,,
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B A N Q U E T E
Servido en ei Hotel Samarla, de Falencia

M e i s u

ENTREMÉS VBRIHDO
P uré  d e  guiSDUtes.
P ollo  d la  P erigo t.

P ilo tes loRQuado á  la  H olandesa. 
C alabacines á  lalBotiem e.
R oast-b ee l d la  Inglesa.

C a p ó n  t r u f a d o .
Pan d e  P lena .

H elado  V ainilla.
POSTRES VARIADOS

VIAOS
R ioja Rita 

C ham pagne V iuda CliQUOt.
Colé, L ico res , Habanos.

Dueño del Hotel, 

Rafael Alonso.
7 Septiembre 1907

DINER
de son Excellence 

le Duc de Santo Mauro.

Consom m é R o p le  M arle  Loutse.
R isso les  d la  Pom podour.

S e llo  d e  P ré  Solé d la  M atlgnon. 
P o u la rd ie  Rotte.

Salode.
D arre d e  Soum on d la  Racbet, 

H arlco ls  V erts d irA ng lo lse .

G lace M tre ille .
G áteaux M iro lr.

B A N Q U E T E

Servido en casa [de la Excelentísima 
Sra. Marquesa de Arguelles.

DINER

Consom m é de u o la ille  m arq u ise .
P e tile s  boucL ées d l a  R égence.

E scalope d e  saum on  d I 'H m érlcaine. 
Dambon d’ío r f t  S . "  Oporto.

Ctisufroid de fa lsan .
P u n ch  d la Rom aine.

P ou la rd e  de la  B resse  rfilte.
S a lade  B ritann ique.

P e tlts  p o ts  d la  m oderna .
Bom be g lacée  D arrozin.

G ateau M exicaln .
S uprS m es ch esle r .

D esserts.
Oerez G onzdles B vass, 1847.
B ordeaux  C hateau M argoux.

B ourgogne CIos V ougeot.
Pom m erj; Greno.

O porlo.
Restauraot Tournie

J )

A\ENU
Lunch

C onsom m é de'D oIalIle. 
S and ia ichez  u a rlé e s .

P e tlts  p a in s  d e  fo le -g ra s . 
M ed aillon s de bm ul d  la  R ossin l. 

Dambon g la c é a u x m u fs í i íd s .  
G alan tlne de d ín d e  tru ffée . 

Boba d ’H rem berg.
B rioche M o usse llne .

P e lits  gateaux .
P a lm le rs , C ondés, flig e rleun as , 

P e tlts  fo u rs  g lacés.
P e llte s  g la c e s  u arlées . 

C afé-L tqueurs.
VIAS

D erez-Rfoja 
C ham pagne Crém ont Im peria l

Restaurant Tournlé.

e o c i n a Ghic “La Cocina por Gas
7 7
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e u R ie s io n o  ecL iN aR ia

E L  BAILE_Y_LÁ CENA
Ismailia, 18  de Noviembre de 1869.

Por la noche se verificó el gran baile en 
el palacio del khedive.

EI palacio es nuevo. Se ha edificado en 
seis meses, y sólo viéndole se comprende 
la dificultad de tamaña empresa. El edifi­
cio se eleva sobre la orilla occidental del 
lago Timsach (de los cocodrilos) y más 
allá del canal de agua dulce, que sigue pa­
ralelamente al Canal de Suez.

El baile se ha verificado en la planta 
baja.

Los salones no son muy suntuosos, sin 
duda porque el virrey no da gran impor­
tancia al punto en que su palacio se ha 
edificado.

Desde las primeras horas de la noche se 
había notado una animación extraordi­
naria.

Todo el mundo se agolpaba á la puerta, 
esperando la llegada de la emperatriz. 
¿Cómo iba vestida? Un revistero tiene la 
obligación de contar estas cosas á los se­
ñores.

La emperatriz se ha presentado vestida 
de sa tín  p o n c e a u , diadema, collar y  cintu 
rón de diamantes, y  velo blanco cuadrado, 
caído por detrás. Sencillez y  elegancia. El 
emperador de Austria de p a isa n o ,  la lleva­
ba del brazo.

La confusión ha sido extraordinaria.
Desde primera hora han sido ocupados 

los asientos de lastres mesas donde d e­
bían cenar los numerosísimos invitados.

Apenas se ha bailado.
El temor de perder su puesto en la mesa 

ha decidido á la reunión á ocuparse ante 
todo del b u ffe t;  el estómago no tiene edu­
cación.

El m e n ú  de la cena es un documento 
muy notable y  merece los honores de la 
publicación.

He aquí, pues, lo que la Europa ha de­
vorado esta noche á costa del despilfarro 
de su alteza:

VINO SAUTERNE
Pescado á la reunión de los dos mares.
Roasbeef á la inglesa.
Galantina de pavo á la Périgord.
Jamón historiado.
Galantina de faisanes á la Valiére.

VINO BORDEAUX
Paté á la Dorsey.
Lengua de buey á la inglesa.
Aspides de Nerac.
Filetes á la Imperial.
Galantina á la Bellevue.

VINO DEL rhin
Langostinos de Suez al Creson.
Trufas de Campagne.
Ensalada rusa.
Espárragos de Italia.

VINO CHATI AU-LAFFITTE
Asado Chevreuil.
Pavo trufado.
Faisán relleno.
Capón gelatina.

CHAMPAGNE
Mandonús al Kirschwaser.
Pudding de ananas.
Bizcochos saboyanos.
Crema napolitana.
Helados, dulces, frutas, café.
Recomiendo al pueblo y á los volunta­

rios de la libertad la lista anterior, muda 
declaración de los esplendores de la m o­
narquía absoluta.

Es de suponer que la proclamación del 
joven duque de Génova se solemnice con 
una cenita por el estilo. ¿Eh?

¡A lo menos el rey de Portugal ama las 
patatas y  el vino ordinario, y no se permi - 
te despilfarros de veintidós platos y dos 
mil doscientas botellas de vino.

Yo declaro que no tomé nada, excepto 
los apuntes que tengo el honor de ofrecer 
á ustedes con esta fecha.

E u s e b io  B l a s c o .

Correspondencia.
R ogam os á nu estro s su scrip to res  de provincias 

que . en vez  de e fec tu a r ios pagos en sellos de 
correos, nos envíen lib ranzas de la  P rensa , G iro 
M utuo ó so b res  m onederos, que  se  expenden en 
todos los estancos.

P a ra  el próxim o núm ero 16 d e  E l  G o r r o  
B la n c o ,  adelan tam os los sigu ien tes trabajos: 
S illa  de tem erá  á la  Favorita, con su grabado, de 
1. Doraenech, Silla  de carnero d la  Ayerbe. de
F. M artí; p la tos especia les p ara  las fiestas de 
N avidades, de cocina y pastelería; un mena ex ­
plicado  de Ramón E steban  M estre  y o tros trab a­
jo s  d e  a r tis ta s  nacionales y ex tran jeros, etc., etc.

La  Dirección .

eocina R e g u la r iz a b le  L f l  ( ^ O C Í l 1 £ L  p O r  G t £ l S , ,
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LA /AESA /AODERNA
Cartas sobre e l com edor y la  cocina, cam biadas entre el doctor Thebussem

y Un cocinero de S. M.

( c o n t i n u a c i ó n )

c ib o  d e  la  e n t r e g a .  P e r o  a ú n  q u e d a b a n  m a ­
y o re s  a m a r g u r a s  q u e  p a s a r  y m a y o r e s  h o n ra s  
q u e  re c ib i r  a l  p u e b lo  m e d in é s .  E n  21 d e  M a r ­
z o  v ino  á  M e d i n a s id o n ia  el a l c a ld e  C á r d e ­
n a s ,  y  p a r t ic ip ó  q u e  m u y  e n  b re v e  l le g a r la  
D o n  F e l ip e  IV á la  re fe r id a  c iu d a d ,  p a r a  lo  
c u a l  e r a  n e c e s a r io  a b r i r  y  a l l a n a r  lo s  c a m i ­
n o s  p o r  d o n d e  el r e y  p u d ie s e  p a s a r  s in  e s to r ­
b o  a lg u n o .  P ra c t i c á r o n s e  e s t a s  o b r a s  lo  m e ­
n o s  m a l  y  m á s  p ro n to  q u e  se  p u d o :  d is p u so  
s o s e  a lo ja m ie n -o  p a r a  S. M . en  la  m o r a d a  d e  
la  v iu d a  d e  D . C r i s tó b a l  Basil i ,  q u e  p o c o  a n ­
t e s  h a b ía  s id o  c o r r e g id o r  d e  la  c iu d a d ,  fo r ­
m a n d o  c á m a r a s  c o n  t a b l a s  y  l ien zo s  p a r a  
q u e  p u d ie s e n  o c u p a r l a s  el m o n a r c a  y  la s e r ­
v id u m b re :  p a g á r o n s e  80  d u c a d o s  p o r  la  c o m ­
p r a  d e  d o s  c a s a s ,  q u e  fu é  n e c e s a r io  d e s ­
tru i r  p a r a  q u e  c u p ie s e  en  la  c a l l e  la  a n c h a  
c a r r o z a  rea l ,  qu e ,  s e g ú n  e s  fam a, n o  p u d o  
e n t r a r  p o r  l a s  p u e r ta s  d e  G ib ra l ta r  (1); se  
a b o n a r o n  lo s  m a n te n im ie n to s  á  la  g e n te  d e  
in fa n te r ía  y  c a b a l l e r í a  q u e  a c o m p a ñ ó  á  S u  
M a je s ta d  h a s t a  T a r i f a ;  el p a n  d e s t in a d o  á  ia 
m e s a  d e i  R e y  c o s t ó  8 0  rea les ;  la s  g a l l in a s  
h u b o  q u e  p a g a r l a s  á  d u c a d o ,  y  lo s  h u e v o s  á  
m e d io  rea l ,  y  u n id o  to d o  e s to  á  lo s  dineros  y  
ya n ta res  q u e  im p e r io s a m e n te  p e d ía n  lo s  la ­
c a y o s  y  s e r v id o re s  d e  la  co m i t iv a  reg ia ,  s e  
r e c r e c ie ro n  t a n to  lo s  g a s to s ,  q u e  s u  to ta l  fué 
d e  137.980 m a ra v e d ís ,  su m a  e x o r b i t a n t e  p a ra  
la  é p o c a  e n  q u e  u n o s  c h a p in e s  d o r a d o s  v a l ía n  
re a l  y  m ed io ,  y  c u a t r o  r e a le s  el jo r n a l  d e  u n  
a lb añ i l .  E l m u n ic ip io  q u e d ó  e m p e ñ a d o  á  
c a u s a  d e  s e m e ja n te s  d is p e n d io s ,  y  el a h o g o  
y  a p u r o  q u e  h u b o  p a r a  s u f ra g a r lo s  se  t r a s lu c e  
e n  c a d a  u n a  d e  l a s  fo ja s  de l  e x p e d ie n te  y d e  
l a s  c u e n ta s  o r ig in a le s  q u e  p a r a  r e d a c t a r  e s to s  
a p u n te s  se  h a n  t e n id o  á  l a  v is ta .  A h o r a  se 
c o m p r e n d e r á  c o n  f a c i l id a d  el p r e c i a d o  g a l a r ­
d ó n  q u e  re c ib ía n  a q u e l lo s  c o n ta d o s  p u e b lo s  
ó m o n a s te r io s ,  en  c u y o s  p r iv i leg io s  s e  e s t a m ­
p a b a  q u e  p o r  les fa c e r  m ucho bien é m ucha  
merced, de a llí adelante é p a ra  siem pre ja m á s  
non  diesen y a n  tares n i conduchos.

E s  c u r io so  n o ta r  q u e  e n  lo s  m is m o s  t ie m p o s  
e n  q u e  la fu e rza  d e  la  ley  o b l ig a b a  á*los p u e ­
b lo s  á  t a n  c u a n t i o s o s  g a s to s ,  o t r a  fu e rza  m á s  
p o d e r o s a  qu izá ,  p o r  s e r  h i ja  d e  la  v a n id a d  y

( I )  Cuentan que el conde-duque de Olivares reprendió 
ásperamente al gobernador por no haber previsto semejan­
te caso y que éste le respondió con altivez «que las puertas 
de Gibraltar no estaban hechas para que penetrasen carro­
zas, sino pera que no entrasen enemigos».

de l  a m o r  al t r o n o ,  im p e l ía  á  lo s  m a g n a t e s  á 
o b s e q u i a r  á  lo s  R e y e s  c o n  f e s t in e s  d e  q u e  se 
a b o c h o r n a  el lu jo  d e  n u e s t ro s  t iem p o s .  Ind i­
q u e m o s  a lg u n o s  d e  lo s  m á s  c o n o c id o s .  Del 
d e  D. A lv a ro  d e  L u n a ,  d a d o  á  D o n  J u a n  II y  
á  D o ñ a  I s ab e l  d e  P o r tu g a l ,  c i t a  la  c ró n ic a  
<los g r a n d e s  p l a to s  é  co n f i te ro s ,  é  b a rr i le s ,  
é  c á n ta r o s  d e  o ro  é  d e  p la t a  c o b ie r to s  d e  
so t i l e s  e sm a l te s  é lab o res . . .  s i e n d o  s e r v id a  la 
m e s a  de l  R e y  é d e  lo s  c a b a l l e r o s  é  d u e ñ a s  é 
d o n c e l l a s ,  d e  m u c h o s  é v a r i a d o s  m an ja re s» .  
E l  C o n d e  d e  H a ro  p r e s e n tó  en  s u  p a la c io  d e  
B r iv ie sca  á  D o ñ a  B la n c a  d e  N a v a r ra ,  p r im e ra  
m u je r  d e  E n r iq u e  IV, « g ran  d iv e r s id a d  d e  
a v e s ,  c a rn e s ,  p e s c a d o s  y  fru tas ,  c o n  d e l i c a d o  
a d e re z o ,  p o r  e s p a c io  d e  c u a t r o  d ías ,  á  lo  q u e  
a ñ a d ió  el C o n d e  la  g r a n d e z a  d e  p r e g o n a r  q u e  
á  n a d ie  s e  v e n d ie s e  c o s a  a lg u n a ,  s in o  que  
t o d o s  a c u d ie s e n  á  su  p a la c io  p a r a  rec ib i r  d e  
b a ld e  c u a n to  qu is ie ran ,  d i s p o n ie n d o  a d e m á s  
u n a  fu en te  d e  p l a t a  q u e  d e  c o n t in u o  m a n a b a  
e x q u is i to  v ino ,  d e  d o n d e  c a d a  u n o  t o m a b a  lo 
q u e  que r ía» .  F e l ip e  II y  su  e s p o s a  D o ñ a  Isab e l  
d e  V a lo is  f u e ro n  o b s e q u i a d o s  p o r  el C o n d e  
d e  B e n a v e n te  c o n  u n a  m e r ie n d a  *de  d u lc e s  y 
p e s c a d o s ,  q u e  s e  c o m p u s o  d e  m á s  d e  q u i ­
n ie n to s  p la to s ,  s e r v id o s  p o r  p a je s  m u y  g a l a ­
nes,  q u e  ib a n  d e  u n o  en  o t r o  l l e v a n d o  d e s c u ­
b ie r to  c a d a  p la to ,  s i e n d o  el ú l t im o  u n a  t ru c h a  
d e  v e in t id ó s  lib ras ,  p o r  c u y o  p e s o  se  ib a n  
r e m u d a n d o  lo s  pajes . . . ;  d e t r á s  ib a n  m u c h o s  
f r a s c o s  d e  p la ta  c o n  d i fe ren te s  g é n e r o s  d e  
v in o s  y  a g u a s  c o c id a s » .  P a r a  a q u e l l a s  f ie s ta s  
d a d a s  á  F e l ip e  IV p o r  el D u q u e  d e  M e d in a  
S id o n ia  en  el b o s q u e  d e  D o ñ a  A n a ,  se  a c o ­
p ia ro n ,  e n t r e  o t r a s  c o s a s ,  4 .000  c a r g a s  d e  
le ñ a ,  4 .000 a r r o b a s  d e  c a rb ó n ,  1.400 b a r r i le s  . 
d e  p e s c a d o  en  e s c a b e c h e ,  700  f a n e g a s  d e  
h a r in a ,  1,400 p a s t e lo n e s  d e  la m p re a ,  10 b o t a s  
d e  v in a g r e ,  4 00  a r r o b a s  d e  ac e i te ,  8 0  b o ta s  
d e  v in o  a ñ e jo ,  100 a r r o b a s  d e  a z ú c a r ,  5 0  d e  
miel, y  la  c a rn e  y  p a n  b a s t a n t e s  p a r a  a l im e n ­
ta r  p o r  v a r io s  d í a s  á  m u c h o s  m ile s  d e  p e r s o ­
n a s .  H u b o  a d e m á s  c o r r id a s  d e  to r o s ,  c o m e ­
d ias ,  p a r t i d a s  d e  c a z a  y  p e s c a ,  fu e g o s  ar t if i­
c ia le s  y  a b u n d a n t e s  r e g a lo s  d e  g u a n te s ,  jo y a s ,  
te la s ,  a lh a j a s  y  c a b a l lo s ,  s u b i e n d o  á  m á s  d e  
trescientos m il ducados  lo  in v e r t id o  en  s e m e -  
a n t e  func ión .  El b u e n  c a p e l l á n  P e d r o  d e  
E sp in o sa  ca l i f ica  la  s u m a  d e  g ra n d io sa , pero  
m uy corta  p a ra  el án im o  de su  dueño. N o s -  
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