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Un Restaurant

chino en Paris

Los restaurants italianos, ingleses, alemanes y vieneses han adquirido, des-
pués de largo tiempo, el derecho de ciudadania en Paris, y lo mismo los coci-
neros espafioles que los rusos hacen siempre brillantes negocios, y los hoste-
leros se los disputan & precio de oro; pero "le dernier cri,, es el restaurant
chino. Se ha escrito ya mucho en Francia sobre el arte culinario chino, pre-
cisamente en razén inversa de su importanciay de su desenvolvimiento, pues
él no tiene seguramente mas de 50 recetas, pero no se habia tenido aln la idea
de hacer pasar esa cocina al terreno practico. Ahora esto es cosa hecha.

En una pintoresca calle del viejo barrio latino, en Paris, acaba de ser ins-
talado un restaurant chino, y, naturalmente, todos los hijos del cielo que
cuenta la juventud de las escuelas, son sus parroquianos asiduos, y gran na-
mero de franceses son llevados alli por curiosidad.
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82 EL OORRO BLANCO

En el nuevo templo de la cocina asidtica no se oye unapalabra en francés,
y asi, el que va alli, no siendo chino, se encuentra completamente extranjero.

En medio del salén hay una gran mesa, a4 la que se sientan en silencio,
cambiando en voz baja apropiadas reflexiones, con discretas sonrisas, los chi-
nos que alli concurren.

En la mesa no hay pan, ni vino, ni agua, y el servicio de ella no comporta,
ni platos, ni vasos, ni cucharillas, tenedores 6 cucharas; y solamente un pe-
quefio platillo de porcelana y dos pequefios bastoncillos de marfil se colocan
para el servicio del cliente.

Debemos prevenir que no son necesarios aquellos utiles, pues los platos sa-
len de la cocina cortados y listos para ser comidos.

Las porciones que se sirven son escasas, muy escasas, de tal suerte que
una gran comida se compone facilmente de treinta platos.

Lo que se consume principalmente en el restaurant chino es una especie de
“ganfiesn, muy salado, deshecho en carne picada de gallina, medio cruda, y
también retofios de bombones preparados con aceite de castor.

Si el olor que se exhala de la gran cocina, situada en el fondo del comedor,
y en la que dos chinos, de una limpieza escrupulosa, elaboran los platos que
se le piden, da apetito, se hace una sefial y un personaje vestido con una gran
levita color gris, sirve en seguida el consabido platillo de porcelana y los dos
pequefios bastoncillos de marfil.

Sin decir una palabra servird, sin duda, como primer plato, pequefias boli-
llas de pescado picado con miel, lo que es un regalo, de aroma penetrante, y
tanto mas apreciado por los chinos cuanto mdas tiempo ha sido conservado en
una fuente seca.

En segundo lugar viene un plato llamado “jiatse-tse”, que no es otra cosa
gque una mezcla de pequefios pescados colorados, de aceitunas y de pasas,
todo bafiado en aceite de castor.

Después contintan los alimentos llamados de resistencia; un pescado al
agua de arroz, llamado “tango,,; unaimitacion del famoso nido de golondrinas,
llamado “tsao,,; carne cruda de pollo con yemas de huevos de paloma; una en-
salada de hojas de rosa, preparada con aceite de palma, y dulces.

En seguida se sirve el “chenya-keon,,, 6, para decirlo en cristiano, peque-
fios pescados de Corea, con hongos, y el “hin-se-tson,,, 6 huevos de homard con
retofios de bambd.

En resumen: esta cocina china es una avalancha verdadera; muy compli-
cada, y la mitad de ella es bastante para poner en derrota el mejor e.stdmago
europeo.

El final de estas comidas se compone .siempre de platos salados, de miel de
arroz, y racimos de uvas; y, para dar fin, de una taza de té con mucho azucar.

Es preferible para muchos la chatasca, el lomo y la mazamorra. (No es
verdad?

M. Furet.

GoraFadl La 6ocina por Gas.
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Fi etes de Uengaado Tsareviteh = =

Receta, escrita por

Componentes y cantidades (proporcio-
ciones para cuatro cubiertos):

Filetes de jenguado, regulares.. 8
Manteca de vaca, fina........coeueee. 150 gr.
Vino blanco, Seco.......ccccveeennee 1di.
Salsa espafiola de pescado 2 id.
Confitura de tomates.....ccoeevvnne. '/, id.
Patatas holandesas asadas al

ROTNO o 8
Yemas de huevo........nee 2
Chalota picada......nncicnnne 1 cuch.
Cebolleta picada.....coocovneicriinenn. 2 id.
Perifollo y perejil picado 1 id.
Sal, limén, harina, paprika.

EJECUCION

1“ Los filetes de lenguado.— Separa
dos de la espina, se aplastan un poco, y
se doblan, uniendo las dos puntas 6 extre-
mos; sazétense de sal y paprika, y pasar-
los por la harina.

Algunos momentos antes de servirlos
se saltean con manteca, dentro de un
plato de saltear.

Nota. ENcCasod. NO tener praparada
salsa espafiola de pescado; antes de freir
los filetes se procede a la preparacion de
esta salsa, asi como también de la galleta
de patata, que explicaremos a continua-
cion de la salsa.

2® La salsa esparfiola de pescado. —
En'‘cacerola puesta sobre fuego, se pone
a, bresear, con manteca, un picado fino
de 50 gramos de zanahoria, 50 de cebolla
y 25 de apio; cuando esta combinacion
comience a determinar su coloracion, se
espolvora con harina(una cucharada), des-

vy A
Prosper Montagne

pués de tomar un poco de color rubio,
moviéndose con una espatula de madera;
luego se le incorpora vino blanco, redu-
cido aparte, mojandose, por ultimo, con
tres decilitros de excelente caldo de pes-
cado (fumet), colas 6 mondaduras de cham-
pignon, U otra clase de setas de sabor
suave.

Déjese cocer muy despacito en un an-
gulo de la hornilla; se espuma muy a me-
nudo, a fin de que resulte muy brillante,
después se pasa por un colador fino 6 por
la estamefia, poniéndola luego a reducir
un poco mMas.

3® La galleta de patata. — Recién co-
cidas al horno, se cortan cada una en dos,
y con un tenedor se las extrae toda la
pulpa. Afadir & esta pulpa 50 gramos de
manteca, 2 6 3 yemas, sal, pimienta po-
prika, media cucharada de cebolla picada
y otra media de perejil y perifollo, igual-
mente picado; se machaca bien, en ca-
liente, toda esta combinacion y se echa
sobre la mesa, espolvoreandola de harina;
se leda figura de una galleta de forma
ovalada, y de un centimetro y medio de
espesor.

Cocer esta galleta de patataa la sartén,
con manteca, haciéndola tomar color do-
rado de cada lado.

Nota. La coccion de esta galleta debe
siempre efectuarse al mismo tiempo que
la coccion de los filetes de lenguado.

4® La salsa de tsarevitch. — Los file-
tes de lenguado fritos con manteca de
vaca, al dltimo momento, y bien dorados

cocina Moderna L@ bocina por Gas.
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de ambos lados, se retiran del plato de
saltear, conservandose calientes & la en-
trada del horno; en el mismo plato de sal-
tear, y con ta misma manteca 6 fondo de
los filetes, se le echa un decilitro de vino
blanco, la chalota y cebolleta picada; re-
ducirlo & tres partes, y en este punto se le
incorpora dos decilitros de salsa espafiola
y la confitura de tomate; reducir dos par-
tes a gran fuego; agregar 4 esta salsa 50
gramos de manteca fina, un poco de pa-
prika y zumo de limén, y el resto de pe-
rejil y perifollo picado.

05 tibios

fi-

GRAN BANQUETE

Seruidi) en et Palacio Real para celebrar

el cumpleafios de

S. M EL REY DON ALFONSO XAl

Comida de Sus Majestades
17 de Mayo de 1913

Consommé Borbon
Crema de arroz
Rodaballos de Dover, salsa de camarones
Riflonada de ternera & la Orloff,
salsa madera
Puré de legumbres verdes
Pollos fiambres Lorena
Sorbetes de Champagne
Patos de Nantes asados
Ensalada
Esparragos de Aranjuez, salsa muselina
Mil-hojas Chantilly-fresa
Helado Zara
Barquillos
Queso

Vinos: Jerez, Chateau d’lquem, Chateau
Latour, Bourgogne Rcmanée, Champagne,
Pajarete.

-SI?

Esta ultima operacion se efectda siem*
pre en un angulo de la hornilla; muévase
con una espatula, y se obtiene una salsa
brillante y rubia.

5® Cémo se coloca en lafuente, — Se
coloca la galleta de patatas en medio de
una fuente amplia; colocar encima los
filetes de lenguado en forma de corona, y
fAaparlos con la salsa hirviendo.

Sirvase salsa aparte.

Tradudd» por

I. Doménech.

GRAN COIYIIDA

servida por la Casa Tournié, en casa de la

Excma. Sra. Marquesa de Hoyos.

Dlner du 15 de Mal 1913
Consommé Régence
Pellis Zéplins deJaisan a la Cumberland
Soles au Si. Marceaiix
Selle de veau & la chartreuse
Pale de foié-gras en Croustade
Asperges en Branches, Sauce Maltaise
Poularde du Mans RStie
Salade Japonaise
Péches a la Melba
Petits gateaux
Belices Rigal

Friandises

Cocina simpatica La 60Cina pOI’ GaS

Oempafila Madrilefla del GAS. Fabricas en Madrid, VaUadoUd. Burgos, Logroflo, AUcante, Jere» de U Frontera.
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Ensalada Doménech

(receta original)

Se compone de ostras, salmén, datiles
de mar y hortalizas.

Se abren las ostras y se ponen & cocer
alhorno con un poco de pimienta; una vez
cocidas, se sacan y se dejan enfriar. Luego
se hacen cocer también los datiles de mar
y el salmén & fuego lento, con agua y sal
y un ramito de hierbas, y una vez cocido»
se escurre el agua y se deja enfriar. Se
separan las ostras y los datiles de sus con-
chasy se corta el salmén en forma de es-
colopitas pequefias; todo ello se coloca en
formade piramide al centro de una Fuente
redonda.

Aparte se cortan en iguales cantidades,
y en forma de dados, puntasde espéarrago,
zanahorias, alcachofas, judias verdes, gui-
santesy apto. Todas estas hortalizas de-
ben blanquearse por separado con agua y
sal, y una vez cocidas, se escurren y lue-
go que estén frias se colocan en montones
alrededorde la piramide que tenemos pre-
paradaen la fuente. Aparte se sirve salsa
tartara 6 la que desee el consum idor.

José PalA,

Mailre d'Hé6td de la Fonda de Catalufia.

Emma. — Ensalada de pepinos frescos
con bordura de tomates.

Fran bourg.— Raiz de apio, patatas, man-
zanasreinetas asadas cortadas en rodajas.

Fin de siglo.— Raiz de apio, puntas de es-
parragos, fondo de alcachofas endives. Se
decora con remolacha, huevos duros, fla-
geolets y guisantes.

Ensalada Bohemia

(receta original)

Se coge lechuga romana, y después de
lavada y escurrida se pica en pequefios
trozos; se coloca dentro de la ensaladera,
que se tendrd preparada de antemano,
junto con filetes de atin y anchoas desa-
ladas.

Luego se hacen cocer, en relacién & la
cantidad de ensalada que se prepara, mo-
luscos de los grandes con agua, sal y un
poco de apio, y cuando hayan hervido un
poco, se escurren; una vez frios, se separa
la carne de sus conchas y se incorpora
eu la ensaladera.

Aparte se pica muy bien un tomate ma-
duro (sin piel y pepitas) junto con cebo-
lletas y un diente de ajo, y con ello se
prepara una salsa un poco pastosa con
aceite, vinagre de estrago6n, sal y un poco
de queso rallado; se mezcla bien, y cinco
minutos antes de servir la ensalada, se le
echa por encima esta salsa, se fatiga bien
y se sirve.

José PalA,

Maitre d’Hétel de la Fonda de Catalana.

Sabadell, Mayo de 1913.

Gobelins.—R aiz de apio, fondo de alca-
chofas, setas crudas, trufas, puntas de es-
parragos, colas de cangrejos, fiapado de
mayonesa al estragén.

La Kune.—Arroz,remolacha, curry, acei-
te, limoén, huevos duros.

Negrease.—Ensalada italiana adornada
de patatas, huevos durosy remolacha.

NInon.—Rodajas de naranjas, lechuga y
jugo de limén.

eGeiNBROS: Las chaquetas de 5 pesetas, &4 3,50,y la francesa de 9, 4 6. Pantalones y todo el
completo en trajes de cocinero.

La Favorita.— Calle de Fuencarral, 98.— Madrid.

Cocina Modelo La (bOCina pOF GaS
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Noeml.— Juliana de ave, lechugas, colas
de cangrejos, estragon y finas hierbas.

Pieu Kerke—Juliana de blanco de ave,
puntas de esparragos, trufas, guisantes
y mayonesa. Se decora con pimientos ver-
desy rojos.

Mignon.— Fondos de alcachofas, cola-, de
cangrejos, guisantes, mayonesa, decorado
de trufas.

Saint-James.-Arroz, champifion, trufas
y jugo de limon.

Trédern.—Ostras escalfadas, colas de
cangrejos,-puntas de esparragos, trufas,
mayonesa con tomate.

Real.-Trufas, flageolets. Se decora con
rodajas de Real.

Cebada

Juhve—Cebada gruesa cocida con judias
blancas, con cuello de buey, estofado con
cebolla, trozo de oca.

Suiza.-Cebada, judias blancas, cebolla,
tocino, manteca.

Appoz

Risi-Bisi—Arroz mezclado con guisan-
tes. (Austriaco.)

Tomates

 Arericana—Rellenos de puré de maiz
liado con huevo.

Camelita, — Relleno con farsa de pes-
cado blanco, bordura de quisquillas.

Genovesa—Relleno farsa.de finas hier-
basy queso gratinados.

San Francisco (fria).—Salteados y fAapa-
dos de gelatina.

Legumbres

Hopping Jon (Americano). — Guisantes
verdes, arroz y tocino, estofado todo

junto.

Katalan —Tomates estofados con aceite,
mezclando judias y coles, berenjenas, pi-
mieraos rojos y gombos. (Turco )

Kioskl.—Trabajar con manteca, huevos
y jamén, se lia en harina, mezclar pan re-
mojado en leche; formar gruesas quene-
fas y cocerlas con agua y sal. Crema
agria aparte. (Ruso.)

Calabaza

Austriaca. — En gruesa juliana; cocida
con agua. Se hacen rehogar cebollas, sal,
pimienta, vinagre y crema agria.

HIJOS DE R. CHNOS I

Calle

d.el

Y CRUZ.

Gato, a
31

BATEBIAS Y UTENSILIES DE COCINA OE TODAS CLASES 8
- - - - DE LAS mmiS lIIARCAS

Menaje de casa, o Aparatos ele'ctricos. o

Filtros y Jaulas. 0

PRECIOS MUV ECONOMICOS

Qoa Dindstica LU SoclHa pov Gas.

Compara Madruenadel GAS. Fabricas ec Madrid Valladolld, 3urgo..3Logroflo. Alicante IJerceHc la Froatera
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Bernard,— Cortadas en pedazos, cocidas,
se bresea, y salsa de tomates.

Crococcilli.— A pedacitos y cocidos con
agua salada; se saltea con manteca. (Ita-
liano.)

Coliflores

cardinal.—Cocida y fiapada, salsa cardi-
nal; se decora con cangrejos.

Ignatleff.—Cocida, rociada con manteca
colorada y miga de pan, frita.

Endives

Ardenaise.—Blangqueados, estofados con
manteca, tocino y jamoén a pedacitos.

Espinacas

Condesa.—Cocidas y estofadas con man-
teca, se le mezclan yemas de huevo duro
picado.

Viroflay.— Cocidas, pasadas por tamiz,
bechamela, se guarnece con berza de es-
pinacas en forma de croquetas diminutas.
Napar Mornay y gratinense en el horno.

Gombos

Crema.—Blanqueados y estofados con
manteca; salsa crema.

Janina.— Un dia antes con agua; luego
estofados con grasa de carnero, picadillo
de cordero, cebollas y tomates.

Berenjenas

Algeriana.—Cortadas en dos, fritas, va-
ciadasy rellenas con carneroy salsa de
tomate; gratinese.

Americana.— Cortada en dos, frita, vacia-
day rellena de un picadillo de carnero,
arroz, cebolla, ajos y salsa de tomate; gra-

tinese.

Egipciana.—Cortadas en dos, fritas; relle-
nar el interior con salpicén de carnero,
cebolla abundante; se gratinan con toma-
tes salteados con aceite y perejil.

Provenzala.—En dos, rellena con farsa
Duxelle, tomate con una chispa de ajo, se
envuelve con tocino y se estofan con salsa
de tomate.

Parisién.—EnN dos, relleno de farsa de
jamoén y cordero, tuétanoy cebolla pica-
da; se estofa con aceite.

Zanahopias

Marianne.—Una gruesa juliana de zana-
horias y cepes; estofados con sal y man-
teca en Maitre d'hétel.

Prusiana. — Estofada la zanahoria con
manteca, azUcar, roux blanco, arroz co-

cido al natural.
l. D.

LA GOCINA PRACTICA

Asi se titula el libro que acaba de dar &
luz nuestro estimado colaborador y que-
rido amigo D. Juan Marqués, inteligente
artista y jefe de cocina del Restaurant
Royal, de Barcelona.

La Cocina Practica es unlibro de utili-
dad y aplicacion general muy recomen-
dable, pues lo mismo en el hogar del mo-
desto menestral, que en el de las clases
acomodadas y aristocratas, y asi en las
fondas de inferior categoria como en las
de primera, restaurants y hoteles supe-
riores, puede servir de consultor y guia
practico en lo que & la economia, varie-
dad y buen gustoen la preparacion de los
menus se refiere.

DelavaliadelLa CocinaPractica, sola-
mente diremos que esta editada por la

cocina Universal La eocina por Gas.

Compaflfa Madrilefla del GAS. Fabricas en Madrid,

Valladolid Burgos, Logrofio. Alicante, Jere* de la Frontera

EL ENSAYARLE Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

®‘tdiogo tluatrad«

ANDRE, SUCCESSEUR

eueHILLBRIn
76, Rué St. Sauveur, PARIS
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acreditada Casa Editorial Balily-Bailliére,
de Madrid, que la presenta con elegancia
y dentro de todas las condiciones que las
Artes del Libro requieren; lo que equi-
vale a decir que estima como negocio
seguro la publicacién de la obra, sin cuya
seguridad no hubiera hecho los gastos
gue lleva consigo la impresion de un libro

e 287 peinas.

A La Cocina Practica le ha puesto un
«Prélogo Culinario» el director de EI
Gorro Blanco, D. Ignacio Doménech,

cuya autoridad como artista y autor de
obras culinarias honra el libro de nuestro
estimado amigo y compafiero Juan Mar-
gués, al que felicitamos por su meritorio
trabajo, agradeciéndole la dedicatoria del
ejemplar que nos ha enviado.

M88888STOB88ES58mMm m m
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GRAN BANQUETE OFICIAL
snidb en Paris, end Hisso, annaihvo cH vige
kS M d Ry D Afaso Xll, ala cgatd ce

Aada

Se sirvio con arreglo al siguiente

nUENU

Bisque d’ecrevisse
Printaniére Coibert
Casouletfes Agnés Sorel
Souflées & 1’Ancienne
Saumon ro6fi & la D’Aumont
Cceurs de filets de bceuf h la Yorksfiire
Colins sauce aux raisins
Petits homards glacés norvegienne
Mousses Rcederer
Granités & la cerise
Poulardes du Mans truffées réties
Siipréme de foie gras glacé au Xeres
Salade d’asperges en branche sauce claire
Péches & la Ninon
Glacé Alhambra
Desserts

MIi d [ati S

Consommé Rachel. — Consommé de ave
con liasébn.—Guarnicion juliana de fondos
de alcachofas, y diminutos costrones re-
dondos como una moneda de 50 céntimos,
fritos, y vaciados un poco para guarne-
cer cada uno, de una lama de tuétano de
vaca escalfado.

Consommé & la Rabelafs.— Consommé de
ecaza, aromatizado de vino Vouvray, re-
ducido aparte.—Guarnicion de pequefias
quenefas de caza, marcadas en forma de
cadenillas, trufay juliana de apio, cocido
aparte en consomme.

Consommé de quenefas vienesas.— Consom-
mé usual con guarnicion de quenefas de
higado de ternera & la Vienesa y unos
guisantes.

Consommé de tapioca Coibert— Consommeé
de tapioca, que al momento de servir se
le incorpora un huevo escalfado por cada
comensal.

Consommé de tapioca Creoy con Quenefas.—
Consommé de tapioca Crecy, a la que se
le incorporan quenefas de ave 6 ternera.

Consommé de tapioca con quenefas de ja-
mén.— Consomnré de tapioca, que se le adi-
cionan quenefas de jamén, en forma de
corazon, diminutas.

Consommeé de tapioca Florentina.— Consom-
meé de tapioca, con guarnicién de quene-
fas de espinacas en forma de guisantes,

Consommé de arroz & la Real.— Consommeé
de ave, con guarnicion de arroz cocido
aparte, y guarnicion real.

Consommé Real.—Consommeé de ave, que
al momento de servir se le incorpora la
guarnicion real (pan de huevo).

Consommé Réjané. — Consommé de ave,
con infusion de perifollo fresco picado.—
Guarnicion real de zanahoria con veloute,

real de crema de avellanas, cortadas en
orma de confetti.

Consommé 6 la Rosinl. — Consommé de
ave.—Guarnicion de proflterolles en for-
ma de avellanas, forradas de puré de tru-
fa y foie-gras.

Consommé & la Soberana.— Consommé de
ave.—Guarnicion de grandes quenefas de
ave, marcadas a la cuchara, y forradéis
de una bronoise de legumbres, guisantes
finos y perifollo picado.

Consommé & la Saubrette.— Consommeé de
ave con un poco de tapiocay ligero pun-
to de cayena.—Guarnicién de pequerias
quenefas de ave redondas y planas, con

jodujita de trufa encima de cada una
por disimular, unajo y colas de cangrejos.
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José G 6mez Gonzalez

LISTA D£ UNA NOTABLE COIYIIDA

dedicada 6 los Jefes de Cocina de Barcelona, origina! del notable Jefe de Cocina
D. José Gomez Gonzalez, por la que obtuuo IYledalla de Oro en el concurso
culinario organizado por la reuisla “61 Viajero”, de Barcelona.

Trufado a lo Llopis
(A D. Joaquin Llopls)

Proparaclon.— Se tomara unkilo de ter-
nera la mas blanca posible, con un kilo de
lomo de cerdo, dos pechugas de pavo, me-
dio kilo de mollejas de terneray medio
kilo de tocino de jamon. Todos estos in-
gredientes se cortaran en pedacitos para

pasarlos por la maquina de pasar carne,
hasta que esté bien fina; después de lo
cual se machaca en el mortero basta que
esté bien machacada. Después se saca
para pasarla por el tamiz de cerda; des-
pués de pasarla quedara completamente
fina; se recoge en un barrefio, aumentan-
dole nuez moscada, pimienta de Cayena,
sal, tres huevos enteros, 40gramos de ha*



0] EL QORRO BLANCO

rifia de arroz con un buenvaso de cham-
pagne seco, y se trabajara todo muy bien
con la espatula para que quede bien mez -
ciado.

Se lomara un molde de 50 centimetros
de largo por 20 de ancho con figura aca-
nalada. Las paredes del molde, por suin-
terior,'se forcean de lonjitas de tocino
hasta que quede todo el molde fonceado.
En esta disposicién, se tomara ia farsa,
hasta que pasamos por el tamiz, colocan-
do dentro del molde una tanda de farsa,
otrade trufas, otra de farsa, y asi sucesi-
vamente hasta quedar el molde cubierto
con la farsa. Después se tornara una vasi-
ja aproposito para colocar el moldealbafio
de maria al horno; después de tres horas
se sacara del bafio de maria, dandole una
poquita de prensa dentro del molde.

Zocalo del trufado Liopis.—Se tomara de
todas clases de legumbres, como, son:
apios, zanahorias, nabos, puntas de espa-
rrago, etc., las cuales se cortardn a fina
juliana, poniéndolas a cocer por separado
con agua y sal.

Cuando se vea que estan cocidas las le-
gumbres se vierten en un cedazo para
gue destile bien el agua, alifiandolas con

aceite, sal y vinagre; se tendra de ante-.

mano una gelatina clarificada y espesa, y
en un molde de 70 centimetros de largo
por-20de ancho, se vierte una pequefia
cantidad de gelatina, dejandola que cuaje.
Una vez cuajada se coloca sobre esta ge-
latina una tanda de legumbres, otra de
gelatina, otra de legumbres, y asi sucesi-
vamente hasta concluir el molde hasta el
filo. Debo advertir, que las tandas de ge-
latina deben estar cuajadas para colocar
legumbres. —Este trabajo debe hacerse
sobre hielo 6 sitio fresco.

Montaje del trufado.--Hacese en una fuen-
te ovalada (como la figura representa). Se
toma el molde de gelatina, que estaramuy
duro, y con ayudade agua caliente se des-
molda la gelatina sobre la fuente, dando
un aspecto de Bella Vista de legumbres.
Una vez terminado, se procedera a ejecu-

tar el mismo trabajo con el molde trufado,
y una vez desmoldado, se coloca sobre el
molde de Bella Vista, como se ve en la
fotografia, y para decorar el plato, con
tres ataletes en Bella'Vista, uno en el cen-
tro y los otros dos en cada una de las ex-
tremidades, y alrededor de la fuente se
decora con alegrias de gelatina a gusto
del ejecutante y queda terminado el plato.

José Gomez G onzalez,
Jcle de cocina del Circulo Mercantil de Malaga.

PERDIZ CON COLES

(receta original)

En cierta ocasion en que mi distinguido
ajniffo Doménech vino ¢Barcelona, y co-
mia en el Mundial Palace, tuve el honor
de servirle un plato con el titulo que en-
cabeza estas lineas, y sin duda alguna lo
debié encontrar exquisito, cuando ahora
me pide la receta, para publicarla en su
simpatica revista. Accedo gustoso & su
peticion, detallando & renglén seguido la
composicion del mismo.

Se escogen anas perdices bien frescas,
desplumense y vaciense; limpias que es-
tén se hacen seis pedazos de cada unav
se deshuesan; luego se sazonan con sal,
canela picada y nuez moscada.

Hecho todo lo que se indica, se tendra
una cacerola al fuego con tocino derreti-
do, unas cebollas pequefias y una pequefia
cantidad de zanahorias. Colocad los peda-
zos de perdiz y glasearlos; después de esta
operacion se anadira una reduccion de
vino de Malaga, reducido & las tres cuar-
tas partes, afadiéndose ademas una can-
tidad de buen caldo, y que cuezan.

De antemano se tendran preparadas las
coles, bien limpias y hervidas (como es
costumbre),’ procurando que las hojas que-
den bien enteras; éstas se extenderan sin
afadir mas sal, siempre que el jugo esté
a punto no muy fuerte, colocando un pe-
dazo de cada una de las perdices indica-
das. y hacer unos paguetitos, pasarlos por
la harina y huevo batido, y freirlos.

Después se colocaran ordenadamente
en una terrina (cocotca), vertiendo el ju-
go encima; se tapay hace cocer durante
unos veinticinco minutos & la boca del
horno, y sirvanse en el mismo aparato.

Juan M asqueff

Jefe decodn» del Mundial Palace de Barcelona.

Cocina 1Irregularizable La bOCina pOI’ GaS

Cocapania Madrilefia del GAS Féabricas ea Madrid, Yalladolld, Burgos, Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera.
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D. Luis Fernandez

En otro pais, esta gran figura del deco-
rado en e! arte de la Pasteleria seria co-
nocidisima y gozaria de una mas que
mediana posicion; en el nuestro, donde
s6lo medran los politicos y caciques de
mas 6 menos cuantia, la mayoria de las
inteligencias privilegiadas se hallan en
la indigencia.

Nuestro biografiado quedd huérfano de
padre & los quince arfios, esa edad en que
lodo lo vemos con los mas variados y ri-

suefios colores, y en que nuestra juvenil
fantasia vuela por el espacio prefiada de
ilusiones.

El autor de sus dias, probo empleado
de la Hacienda publica, deseaba que tam-
bién fuera escribiente como él; pero a
Luis no le gustaba la vidaoficinesca, y
decidié dejarla al mes de comenzada.

Como sus aficiones desde nifio eran mo-
delar figuritas cornos las que él veia en
los escaparates de las confiterias, decidio
entrar como aprendiz en lade D. Fran-
cisco Boix, establecida en aquel entonces
en el ndmero 17 de la calle del Caballero
de Gracia, la que gozaba gran fama, y en
donde se hacian infinitos y variados tra-
bajos al estilo francés, en particular fon-
dants, bomboneria, etc. Durante los tres
afos que permanecid prestando sus servi-
cios en esta Casa, no percibié ninguna
clase de sueldo.

De aqui pasé & «La Dulce Alianzav,
también sin sueldo, donde aprendié bas-
tante de confiteria, asi como en la ante-
rior Casa lo hizo en pasteleria. Mas sus
aficiones, lo que verdaderamente llamaba
su atencién,' era el decorado, para lo cual
no perdia detalle en lo que veia ejecuuu;
y & tanto lleg6é su afan por aprender, que
las horas que tenia libres, después de sus
tareas, las empleaba, encerrado en su ha-
bitacion, en hacer figuritas, cenefas, ho-
jas, liras y toda clases de adornos.

Hacia bastantes afios que habiaen «La
Dulce Alianza» un oficial que le apoda-
ban el Noy, cuyo individuo no salia de lo
rutinario, de lo anodino, dando por resul-
tado que los duefios empezaran & fijarse
en los trabajos que ejecutaba el ayudante

Cocina Econémica La eoclina pPor Gas.

Compafiia Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valiidolld, Burgos, Logrofio, Alicante Jerea de la Frontera.
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Fernandez; y tanto les gustaron algunos,
que le asignaron un sueldo regular, lo
que fué suficiente motivo para que su ofi-

Escultura de azUcar vaciado, para remates de ramilletes

y tartas.

cial, el Noy, antes su amigo, se indispu-
siera con él. jSiempre la envidia enseflo-
reandose en las almas ruines!

Como esta Casa traia los trabajos de
decorado hechos de Paris, sirvieron éstos
para que se despertaran mas sus aficiones
y sus gustos, llegando & tal punto de per-
feccion, que so6lo él trabajaba para la
Casa, dejando ésta casi de hacer pedidos
al Extranjero, ofreciéndole tomar todo
cuanto pudiera hacer durante el aflo; ad-

vertiremos que él ya trabajaba por cuenta
propia.

Poraquel entonces, D. Cayetano Marti-
nez monto, en compafiia de un
aleméan, un obrador de pastele-
ria y decorado, para lo cual
buscaron la cooperacion de
nuestro biografiado, nombran-
do como director de la fabrica
al .hermano del Sr. Martinez.

El negocio marchaba & las
mil maravilla?, se ganaba mu-
cho dinero, lo que, visto por
los dos hermanos, decidieron
eliminar de éstos al Sr. Fer-
nandez, para lo que se valie-
ron (de mil tretas y medios,
hasta que consiguieron que-
darse solos ios dos hermanos,
no tardando en ir & una com-
pleta bancarrota la Casa.

Ya solo, dedicose algun
tiempo en hacer adornos y
otras cosas para las confite-
rias, hasta que supo que la ya
famosa Casa de Matias Lopez
necesitaban de una persona
que entendiera bien el arte del
decorado; presentose & solici-
tar trabajo, y qued6 admitido
con el haber de cuatro pese-
tas dianas, dandole, para él
solo, una habitacion como
obrador. Tanto Illamaron la
atencion sus trabajos y la for-
ma tan completa de su ejecu-
cion, que & los dos meses le
subieron el sueldo. Los dias que termi-
naba temprano sus tareas, aquellas horas
las dedicaba & hacer caprichos, que luego
llamaban poderosamente la atencion del
inmenso publico que frecuentaba la calle
de la Montera 'y Puerta del Sol, que es
donde la Casa Matias LoOpez tenia en
aquel tiempo establecido su despacho
central.

A los dos afios de estar en casa de
Matias Lopez, decididé contraer matrimo-

Cocina Higiénica La COCina pOI’ GaS

MadrileS» del GAS. Fabrica* en Madrid, Valladolld, Borgos, Losroflo, Alicante, Jerei de la Frontera
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nio, pues este sefior le habia manifestado
en diferentes ocasiones que, mientras él
viviera, podia contar con trabajo seguro.

Haria un afio que habia con-
traido matrimonio cuando se pre-
senté un aleméan al Sr. Lopez ha-
ciéendole un sinfin de proposicio-
nes y llenandole de tal forma la
cabeza de ilusiones presentando-
le algunos trabajos, que este se-
flor, haciendo caso omiso de las
seguridades que & Luis le habia
dado, pusole, sin explicaciones
de ningln género, en medio de la
calle.

En tan dificil situacidn, pues
apenas le guedarian una docena
de pesetas, decidié comprar car-
tén, azucar, alambre y otros ma-
teriales, y haciendo unos mufie-
cos de movimiento, que colocd
sobre un cascarén de huevo, los
ofrecié & las pastelerias y con-
fiterias, llegando & tener tal acep-
tacion, que tuvo necesidad de
buscar vendedores, obteniendo
con esto pinglies ganancias.

Mont6 un obrador en la plaza
de San Miguel, llegando & tener
hasta seis ayudantes, y, como las
necesidades del negocio lo exi-
gian, alquilé una tienda en la ca-
lle de los Cafios, 7, donde, & mas
de tener temas para decorado y
pastillaje, vendia juguetes de
Alemania. El porvenir le son-
reia, y ya se consideraba el més
feliz de los mortales, cuando una
terrible desgracia le sumid en la honda
tristeza de ver morir & su honrada espo-
sa. que le dejo, en tan duro trance, un
nifio de ocho dias.

Debido a que ya no podia atender a la
tienda como antes, y 4 que sus depep-
dientes no eran todo lo fieles y honrados
que era menester, fué el negocio de mal
en peor, contribuyendo a ello la subida
de los francos y & haberse puesto de

Trabajo artlstlco de 15CD

moda las porcelanas, que reemplazaron

& los bibelots y demds articulos para la

confiteria, y tuvo que dejar la tienda.

iezas, por el cual le concedié

el Rey Don Aifonso X

el Tltulo de decorador de la Real Casa

Y tenemos otra vez 4 D. Matias LOpez
en escena. Este sefior, en vista de que los
comerciantes y profesionales no le habla-
ban mas que de Luis Fernandez, decidio
encomendar a éste, por segundavez, los
trabajos de decorado; mas en vista del
éxito obtenido y la mucha demanda, de-
cidi6 montar un taller en su misma fa-
brica con la sana intencién de acaparar
él todo el mercado. jExcelente modo que

cocina Nacional L@ eocina por Gas.

Compallfa Madrilefia dtl & *S.

Fabricas én Madrid? ValudoUd, Bnrgos. Logrofio, AUcante, Jere* de la Frontera.
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tienen algunos burgueses de favorecera
quienes les abarrotan sus arcas de dinero!
Para esto, procurd por todos los medios
el quitar al Sr. Fernannez parte del per-
-sonal, ofreciéndoles mas sueldos, y otras
gabelas; dandose el caso que de los indi-
viduos que le abandonaron por seguir al
Sr. Lopez, el que menos llevaba en su
casa era cuatro arnos.

Después infinitos trabajos, de titanicas
luchas, de unaenfermedad que le tuvo
alejado por completo de todo trabajo du-
rante-unos diez meses y de un sinndmero
de disgustos con ios hijos, sus esperanzas»
gue estaban cifradas en éstos, resultaron
completamente fallidas, pues ninguno de
sus descendientes le ayudé en la medida
de sus deseos. jParecia que su mala estre-
lla le perseguia como sombra al cuerpo!

Para que puedan apreciar nuestros lec-
tores la figura colosal de nuestro biogra-
fiado, citaremos algunos de los trabajos
gue ejecuto y de los cuales pueden ver
las fotografias en los adjuntos grabado.?.

A- los diecisiete afios hizo su primer
trabajo artistico, que consistié en un tem-
plete 6 monumento, de un metro por
ochenta centimetros, cuya parte baja era
de azucar, cuajada de exquisitos y costo-
sos dulces. Este trabajo le dedicé a la
hija de la excelentisima sefiora duquesa
de Medinaceli, la cual contraia matrimo-
nio en aquel entonces.

Satisfechisimo halldbase de que su pri-
mera creacion fuera a dar eu manos tan
aristocraticas, cuando transcurridos ocho
dias se presentd en su casa un criado,
portador de un besalamano, en el que se
le comunicaba que agradecian mucho su
obsequio, pero que podia pasar a reco-
gerlo en el momento que considerase
oportuno, pues no-,tenian lugar donde co-
locarlo.

A ios pocos dias de recibir el besalama-
no se presento en la residencia de la du-
guesa con dos mozos & recoger su tra-
bajo, encargando a éstos que le hicieran
mil pedazos al bajar las escaleras, para lo

gue simularian que se habian escurrido
en ellas.

Hay que advertir que los dulces que
decoraban el templete habian desapare-
cido, y que no obtuvo ninguna remune-
racion por su obra.

iAsi se escribe la Historia!

Mas tarde, oyendo decir que el rey
Amadeo era protector de los artistas,
confecciond un trabajo complicadisimo
para presentarselo a este monarca.

Estaba hecho de glasa real, y era una
copia exacta de la catedral de Burgos,
teniendo mas de un metro de altura, re-
sultando su conjunto secillamente her-
Mmoso.

Al presentarse en Palacio, portador de
su obra, le dijeron que lo dejara en la an-
tecamara, entrando acto seguido a entre-
vistarse, con D. Amadeo. Cuando hubo
explicado a este monarca su ofrecimiento
y el modo cémo estaba confeccionado, al
mismo tiempo que le ensefiaba una foto-
grafia representativa del trabajo, tuvo
deseos de examinar la obra verdadera.
Salié el Sr. Fernandez & dar orden de
gue trasladaran a la regia camara el tra-
bajo, y al regresar con él, recibio la triste
noticia de que el rey se habia retirado &
sus habitaciones particulares algo indis-
puesto.

Transcurridos varios dias, y en vista
de que no recibia noticias de Palacio, pi-
di6 nueva audiencia para ver al rey, y
concedida ésta, le manifesté que desearia
saber de sus reales labios si su trabajo
habia satisfecho, y que ademas tenia en-
tendido que le habia sido concedida una
gratificacién, la cual, hasta aquel mo-
mento, no habia llegado a sus manos. Es-
cuchar esto el rey y echar una significa-
tiva mirada al sefior que estaba a su
derecha (el cual pusose rojo cual amapo-
la), fué todo uno. Preguntéle el rey por
las sefias de su domicilio, y con esto ter-
mino la audiencia solicitada.

A los tres dias de esto ocurrio el aten-
tado contra D. Amadeo, viniendo en con-

ad-a Hepte La 6ocina pov Gas.

Compafiia Madrilefla de.GAS. Pabricas en Madrid, Valladolld, Bnxgos, Logroflo, AHcate.jJere* de la Froniera



EL QORRO

secuencia la renuncia de este rey a \a
corona de Espafia.

A la edad de veintitrés afios hizo un
trabajo de glasa modelado al cucuruchin
de dos metros de alto por metro y medio
en cuadro, el cual contenia mas de 1.500
piezas, y en el que invertié en su confec-
cién cerca de tres meses.

Este trabajo le dedicé a D. Alfonso XIlI.

Solicitada una audiencia de este mo-
narca, fuéle concedida. Llevado el tra-
bajo & Palacio, colocése en el salén de las
Columnas, donde le estuvo contemplando
este rey y su comitiva. Mostrando D. Al-
fonso deseos de conocer como estaba con-
feccionado, se lo explicé, quedando ad-
mirado de que contuviera 1.500 piezas.
Para demostrar su confeccion, ejecuto
un trozo delante del real personaje y su
acompafamiento, quedando complacidos
de que en Espafia existan semejantes ar-
tistas. El final de la entrevista fué conce-
der a nuestro biografiado el titulo de de-
corador de la Real Casa con el sueldo
de 5 pesetas y un diploma.

Tuvo una entrevista con el Sr. Santa
Marina, jefe del ramilletaje de Palacio, y
vista la frialdad de este sefior y su poca
atencion, renuncié al sueldo ofrecido por
D. Alfonso, y no volvié & poner mas sus
plantas en Palacio jCiertos palatinos son
siempre igual; en cuanto ven que puede
haber quién les haga sombra, procuran
por todos los medios alejarle... para que-
darse en su insulal

iDe todo aquello no le queddé mas que
el diplomay el titulo de decorador de la
Real Casa, concedido en en 16 de Junio
de 1893

Uno de los trabajos que mas poderosa-
mente llamo la atencidn de los escultores,
fué su monumento a Calderén de la Bar-
ca, hecho con ocasion del centenario de
este gran poeta y dramaturgo.

Este ramillete lo envi6 al Ayuntamien-
to para que sirviera de centro de mesa
en la gran comida que se celebr6 en la
Casa de la.Villa para la celebracion de
dicho centenario.

BLANCO

Dicho trabajo, que estaba hecho'ar'ma-
no, pueden verlo nuestros lectores en,la
obra La Pasteleria mundial y los mJichi-
dos modernos. Tan original labor e'jtuvo
expuesta en algunos escaparates, ocu-
pandose la Prensa de ella entusiastica-
mente.

Acompafiado de su am,igo el concejal
Sr. Eguiluz, solicité una entrevista del
secretario del alcalde, cuyo sefior, des-
pués de elogiar grandemente el monu-
mento, asegurodle que se pondria como
centro de mesa el dia del banquete.

Efectivamente: llega el dia de la comi-
da, y es colocado el monumento en lugar
apropiado; pero, joh, manes!, verlo el se-
fior Lhardy, que era el encargado de ser-
vir la comida, y decir gue mientras no se
quitara aquello no servia ni un plato,
todo fué uno. Y no se contentd con pala-
bras, sino que él mismo cogidé el monu-
mento, le coloco en un rincén y puso en
su lugar un centro de metal. ;Y ninguno
de aquellos sefiores se dignod protestar de
semejante atropello!

Como terminada la comida dieran or-
den de que todo io sobrante se diese a los
ordenanzas y porteros de la Casa de la
Villa, el monumento fué repartido entre
estos empleados; recibiendo por toda re-
compensa nuestro biografiado, el que ni
aun le dieran las gracias.

En una ocasion en que la pasteleria ti-
tulada «El Buen Gusto», de Bilbao, cele-
bré una Exposicion, presentd un trabajo
en pastillaje, de dos metros de altura, y
por él obtuvo medalla de oro.. En este
trabajo no gand ni un céntimoy si mu-
chos disgustos, pues como aquella Expo-
sicién era regional (& la cual concurrid.él
con e.ste trabajo inducido por amigable
consejero), tuvo que presentarse en Bil-
bao y demostrar ante el publico, hacien-
do figuras y otros adornos, que él era el
autor de aquella obra.

En la primera Exposicion celebrada en
Zaraifoza present6 otro trabajo artistico,
que dedicé al pueblo aragonés, y era un
monumento a la Independencia Espafiola.

cooina Sencilla La 60cina por Gas.
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Invirtié en su confeccion mas de dos me-
ses. Segun creencia general merecia la
mas alta recompensa; pero... debido al
favoritismo y a las intrigas, so6lo alcanzo
medalla de plata, é indignado lo rompio
a martillazos.

En otra Exposicion que se celebr6 en
el parque del Retiro de la villa y corte,
presentd otro trabajo que pesaba cerca
de cuarenta kilos, que gusto extraordina-
riamente.

Por encargo expreso hizo, en azlcar,
el palacio de Abascal, trabajo que llamoé
grandemente la atencién de los arquitec-
tos, recibiendo muchos placemes’; mas
hasta la fecha no ha percibido ni una
peseta por él.

Guiandose por los planos de un repu-

Telefono, 3.SYO
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tado arquitecto, hizo olro palacio, y en
vista de que quien se lo habia encargado
se negaba & satisfacer su importe, le lle-
v a los Tribunales, entablandose un plei-
to, que dur6é més de un afio, el cual gand,
incluso las costas.

En la actualidad cuenta la edad de se-
senta y cinco afos, y habita en un pisito
monisimo del nimero 59de la calle de To-
ledo, ocupandose, no obstante lo avan-
zado de su edad, en algunos que otros
adornos. jLo triste de todo, es que aque-
llos que deben a tan grande artista su
nombre y su fortuna, apenas si tienen
una palabra como recuerdo para este an-
ciano: nos referimos & sus muchos € in-
gratos discipulos!

I. Doménech.
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