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111 Concurso de frte Culinario en Florencia

El Tribunal del tercer Concurso profe-
sional de Arte Culinario de Alimenta-
cién en Firenze estaba formado por los
profesionales siguientes:

Presidente, M. G. March. De-M ari.

Secretario particular, G, March. Gouy
d’Arsy.

Miembros; Cav. D. Crubellati, P. Pie-
trobelli, Cav. Ferdinando Vichi, Banfi-

Cesare, M attea Maceroni, E. Alesio, Fe-
riant-Gilbert.

Secretario general,

Giannoni.

Premios concedidos a los cocineros concur-
santes en los siguientes trabaj'os, que a
continuacion expresan y en los titulares
de cada seccion.

Losgrandespremiosde honor.—Y).En-

Signore Giovanni

rice Bianchi, copa de plata del Municipio
de Firenze; D. Pietro Leporati, tarjeta
de plata de la Sociedad Italiana de movi-
miento de Forasteros; D. Giovanni Cons-
tante, medalla de oro de la revista La
Alimentacion, de Génova; D. Pietro Leo-
poratt!, medalla de oro de la Sociedad de
Fondistas de Italia; D. Alfredo Bruzzi-
chelli, medalla de oro de la Sociedad G as-
tronémica de Roma.

Medalla de Alfredo Bruzziche-
Ili, Giovanni Adami, Adolfo Marzola,
Luigi Giorgi, Alessandro Tarabhsi, To-
rnase Lastrucci, Alfredo Benucci, Angio-
lo Grazioliy Vermiglio Frapponi.

Medallas de bronce.—Guiuseppe Spine-
Ili, Ettore Cantori, Giovanni Adami, Ugo
M ariotti, Guglielmo Pratesi, Giovanni
Dantiy Olinto Mecatti.

GomFadl La 6ocina por Gas.
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Menciones honorificas.—Ettore Canto-
ri, Luiffi Giorgi, Pietro Magini, Tomma-
so Lastrucci, Ugo M ariottiy Alfredo Be-
nucci.

Muchos fueron los trabajos presentados
que por no ajustarse &las condiciones del
Concurso, no pudieron obtener ningln
premio.

Seccion de pasteleria.

Medallas de oro. —D. Bartolini Plinio,
medalla de oro y diploma de honor de la
Cémara de Comercio; D. Giacomo Defi-
na, diploma de medalla de honory meda-
Illa de plata de la Camara de Comercio;
D. Balbino é Mullery D. E. Min6la Raz-
zano.

Medalla de piala.—D. Giacomo Defilla,

Seccién de modelado.

Medallas de oro.—Sres. Giovanni Ada
niy Giovanui Danti.

Aunque fueron muchos los trabajos
presentados en esta secciéon, el Jurado
no encontré méritos bastantes para pre-
miarlos.

Seccion de zécalos de brillo.
Medalla de plata. — Sr. Alfredo Be-

nucci.
Estética de zbcalos.

Medalla de bronce.—Sefior Verm’gio
Frappon'.

Especialidad en azlcar granito.
Medalla de plata.—Sr. Alfredo Bruz-
zichelli.
Seccion especial de frutas azucaradas.

Medalla de oro.—A| trabajo titulado
eDita Pestellini.’

Medalla de Balboniy Muller.
Mencion honorifica. — Giacommo De-
fina.

Medalla de bronce.—Ildebrando Bertto-
lloti, de Roma.

-Mencién honorifica.—h\ tallador déla
«Ditta Salistri.»

Macedontas, legumbres.

Medallade oro.—Fallana Dita, medalla
de oro y felicitaciones del Jurado por lo
original de los montones.

Medallas de plata.—Pi\ trabajo titulado
«Fedi Fratelli» de Ditta y 4 Fedi Leo-
niero.

Seccion de setas.

D. Uline Michetti, de Roma, diplomay

medalla de oro, y medalla de plata de Co-
mercio, y felicitaciones del Jurado por la
especialidad en las secas frescas.

Seccion de polleria.

Medalla de plata.—D. Bresci Ditta, por
el tratamiento de pollos.

Seccion de trabajos al cornet.
Mencién honorifica. —D. Pilade Cardini
Seccion de fabricantes de cocinas economi-
cas Yy de baterias de cocina.

Medalla de plata.—D. Guiuseppe Ditta
Salvatori.

Seccion de vinos
Diploma benemérito.—\J. Fornari Gino.
Seccioi especial do purés de trufa
Leopoldo Procacci, medalla de oro y
diploma de honor de la Cadmara de Co-
mercio.
Seccidn de pastas alimentieias.
Diplomay medalla de oro.—D. Baito-
ni Ditta, «S. di Borgo Sepolcro».
Seccidn de generos alimenticios.

Medalla de bronce.— D. Dita Marg-
cheri.

@061NBROS: Las ohaquotas <o 5 pesetas, & 3,50, y la francesa do Q 4 6. Pantalones y todo el
completo on trajes do cocinero.
La Favorita.—Calle de Fuencarral, 98.—\Vedrid.
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Aceites.
Medalla depiala.—D . Dita Paolini.

Seccion de aguas minerales

Medalla de plata. — Gicenti, al
«Acqua I’Alladola».

agua

Seccion de conservacion de legumbres.
Medalla deplata.—D. Alfredo Benucci.
Seccion especial del trabaja en flores de cera

Medalla de oro.—D. Eurico Bianchi.

Medalla de plata.—D. Alfredo Bruzzi-
chelli.

Medalla de bronce.—D. Tommaso Las-
trucci.

Seccion literaria: Por curiosidades y rare-
zas gastrondémicas de cocina y pasteleria
practica.

Medallas de oro.—D. Ignacio Domé-
nech, de Madrid,y D. A. Bruzzichelli, de
Firenze.

Medalla de plata. — D. Atilio Peruz-
zotti.

Seccion de publicaciones y revistas profs-
sionaies.

Medallas de oro.— A I“M essaggero della
Cucina di Roma», revista; 4 la revista de
«L.Alimentazione de Génova, y a la «An-
tologia della Cucina del Rag. E. Romag-
noli diGenova.»

Medallas de plata.—A
Pasteleria de Milano», & larevista Et. Go-
rro Blanco, de Madrid, y & la «Cucina
Classica», de A. Peruzzotti.

Medalla de bronce.—Huglielmo Prate-
si (por un manuscrito).

la «Revista de

Coiecciones de grabados «lstilo Imperio.»
Medalla de bronce.—D. Alfredo Benucci.

Asociaciones Gastronémicas.

Medallasde oro.—A la Escuela del Cir-
culo Gastronémico Internacional de Ro-
ma, & la Unién Internacional Pro Arte
Cucinaria de Firenze, por su escuela y su
riquisima biblioteca, 41aS. M. S. Cucinie-
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re de Firenze, por su programa que es
propagando la filantropia y utilidad para
los asociados.

Conviniendo lodo el gran publicoy el
profesional, en que ha sido un gran tor-
neo, que honra mucho al arte culinario
de Italia.

Gran Banquete

de 140 cubiertos, servido en el Hotel de Europa,
de Zaragoza
el dia 3 de Abril de 1313.

Co>MIo A
ENT!<EMESES

Canapés Monasque. - Meldn de Valencia
Caviar de Astrakan. Propietas Nicoise
Estrella Polar Sandwichs de Wesfalia

Consomé Sarah Bernari
Crema Nivemesa
Salmén & lo Daumont, salsa rica
Poulardas a jo Archiduque, salsa zingara
Centro de solomillo & la Favorita,
salsa Richelieu
Foie-gras de Sirasburgo & lo Victor Hugo
Ponche Marquesa al Champagne
Esparragos de Aragén, salsa muselina
Faisanes asados en su canapé, Bread salsa
Ensalada madrilefia
Helado: Bomba Enropa
Tarta & la rusa
Chester Kake
Panachés defruias

VINOS

Jerez: Macharnudo Gonzalez Byas
Diamante Franco Espafiolas
Marqués del Riscal, Pommery & Greno,
Veuve Clicqaoat, Porto de Almeida

Café, Licoresy Habanos
Jare de Cocina,
Domingo Casanova.

Gora Hgéia Ld 6ocina por Gas.
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Filetes de Uve & la Xirga's

(receta original)

De una pechuga tierna de pollo se cor-
tan seis filetitos, se aplastan ljien y se sa-
zonan con sal y zumo de limén; conl6-
quense en una placa previamente untada
de manteca.

Con higadillos de pollo salteados con
chal6la, manteca y vino blanco, & fuego
vivo; se rocian con vino blanco,y algo de
tomate."Terminado de saltear (como los
rifones al jerez), se retiran y se machacan
al mortero, y luego se pasan por el tamiz.

Ya transformado en puré, se coloca & la
manga, poniendo un cordén directo en
cada filete de ave. Sobre cada uno (enci-
ma del puré) se le incrusta una escalopita
de jamén de York. Se guarnece con un
cordén del mismo puré, espolvoredndose
con un poco de queso, y gratinese a fuego
vivo, cociéndose al mismo tiempo los file-
tes de ave.

Colocar los filetes en la fuente, cada
uno encima de un costroncito de pan y en
forma de corona.

En el centro de la fuente se guarnecen
con una juliana gruesa de zanahorias con
manteca, incorporando juliana fina de ja-
moén y.perejii picado por encima.

Rociad los filetes con la siguiente salsa:

En una cacerola se reduce vino de Je-
rez. Luego colocar esta cacerola al bafio
de marfacon dos 6 tres cucharadasde cal-
do, manteca de vaca, unacucharada, de las
de café, de mostaza francesa, tres yemas
de huevo, sal y un poco de pimimta blan-
ca. Se monta de igual modo que la salsa &
la holandesa.

Sirvase la salsa restante en salsera.

“Ma.rcia.na.**
(Novela de amor, de éxito extraordinario)

Se halla de venta en las principales 1i-
brerias de Madrid. Precio: 50 céntimos.

De venta en la Redaccién de La Pros-
peridad, ac Navalcarnero, quien ta remi
tirA mediante el envio previo de 60 cénti-
mos en sellos de Correos.

BLANCO

Los patronos tederados de Zaragoza

a & buenos amigos

Los patronos federados de Madrid

Espclusnante alifara
de témaseos y pollicos
que mata en su casa Mala
por orden de unos mafiicos.

Virgen del Pilar hermosa,
aylGdame en este trance,
pa’relatar el Menudo
que ponen & nuestro alcance.

Pero antes de comenzar,
habis todos de alvertir,
que la alifara la hacemos
porlos Gremios de Madrid.

Dispensen los madrilefios
lo arrocero de la forma,
pero como hay buen deseo,
elque quiea comer que coma.

Para abrir el hambre & escape
olivas negras de Caspe.

El morapio es de Panizo,
del que hace dicir jatiza!

Pan de cinta de Alagén;
d’esto no hay que ser tragén.
Primer plato de bemoles.

Paella con caracoles.

Olvida las desazones
y busca los tropezones.

Placo dos. Presta atencién;
Pollos & la Chiliudrdn.

Sichuparse losdedosno esdecente,
comiendo estos pollicos, es corriente.

Abadejo al ajo arriero,
ese es el plato tercero.
Pa’lo que de abadejo no te enoje
Ildm alo bacalao & lo tio Jorge.
Echa un trago un largo rato
y apenca al siguiente plato.
Trascas de ternasco asau,
con chumico, y ensalada
de la de Calatorau.
En repetir sé tozudo,
que se remata el Menudo.

Gora Unesd La 6ocina por Gas.

Compaflia M adrilefla dol GAS. Fabricas en Madrid, valladotia Burgos, Logrofio. AUcante, serea de la Frcoicra
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Pa’laminiar, Natillicas
COH biacocho y cucharicas.

Levéantate y prueba & andar,
y si la tripa aun se encorba,
agarrate 4 un roscadero
de fruta de Encinacorba.

Se arrematé la alifara,
alli en su parte baturra,
pero aun hay fuera del tiesto
finolis afiadidura.

Vino recio y explosivo,
café y varios aguardientes,
puios pa' chupar de recio
y punchos escarbadientes.

Sagrada Virgen Maria,
ayuda midigestion
en este dichoso dia
y perdéname esta accién,
que ademéas d’un atracoén,
fusilé & la Poesia.
Servido por el jete de Cocina,

(QUMAN L aHIGUERA))

Palace-Hotel. (Zaragoza)
13 Abril 1913,

Centro Asturiano
Mend de 19de Abril de 1913

Pote Estilo asturiano
Langostinos salsa tartara

Capones de Francia'
Ensalada
Helado de caféy vainilla
Postres variados
Rioja blanco
Rioja linio
Sidra de Asturias

Cuerpo de Telégrafos

BAIMQUEXE
celebrado en el Kaie] Ritz el dia 22 de Abril de 1913,
con motiuo del CVIII aniuersario de su creacién.

IYIENU

Canastillas & la Rusa
Crema Aurora
Salmén salsa Real
Filete de buey al Marsala
Patatas rehogadas
Gaisantes verdes & la Francesa
Pastel defaisan trufado
Capon relleno & la Americana
Ensalada Luisa
Helado vainilla con melocotones & la Victoria
Pastelitos, Café y Licores

VINOS

Jerez Sauternes Medoc
Champagnes Lanson et Moet
Viitel grande “urce

Jefe de Cocina,
Antonio Azcoaga.

“Tijereta.feos**

Publica esta acreditada revista bonitos
grabados de eminentes artistas, entre las
que descuella Adela Margot, y hermosos
trabajos de literatura de firmas muy acre-
ditadas, el cuplé e:El Juguete» y los con-
cursos que con tanto éxito ha iniciado.

NOTAS Orxiles

La miel debe conservarse en sitio obs-
curo, pues de lo contrario toma forma

granular.
«
* o

Para quitar el olor & cebolla de las ma-
nos, no hay mas que frotarselas con apio
y desaparecerd instantdneamente.

cocina 1reguiarizante LTl SOCIna POP GasS.

Compaflfa Madrilefla del GAS Fabrica» en Madrid. Valladolid, Burgo», Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera.
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Se prepara una pasta del

modo: 500 gramos de almendras tostadas

siguiente

en polvo, se unen & cantidad de

aztcar en polvo, 200 gramos de Angélica

igual

cortada 4 pedacitos como granillo; se
trabaja en una vasija con 15yemasy dos
huevos enteros, se trabaja bien basta que
quede bien batido; se baten 15 claras de
huevo & punto de merengue, y seune & la
primer combinacién, afiadiendo adem s,
dos copas de ron, y 225 gramos de fécula
de patata.

Con esta pasta se formaran tres plan-
chas, de veinte centimetros de largo por
doce de ancho; estas planchas se marcan
sobreuna placa forrada de papel de bar-
ba untado de manteca, cociéndose & fue-
go suave; luego de que estén cocidas y

frias,

serecortan poriguald la medida

que hemos sefialado.
El escudo «Cataldn» se empezarda por
cortarse el modelo por medio de un car-

ton fino; luego se hace un «Nougat» de

avellanas (véase La Pasteleria Mundial)
y recién hecho, se estira en caliente sobre
el marmol hasta que quede & un medio
centimetro de espesor; colocar toda la

plancha de «Nougat» caliente, sobre la

placa encima de un sitio que esté caliente
por debajo, y con el cuchillo pequefio se

recorta el escudo, siguiendo el modelo

del cartén, procurando luego recortarse

EL ENSAYARSE Y SERVIRSE,

finamente, pues esuna operacién degran-
disimo cuidado.

Se prepara manteca de frambuesa co-
lor de rosa (véase ésta), 4 la que sele mez-
clan, un salpicén de naranja confitada ro-
ciado alcurapao.

A continuacion se procede & montar el
pastel de la manera siguiente: se coloca
una plancha de la pasta que hemos mon-
tado y cocido en un principio, se cubre
con una capa de manteca de frambuesa,
encima se coloca la segunda plancha de
pasta; cubrese con manteca de frambuesa,
de medio centimetro de espesor; sobre
esta manteca se coloca encima la tercera
plancha de pasta, igualese bien todo, y se
glacea con mermelada de manzana redu-
cida & punto; encimadel pastel se napa
con una capa de crema manteca-vaini-
Ila, por los costados del pastel se napa con
crema mantecade vainilla haciendo algu-
nos adornos con la crema manteca de
frambuesa color de rosa. Por todo el bor-
de 6 sea enla mismaesquinadel pastel, se
pondran pedacitosde mandarina Bombdn.

Colocarencima el escudo de «Nougat»
adornandose & gusto con manteca de
frambuesa y de vainilla, algunos confites
plateados 6 dorados en la corona forman-
do el murciélago con manteca al cornet,
y queda terminado.

I. Doménech

ES PRARA ADOPTARLO

ANDRE, SUCCESSEUR
eueHILLBRIin
76, Rb St. Sauveur, PARI8
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El pastel Roger de

Lauria.

Cocina Elegante La COCina por GaS.

Compaflia Madrilefla de GAS. Fabricas‘en Madrid, Valladolld,

Burgos, Logroflo, Alicate, Jeretde la Frontera
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Huevos & (a Villa de Soller

Cortar unas lonjas de sobreasada de
M allorca, que sea ancha, freir las lonjas
un poco y colocarlas al fondo de una fuen-
te. Encima de cada lonja se coloca un
huevo frito. De antemano se tiene prepa-
rada una bechamela hecha de la siguiente
forma: En una cacerola puesta al fuego
con un poco de mantequilla, se hace re-
hogar zanahoria, ajo, puerro y perifollo,
luego se pone harina (100 gramos), un
cuarto de litro de leche, otro cuarto de
litro de caldo de pescado, se deja hervir
cuarenta minutos, luego se le agrega 200
gramos de puré natural de guisantes fres-
cos, se pasa la bechamela por la estamefia
6 colador fino, se sazona bien y se le adi-
ciona una cantidad de mantequilla. Se
conserva muy caliente, y al servir los
huevos, se vierte dicha bechamela por
encima.

Juan M asquef,

Jefe de cocina del restaurant Mundial Palace.

Perdices breeeadai 4 la Moruna
(receta original)

Seis (6 varias perdices) perfectamente
preparadas, se pondrdn & bresear en una
cacerola bresera, 6 plato de saltear, con
manteca de cerdo, con rodajas de cebollas
y zanahorias, yerbas arom aticas, con algo,
también de albahaca. Cuando todo este
compuesto haya obtenido un bonito color,
se le afiade tom ate fresco picado; glasear
todo el conjunto y rociese con vino blan-
co; reducido éste, se le aumenta algo de
caldo. Se contintGa la cocciénen el horno
estando tapadas. Luego que estén bien
tiernas se colocan las perdices en otra ca-
cerola, conservandolas en sitio caliente y
tapadas con una hoja de papel de barba
mojada en caldo, etc.

El jugo resultante de las perdices se
pasa por un colador fino, se vuelve sobre
fuego y se traba muy ligeramente con un
poco de arrow -root, 6 fécula; se le daunos
hervores, y estando bien desengrasado se
pasa por un colador més fino que el pri-
mero, 6 por una estamefia.

Prepdarese la siguiente guarniciéon: doce

tomates maduros, pero que estén duros,
pequefios é iguales; cortar & cada un poco
de su superficie, rociadlos con manteca y
espolvoreadlos de sal. A continuacién se
prepara el siguiente puré espeso de habas
frescas y guisantes en iguales cantidades.
Medio kilo de habas y medio kilo de gui-
santes; todo desgranado, se fondea bien
con manteca, y el sobrante de legumbres
del mismo fondo de las perdices, afiadien-
do una poca cantidad de patata; se mojan
con caldo solamente hasta cubrirlas, y ha-
gase la cocciéon en el horno.
e Luego se pasa el puré poreltamiz fino,
y después, puesto en la cacerola, se sazo-
na con sal, pimienta blanca en polvo, in-
corporando un salpicéon finisimo de ja-
moén. Puesto este puré en la manga, se
rellenan los doce pequefios tomates, cU-
branse de queso rallado y gratinense en
el horno & bonito color.

Preparad tantos costrones de pan, re-
dondos y fritos, como nimero de tpmates.
Al momento de servir, colocad las perdi-
ces, cortadas, encima de un costrén re-
cién frito y puesto en medio de la fuente.
Alrededor colocad la guarnicién de tom a-
tes, puestos cada uno encima de un eos*
trén redondo; se rocian las perdices con
su propio jugo, y el jugo restante se sir-
ve en salsera.

Puede servirse el plato adornado con
atalettes, compuestos &4 gusto del ejecu-
tante.

José Moreno Jiménez,
Cocinero «n el Circulo Merctnlll de Milica.

Cocina Moderna La bOClna pOr GaS

UQUEUR

BENEDICTINE

Exquise Digestive
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Corderito asado a la Arabesoa,

(receta pedida)

Los drabes comen el cordero asado de
una manera muy original, ya que lo asan
con piely todo, procediendo como sigue:

Abrese el cordero por el vientre y le
separan los intestinos, dejandole el higa-
do, rifonesy pulmones; sazonan el inte-
rior con sal, pimienta, manteca de cerdo
fria, hierbas arom éaticas, como son tomi-
llo, orégano, laurel y hierbas secas favo-
ritas que ellos usan en la condimentacion
de sus manjares.

Finalmente, lo rellenan con higosy pa-
sas secas, cosiendo la abertura del vientre
para quedar en disposicién de asarlo.

Como la curiosidad de esta receta con-
siste en darla & conocer tal como la eje-
cutan en la Arabia, diremos & los que ten-
gan el gusto de confeccionar la receta al
pie de la letra, que hay que escoger a pro-
pésito un dia de excursiéon campestre en
que se haya de comer al aire libre en el
campo.

Se formaréa un circulo de piedras algo
grande y en medio de éste se pondra la
lefia de ram as secas formando un montén
grande, al que se prende fuego, y al que-
dar la leffia quemada y sin llamas ni humo,
se coloca el corderito sobre el fuego cu-
briéndolo de hierbas secas aroméaticas
se queman encima del cordero para que
la carne quede arom atizada.

Se dan vueltas al cordero durante la
coccion y como es natural, la lana al que-
marse produce un olordesagradable, pero
éste se evapora una vez quemaday en su
lugar se siente un olorde asado suculento.

Pasada una hora se retira el cordero y
se coloca en el suelo encima de una hoja
grande de platano y se empieza & limpiar
el cordero, raspandole por encima de
igual modo que se opera con los cerdos.

Estando perfectamente limpio puede
comerse despedazandolo con los dedos se-
gun estilo drabe antes del afio 1835, en
que no conocian los d&rabes ni el tenedor
ni el cuchillo.

El asado, como hemos explicado es ex-
celente sin exageracion, y la misma for-
ma se puede aplicar d una liebre 6 conejo,
como lo probd Alejandro Dumas (hijo). EI
relleno de la liebre lo hizo del modo si'
guiente.

Separdle el higado y los rifiones, pican-
dolo menudamente, mezclado con una
pechuga de pollo, dos pechugas de perdiz,

NUESTROS COCINEROS

D. Pedro Duran

Es uno de los jefes de Cocina que positiva-
mente honran mas al Arte Culinario de la
Ciudad Condal. Por este motivo nos honra-
mos publicando su retrato.

una trufa, un poco de carne picada, cebo-
lleta, perejil, especias en polvo, un diente
de ajo picado, sal, pimienta y un buen
trozo de manteca. Una vez rellenado se
le cose la abertura ala liebrey se deja du-
rante treinta y seis horas, en sitio muy
fresco, sin que haya humedad.

Se traspasa la liebre por medio de un
hierro delgado y se asa dandole vueltas.

Cuando se comprende que ya esta asa-
da, se retira, y con la mano izquierda se
cogen las patastraseras de la liebre, tiran-
do rdpidamente con la derecha porlacola
para que se desprenda la piel, quedando
perfectamente limpia. Se sirve en seguida
encima de un buen pedazo de manteca de
vaca, sazonada de perejil picado, zumo de
limén, saly pimienta.

I.D.y P.

Cocina simpéatica La (bOCina por GaS.
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LA FAMA DE ALGUNAS COSAS

Los devotos del queso de Roquefortson
mucho?. Pues bien: Roquefortno produce
queso para proveer 4 5.000 aficionadosque
lo coman todos los dias del
cuarta parte de Europa.

China tiene una minima produccién de
naranja. Sin embargo, tenemos como cosa
especial 3 corriente las famosas naranjt-

aflo en una

tas de la China.

Bayona no fabrica los acreditados cha-
lecos de Bayona.

No se sabe que haya sido editad,; aigu
na vez un solo volumeil de cuentos téar-
taros.

En Escocia no se pesca el famoso baca-
lao de Escocia.

TOlefoii.o, 3.STOo

La isla de Jamaica necesita ser cien ve-
ces mayor para producir la primera ma-
teria del ron de Jamaica que se consume
en el mundo.

Hace ya bastante tiempo que la indus-
tria tocinera de W csfalia no producen!
la décima parte del jamén de W esfalia
que se sirve en los restaurants de lujo.

Y porlo que 4 nuestra propia casa se
refiere, es probable que Aranjuez, por
ejemplo, venda sus esparragos en cual-
quier parte mas que en Madrid, donde
s6lo se pregonan esparragos de Aran-
juez.

Y hasta que el rico requesén de Mira-
flores de la Sierra esté fabricado en la ca-
Ille dei Tribulete.

Mndariti.—Imp. Helénioa, Pasije de la Alhsmlna, 8.
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SOBRE HOTELES

Y RESTAURANTS

(continuacién)

De la Cooina y la Reposteria

La Cocina y la Reposteria deben estar en
igualdad de condiciones de ventilacion, clari-
dad, limpieza, amplitud y buena distribucion;
especialmente la Cocina, & fin de que los co-
cineros puedan trabajar con comodidad y ra-
pidez, sin estorbarse los unos & los otros, en
gracia todo del buen servicio. Los techos ha-
bran de ser de cielo raso, ias paredes con bal-
dosines blancos, el piso 6 suelo de ladrillos
finos, pero sin rincones ni huecos en que pue-
da estacionarse la basura. Las estanterias han
de ser desmontables, no fijas, para facilitar su
limpieza; la que debera hacerse una vez por
dia, cuando menos.

A ser posible, deben hallarse separadas la
Caocina y la Reposteria, porque la atmosfera
de grasa de agquélla perjudica et café, se pega
alos utensilios y aparatos de que se sirve €l
Repostero para confeccionar los heladrs, be-
bidas, refrescos y demas articulos de su in-
cumbencia, y en particular a la cristaleria, ya
sea la del menaje de la Reposteria, ya ias co-
pas y botellas que se tienen preparadas para
servir los ponches y sorbetes. Hay ademas otro
inconveniente para reunir la Cocinay Repos-
teriaen el mismo local 6 departamento; con-
siste en ja mezcla del personal de unay otra
dependencia, que consideramos de caracter
muy distinto entre si: pues asi comoenla Co-
cina hay unaserie de trabajos propios para
ser ejecutados por gente joven, que es la que
constituye la clase llamada de pinches 6 mar-
mitones, que casi en su totalidad son aspiran-
tes & aprendices de cocineros 6 de camareros;
en la Reposteria es diferente el trabajo, pues
el mas mecanico 6 manual (que pudiéramos
ilamar depeon), casi no existe; ya que helar
bien una sorbetera, limpiar un recipieule 6 un
filtro y dejarle perfectamente seco, limpiar y
escoger y pasar por el tamiz las frutas para los
sorbetes 6 merneladas, distinguir una cosa
buena (6 sea sana) de otra que se encuentre en
fermentacion 6 descomposicion, comprender
donde debe colocarse cada cosade por si para

su mejor conservacion ¢ seguridad (porque
asi como una cosa fresca 6 producto fresco
debe colocarse ensitio lo més bajo posible, los
moldes y aparejos deben ser colocados en alto,
ya que la atmdsfera calida los mantiene secas,
gJue es como Se conservan en buen esta-
do), etc.; todo esto no es un trabajo dificil,
pero exige en la persona que lo haya de ejecu-
tar un carécter sentado, cuidadoso, ordenado,
un aplomo impropio de gente joven; y hemos
consignado, estos detalles & fin de que se ten-
gan presentes algo mas de lo que se suelen
tener, en perjuicio de los mismos duefios, que
ios olvidan 6 confunden una dependencia con
otra, sin tener presente que en la Cocina, en
ausencia de un Cocinero, queda otro que le
puede sustituir, en tanto que el Repostero no
puede ser bien sustituido por un ayudante
cualquiera, porgue una Casa que necesita em-
plear fres 6 cuatro 6 mas Cocineros, suele solo
precisar un Repostero.

Existe, ademgs, otra razon en pro de la com-
pleta separacion de unay otra dependencia: es
la confusion que se origina cuando viene lo
gue hemos dado en llamar un golpe de traba *
jo; que asi como en cualquiera otra clase de
ocupacion, cuando hay un exceso de faena s
trabaja més que se habla, en las Cocinas ocu-
rre todo lo contrario; es decir, alas horas dei
servicio se gritade tal manera, que creemos
que ei cansando cerebral y gutural supera en
mucho al corporal del resto del organismo.
¢Por qué esto es asi? Sera efecto de una mala
costurmbre, y como ésta suele convertirse en
ley, cumplesecon el precepto; pero no es ne-
cesario, ya que una persona que habla con otra
a dos metros dedislancia, no precisa esforzarla
voz: en cambio, de toda esa griteria resulta tal
alboroto, que concluye por no entenderse na-
die; se pierde la serenidad, no se adelanta el
servicio, se hace peor el trabajo, y recuerda
més bien un buchinche chino que tsesfondas
& raciones, dirigidas con seriedad.

José Serra,

Duefio del Mundial Pajace(Reslauraiit).





