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Idem id., sas meses............................................ 3,50 .
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U n  R e s t a u r a n t  c h i n o  e n  P a r í s
L o s  r e s ta u ra n ts  ita lianos, ing leses, a le m an e s  y  v ien eses  h a n  ad q u irid o , d e s ­

p u é s  d e  la rg o  tiem po , e l d e re c h o  d e  c iu d a d a n ía  en  P a r ís , y  lo m ism o los c o c i­
n e ro s  e sp añ o le s  q u e  los ru so s  h a c en  s iem p re  b r il la n te s  negocio s, y  los h o s te ­
le ro s  se  los d isp u ta n  á  p re c io  d e  oro ; p e ro  "le d e rn ie r  c ri„  e s  el r e s ta u ra n t  
ch ino . S e  h a  e s c r i to  y a  m u ch o  en F ra n c ia  so b re  el a r t e  c u lin a rio  chino, p re ­
c isa m e n te  en  razón  in v e rsa  d e  su  im p o r ta n c ia  y  d e  su  desenvo lv im ien to , pues  
é l no  t ie n e  s e g u ra m e n te  m á s  de 50 re c e ta s , p e ro  no se  h a b ía  ten id o  a ú n  la  id ea  
d e  h a c e r  p a s a r  e sa  co c in a  a l  te r re n o  p rá c tic o . A h o ra  e s to  es  c o sa  h e c h a .

E n  u n a  p in to re sc a  c a lle  del v ie jo  b a r r io  la tin o , en  P a r ís , a c a b a  d e  s e r  in s­
ta la d o  un  r e s ta u ra n t  ch ino , y , n a tu ra lm e n te , to d o s  los h ijo s  de l c ie lo  que 
c u e n ta  la  ju v e n tu d  d e  la s  e scu e la s , son  su s  p a rro q u ia n o s  asid u o s, y  g ra n  n ú ­
m ero  d e  f ra n c e se s  son  lle v a d o s  a llí p o r  cu rio sid ad .

Cocina Intim a La (bocina por Gas.
Corapanik Madrilefla del G A S . Fábricas en Madrid', Va lladolid , Burgos, Logrofio , A licante, Jerez de la Frontara
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82 EL OORRO BLANCO

E n  el nu ev o  tem p lo  d e  la  co c in a  a s iá t ic a  no se  o y e  u n a  p a la b ra  en  fra n c é s , 
y  así, el q u e  v a  a llí, no  s iendo  ch ino , s e  e n c u e n tra  co m p le ta m en te  e x tra n je ro .

E n  m ed io  de l sa lón  h a y  u n a  g ra n  m esa , á  la  q u e  se  s ien tan  en  silencio , 
cam b ian d o  en  voz  b a ja  a p ro p ia d a s  re flex io n es, con  d isc re ta s  so n risa s , los c h i­
n os q u e  a llí  c o n c u rre n .

E n  la  m esa  no  h a y  pan , n i vino, n i a g u a , y  el se rv ic io  d e  e lla  no  co m p o rta , 
n i p la to s , n i v a so s , n i c u c h a r illa s , te n e d o re s  ó c u c h a ra s ;  y  so la m e n te  un  p e ­
queño  p la tillo  d e  p o rc e la n a  y  dos p eq u eñ o s  b a s to n c illo s  d e  m arfil s e  co locan  
p a r a  e l s e rv ic io  de l c lien te .

D e b e m o s  p re v e n ir  que no  son  n e c e sa r io s  a q u e llo s  ú tiles , p u e s  los p la to s  s a ­
len  d e  la  co c in a  c o r ta d o s  y  lis to s  p a r a  s e r  com idos.

L a s  p o rc io n e s  q u e  se  s irv e n  son e sc a sa s , m u y  e sca sa s , d e  ta l  s u e r te  que  
u n a  g ra n  c o m id a  s e  com pone  fác ilm e n te  de t re in ta  p la to s .

L o  q u e  se  con su m e p rin c ip a lm e n te  en  el r e s ta u ra n t  ch ino  es  u n a  e sp ec ie  de 
“ganfiesn , m u y  sa lad o , d e sh ec h o  e n  c a rn e  p ic a d a  d e  g a llin a , m ed io  c ru d a , y  
tam b ié n  re to ñ o s  d e  b o m b o n es p re p a ra d o s  con a c e ite  d e  c a s to r .

S i el o lo r  q u e  se  e x h a la  de la  g ra n  coc ina , s itu a d a  en  el fondo de l com edor, 
y  en  la  q u e  dos ch inos, d e  u n a  lim p ieza  e sc ru p u lo sa , e la b o ra n  los p la to s  que 
se  le  p iden , d a  a p e tito , se  h a c e  u n a  se ñ a l y  un  p e rso n a je  v e s tid o  co n  u n a  g ra n  
le v i ta  c o lo r  g ris , s irv e  en  se g u id a  e l co n sab id o  p la tillo  d e  p o rc e la n a  y  los dos 
p e q u e ñ o s  b a s to n c illo s  d e  m arfil.

S in  d e c ir  u n a  p a la b ra  s e rv irá ,  sin  d u d a , com o p r im e r  p la to , p e q u e ñ a s  b o li­
lla s  d e  p e sc a d o  p ic a d o  con  m iel, lo q u e  es  un  re g a lo , d e  a ro m a  p e n e tra n te , y  
ta n to  m ás  a p re c ia d o  p o r  los ch inos c u a n to  m ás  tiem p o  h a  sido  c o n se rv a d o  en 
u n a  fu en te  se ca .

E n  seg u n d o  lu g a r  v ien e  un  p la to  llam ado  “jia ts e - ts e “, q u e  no es  o t ra  co sa  
q u e  u n a  m ezc la  d e  peq u eñ o s p e sca d o s  co lo ra d o s , d e  a c e itu n a s  y  d e  p asas , 
to d o  b a ñ a d o  en  a c e ite  d e  c a s to r .

D e sp u é s  c o n tin ú an  los a lim en to s  llam ad o s  d e  re s is te n c ia ; un  p e sc a d o  a l 
a g u a  d e  a rro z , llam ad o  “tango„ ; u n a  im itac ió n  de l fam oso  n ido d e  g o lo n d rin as, 
llam ad o  “tsao„; c a rn e  c ru d a  de pollo  con  y e m a s  d e  h u ev o s  d e  p a lo m a ; u n a  en ­
s a la d a  d e  h o ja s  d e  ro sa , p r e p a ra d a  con  a c e ite  d e  pa lm a, y  d u lces.

E n  s e g u id a  se  s irv e  e l “chenya-keon„, ó, p a ra  d e c ir lo  en  c ris tian o , p e q u e ­
ñ o s  p e sca d o s  de C o re a , con hongos, y  el “h in -se-tson„ , ó h u ev o s  de h o m a rd  con 
re to ñ o s  d e  bam bú .

E n  resu m en : e s ta  co c in a  c h in a  es  u n a  a v a la n c h a  v e rd a d e ra ;  m u y  co m p li­
c a d a , y  la  m itad  d e  e lla  e s  b a s ta n te  p a r a  p o n e r en  d e r r o ta  el m e jo r  e.stóm ago 
eu ropeo .

E l final d e  e s ta s  com idas se  com pone .siem pre d e  p la to s  sa la d o s , d e  m ie l de  
a rro z , y  rac im o s  d e  uvas; y , p a ra  d a r  fin, de u n a  ta z a  d e  té  con m u ch o  a z ú c a r .

E s  p re fe rib le  p a ra  m u ch o s  la  c h a ta s c a , el lom o y  la  m a z a m o rra . ¿No es 
v e rd ad ?

M .  F u r e t .

Cocina Fácil La 6ocin a  por Gas.
Compaflia Madrilefla del G A S . Fábricas en Madrid,- Va llado lid , Burgos, Logro flo . A licante, Jere* de la  Fron iera
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Fi etes de üenqaado Tsareviteh = =  
f     vy ^

Rece ta ,  e s c r i t a  por

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

F ile tes de ¡enguado, r e g u la re s . . 8
M anteca d e  vaca, f in a .....................  150 gr.
V ino blanco, se c o ............................  1 di.
Salsa  españo la  d e  pescado   2 id.
C onfitura de to m a te s ...................... ' / ,  id.
P a ta ta s  h o l a n d e s a s  asad as  al 

h o rn o ............................................... 8
Y em as d e  huevo ..............................  2
C halo ta  p ic a d a ................................. 1 cuch.
C ebo lle ta  p icada ..............................  2  id.
Perifo llo  y pere jil p icad o   1  id.
Sal, lim ón, harina , paprika .

EJECUCIÓN
1.“ Los filetes de lenguado.— Separa 

dos de la espina, se aplastan un poco, y 
se doblan, uniendo las dos puntas ó extre­
mos; sazótense 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.

N o t a .  En caso d e  no tener praparada 
salsa española de pescado; antes de freír 
los filetes se procede á la preparación de 
esta salsa, así como también de la galleta 
de patata, que explicaremos á continua­
ción de la salsa.

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

P r ó s p e r  M o n t a g n e

pués de tomar un poco de color rubio, 
moviéndose con una espátula de madera; 
luego se le incorpora vino blanco, redu­
cido aparte, mojándose, por último, con 
tres decilitros de excelente caldo de pes­
cado (fumet), colas ó mondaduras de cham­
pignon, ú otra clase de setas de sabor 
suave.

Déjese cocer muy despacito en un án­
gulo de la hornilla; se espuma muy á me­
nudo, á fin de que resulte muy brillante, 
después se pasa por un colador fino ó por 
la estameña, poniéndola luego á reducir 
un poco más.

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. Añadir á 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 combinación y se echa 
sobre la mesa, espolvoreándola de harina; 
se leda figura de una galleta de forma 
ovalada, y de un centímetro y medio de 
espesor.

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

N ota . La cocción de esta galleta debe 
siempre efectuarse al mismo tiempo que 
la cocción de los filetes de lenguado.

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

Cocina M o d e rn a  La bocina por Gas.
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34 EL OORRO BLANCO

de ambos lados, se retiran del plato de 
saltear, conservándose calientes á la en­
trada del horno; en el mismo plato de sal­
tear, y con ta misma manteca ó fondo de 
los filetes, se le echa un decilitro de vino 
blanco, la chalota y cebolleta picada; re­
ducirlo á tres partes, y en este punto se le 
incorpora dos decilitros de salsa espafiola 
y la confitura de tomate; reducir dos par­
tes á gran fuego; agregar á esta salsa 50 
gramos de manteca fina, un poco de pa­
prika y zumo de limón, y el resto de pe­
rejil y perifollo picado.

Esta última operación se efectúa siem* 
pre en un ángulo de la hornilla; muévase 
con una espátula, y se obtiene una salsa 
brillante y rubia.

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

Sírvase salsa aparte.

Tradudd» por

I. D o m é n e c h .

05 tibios

fí-

GRAN BANQUETE
S eru id i) en  et Pa la c io  R ea l para ce leb rar 

e l cum pleaños de

S. M. EL REY DON ALFONSO XIII

Com ida d e  S u s M a jestades 

17 de Mayo de 1913

C onsom m é B orbón 
C rem a de a rroz  

R odaballos de D over, sa lsa  d e  cam arones 
R iñonada d e  te rn e ra  á la O rloff, 

sa lsa  m adera 
P u ré  d e  legum bres verdes 

P o llo s fiam bres Lorena 
S o rb e te s  d e  C ham pagne 
P a to s d e  N an tes asados 

E nsalada
E sp árrag o s  de A ran juez, sa lsa  m uselina 

M il-hojas C hantilly -fresa 
H elado Z ara 

B arquillos 
Q ueso

Vinos: Je rez , C hateau  d ’lquem , C hateau 
L atour, B ourgogne R cm anée, C ham pagne, 

P a ja re te .

-SI?

G R A N  COIYIIDA
serv ida  por la Casa Tou rn ié , en  casa d e  la  

E xcm a. S ra . M arqu esa  de H oyos .

Dlner du 15 de Mal 1913.

Consommé Régence 
Pellis Zéplins de Jaisan á la Cumberland 

Soles au Sí. Marceaiix 

Selle de veau á la chartreuse 

Pále de foié-gras en Croustade 

Asperges en Branches, Sauce Maltaise 
Poularde du Mans RStie 

Salade Japonaise 
Péches á la Melba 

Petits gateaux 
Belices Rigal 

Friandises
V . M.

Cocina sim pática  La 6ocina por Gas.
Oempañla Madrilefla del G A S . Fábricas en Madrid, VaUadoUd. Burgos, Logroflo , AUcante, Jere» de U  Frontera.
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E nsa lad a  Doménech

( r e c e t a  o r i g i n a l )

S e  c o m p o n e  d e  o s t r a s ,  s a lm ó n ,  d á t i l e s  
d e  m a r  y  h o r t a l i z a s .

S e  a b r e n  l a s  o s t r a s  y  s e  p o n e n  á  c o c e r  
a l  h o r n o  c o n  u n  p o c o  d e  p im ie n ta ;  u n a  v e z  
c o c id a s ,  s e  s a c a n  y  s e  d e j a n  e n f r i a r .  L u e g o  
s e  h a c e n  c o c e r  t a m b ié n  lo s  d á t i l e s  d e  m a r  
y  e l  s a l m ó n  á  f u e g o  l e n t o ,  c o n  a g u a  y  s a l  
y  u n  r a m i t o  d e  h i e r b a s ,  y  u n a  v e z  coc ido»  
s e  e s c u r r e  e l  a g u a  y  s e  d e j a  e n f r i a r .  S e  
s e p a r a n  l a s  o s t r a s  y  lo s  d á t i l e s  d e  s u s  c o n ­
c h a s  y  s e  c o r t a  e l  s a l m ó n  e n  f o r m a  d e  e s -  
c o lo p í t a s  p e q u e ñ a s ;  to d o  e l lo  s e  c o lo c a  e n  
f o r m a  d e  p i r á m i d e  a l  c e n t r o  d e  u n a  F u e n te  
r e d o n d a .

A p a r t e  s e  c o r t a n  e n  ig u a l e s  c a n t i d a d e s ,  
y  e n  f o r m a  d e  d a d o s ,  p u n t a s  d e  e s p á r r a g o ,  
z a n a h o r i a s ,  a l c a c h o f a s ,  ju d í a s  v e r d e s ,  g u i ­
s a n t e s  y  a p to .  T o d a s  e s t a s  h o r t a l i z a s  d e ­
b e n  b l a n q u e a r s e  p o r  s e p a r a d o  c o n  a g u a  y  
s a l ,  y  u n a  v e z  c o c id a s ,  s e  e s c u r r e n  y  l u e ­
g o  q u e  e s t é n  f r í a s  s e  c o lo c a n  e n  m o n t o n e s  
a l r e d e d o r  d e  l a  p i r á m i d e  q u e  t e n e m o s  p r e ­
p a r a d a  e n  l a  f u e n t e .  A p a r t e  s e  s i r v e  s a l s a  
t á r t a r a  ó  l a  q u e  d e s e e  e l  c o n s u m id o r .

J o s é  P a l A ,

Mailre d 'H ótd  de la Fonda de Cataluña.

Emma. —  E n s a l a d a  d e  p e p in o s  f r e s c o s  
c o n  b o r d u r a  d e  t o m a te s .

Fran bourg.— R a í z  d e  a p io ,  p a t a t a s ,  m a n ­
z a n a s  r e i n e t a s  a s a d a s  c o r t a d a s  e n  r o d a j a s .

Fin de siglo.— R a íz  d e  a p io ,  p u n t a s  d e  e s ­
p á r r a g o s ,  f o n d o  d e  a l c a c h o f a s  e n d iv e s .  S e  
d e c o r a  c o n  r e m o la c h a ,  h u e v o s  d u r o s ,  f la -  
g e o le t s  y  g u i s a n t e s .

E nsalada  Bohemia

( r e c e t a  o r i g i n a l )

S e  c o g e  l e c h u g a  r o m a n a ,  y  d e s p u é s  d e  
l a v a d a  y  e s c u r r i d a  s e  p i c a  e n  p e q u e ñ o s  
t r o z o s ;  s e  c o lo c a  d e n t r o  d e  la  e n s a l a d e r a ,  
q u e  s e  t e n d r á  p r e p a r a d a  d e  a n te m a n o ,  
j u n t o  c o n  f i le te s  d e  a t ú n  y  a n c h o a s  d e s a ­
la d a s .

L u e g o  s e  h a c e n  c o c e r ,  e n  r e l a c i ó n  á  la  
c a n t i d a d  d e  e n s a l a d a  q u e  s e  p r e p a r a ,  m o ­
lu s c o s  d e  lo s  g r a n d e s  c o n  a g u a ,  s a l  y  u n  
p o c o  d e  a p io ,  y  c u a n d o  h a y a n  h e r v i d o  u n  
p o c o ,  s e  e s c u r r e n ;  u n a  v e z  f r ío s ,  s e  s e p a r a  
la  c a r n e  d e  s u s  c o n c h a s  y  s e  i n c o r p o r a  
e u  l a  e n s a l a d e r a .

A p a r t e  s e  p i c a  m u y  b ie n  u n  t o m a te  m a ­
d u r o  ( s in  p ie l  y  p e p i t a s )  j u n t o  c o n  c e b o ­
l l e t a s  y  u n  d i e n t e  d e  a jo ,  y  c o n  e l lo  s e  
p r e p a r a  u n a  s a l s a  u n  p o c o  p a s t o s a  c o n  
a c e i t e ,  v i n a g r e  d e  e s t r a g ó n ,  s a l  y  u n  p o c o  
d e  q u e s o  r a l la d o ;  s e  m e z c la  b ie n ,  y  c in c o  
m i n u to s  a n t e s  d e  s e r v i r  l a  e n s a l a d a ,  s e  le  
e c h a  p o r  e n c im a  e s t a  s a l s a ,  s e  f a t i g a  b ie n  
y  s e  s i r v e .

J o s é  P a l A ,

Maitre d’Hótel de la Fonda de Catalana.

Sabadell, M ayo de 1913.

Gobelins.— R a i z  d e  a p io ,  f o n d o  d e  a l c a ­
c h o f a s ,  s e t a s  c r u d a s ,  t r u f a s ,  p u n t a s  d e  e s ­
p á r r a g o s ,  c o l a s  d e  c a n g r e j o s ,  ñ a p a d o  d e  
m a y o n e s a  a l  e s t r a g ó n .

La Kune.— A r r o z ,  r e m o la c h a ,  c u r r y ,  a c e i ­
te ,  l im ó n ,  h u e v o s  d u r o s .

Negrease.— E n s a la d a  i t a l i a n a  a d o r n a d a  
d e  p a t a t a s ,  h u e v o s  d u r o s  y  r e m o la c h a .

Nlnon.— R o d a ja s  d e  n a r a n j a s ,  l e c h u g a  y  
j u g o  d e  l im ó n .

e G e i N B R O S :  L as  c h a q u e ta s  d e  5 p e se ta s , á  3,50, y  la  f ra n c e sa  d e  9, á  6. P a n ta lo n e s  y  to d o  e l
c o m p le to  en  tra je s  d e  co c in e ro .

L a  F a v o r it a .— Calle de Fuencarral, 98.— Madrid.

Cocina M odelo  La (bocina por Gas.
CompaHíft Madrileña del G A S . Fábricas en Madrid, Valladolldi Burgos, Logro flo , A licante, Jere i de la  Frontera.
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Noeml.— Juliana de ave, lechugas, colas 
de cangrejos, estragón y finas hierbas.

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

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

Saint-James.-Arroz, champiñón, trufas 
y jugo de limón.

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

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

C ebada
Julve.—Cebada gruesa cocida con judias 

blancas, con cuello de buey, estofado con 
cebolla, trozo de oca.

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

Appoz
Rísi-Bísi.—Arroz mezclado con guisan­

tes. (Austríaco.)

Tomates

Americana.—Rellenos de puré de maíz 
liado con huevo.

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

Genovesa.—Relleno farsa.de finas hier­
bas y queso gratinados.

San Francisco (fría).—Salteados y ñapa­
dos de gelatina.

L e g u m b re s
Hopping John (Americano). — Guisantes 

verdes, arroz y tocino, estofado todo 
junto.

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

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

C alab aza
Austríaca. — En gruesa juliana; cocida 

con agua. Se hacen rehogar cebollas, sal, 
pimienta, vinagre y crema agria.

HIJOS DE R. CHNOSñ I
C a l l e  d . e l  G a t o ,  a

Y  C R U Z .  31

BATEBiAS Y U TEN S IL IES  DE COCINA OE TODAS CLASES 8
-  -  -  -  -  DE LAS  mmíS IIIARCAS 

M enaje de c a sa , o  A p ara to s  ele 'ctricos. o  F iltro s  y  J a u la s .
PRECIOS MUV ECONÓMICOS

as .  p :

Cocma Doméstica Lü SocÍHa pov  Gas.
C om para  Madrüena del G A S . Fábricas ec Madrid Valladolld, 3u rgo ..3Logro flo . A licante IJerceHc la Froatera.

Ayuntamiento de Madrid



EL OORRO BLANCO 8 7

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.)

C o liflo res
Cardinal.—Cocida y ñapada, salsa cardi­

nal; se decora con cangrejos.
Ignatleff.—Cocida, rociada con manteca 

colorada y miga de pan, frita.

Endives
Ardenaise. —Blanqueados, estofados con 

manteca, tocino y jamón á 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. 
Ñapar Mornay y gratínense en el horno.

Gombos
>

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

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

B ere n je n a s
Algeriana.—Cortadas en dos, fritas, va­

ciadas y rellenas con carnero y salsa de 
tomate; gratínese.

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

Egipciana.—Cortadas en dos, fritas; relle­
nar el interior con salpicón 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.—En dos, relleno de farsa de 
jamón y cordero, tuétano y cebolla pica­
da; se estofa con aceite.

Z anaho p ias
Marianne.—Una gruesa juliana de zana­

horias y cepes; estofados con sal y man­
teca en Maitre d'hótel.

Prusiana. — Estofada la zanahoria con 
manteca, azúcar, roux blanco, arroz co­
cido al natural.

I. D.

LA COCINA PRACTICA

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

La Cocina Práctica  es un libro de utili­
dad y aplicación general muy recomen­
dable, pues lo mismo en el hogar del mo­
desto menestral, que en el de las clases 
acomodadas y aristócratas, y así en las 
fondas de inferior categoría como en las 
de primera, restaurants y hoteles supe­
riores, puede servir de consultor y guía 
práctico en lo que á la economía, varie­
dad y buen gusto en la preparación de los 
menús se refiere.

De la valía de La  Cocina Práctica , sola­
mente diremos que está editada por la

Cocina U n iv e rsa l  La eocina por Gas.
Compaflfa Madrilefla del G A S . Fábricas en Madrid, Va lladolid  Burgos, Logroño. A licante, Jere* de la Frontera

EL ENSAYARLE Y SERVIRSE, E S  PARA ADOPTARLO

®“ t á i o g o  t luatrad«

ANDRE, SUCCESSEUR
eueHiLLBRin

76, Rué St. Sauveur, PAR ÍS
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acreditada Casa Editorial Baüly-Bailliére, 
de Madrid, que la presenta con elegancia 
y dentro de todas las condiciones que las 
Artes del Libro requieren; lo que equi­
vale á decir que estima como negocio 
seguro la publicación de la obra, sin cuya 
seguridad no hubiera hecho los gastos 
que lleva consigo la impresión de un libro 
de 287 peinas.

A  La Cocina Práctica  le ha puesto un 
«Prólogo Culinario» el director de E l 
G o r r o  B l a n c o ,  D. Ignacio Doménech, 
cuya autoridad como artista y autor de 
obras culinarias honra el libro de nuestro 
estimado amigo y compañero Juan Mar­
qués, al que felicitamos por su meritorio 
trabajo, agradeciéndole la dedicatoria del 
ejemplar que nos ha enviado.

M 8 8 8 8 8 S T O 8 8 8 5 8 m m m

Q Q Q Q
GRAN BANQUETE OFICIAL

servido en París, en el Elíseo, con motivo del viaje 
de S. M. el Rey D. Alfonso XIII, á la capital de 

Franela.

S e  s irv ió  con  a rreg lo  al s igu ien te

nUENÚ
B isque d ’ecrev isse  

P rin tan ié re  C o ibert 
C asou le tfes A gnés Sorel 

Souflées á  1’AncÍenne 
Saum on ró fi á  la  D ’A um ont 

Cceurs d e  filets de bceuf h  la  Y orksfiire 
C olins sauce aux ra is in s  

P e tits  hom ards g lacés norveg ienne 
M ousses Rcederer 

G ran ités  á  la  cerise  
P o u la rd es du M ans tru ffées ró tie s  

S iiprém e d e  fo ie  g ra s  g lacé au X eres 
S alade  d ’asp e rg es  en  branche sauce  c la ire  

P éches á la  Ninon 
G lacé A lham bra 

D esserts

Mili di! [odni alifevialíis
Consommé Rachel. — Consommé de ave 

con liasón.—Guarnición 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 á la Rabelafs.— Consommé de 
•caza, aromatizado de vino Vouvray, re­
ducido aparte.—Guarnición de pequeñas 
quenefas de caza, marcadas en forma de 
cadenillas, trufa y juliana de apio, cocido 
aparte en consommé.

Consommé de quenefas vienesas.— Consom­
mé usual con guarnición de quenefas de 
hígado de ternera á la Vienesa y unos 
guisantes.

Consommé de tapioca Coibert— Consommé 
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, á la que se 
le incorporan quenefas de ave ó ternera.

Consommé de tapioca con quenefas de ja­
món.— Consomnré de tapioca, que se le adi­
cionan quenefas de jamón, en forma de 
corazón, diminutas.

Consommé de tapioca Florentina.— Consom­
mé de tapioca, con guarnición de quene­
fas de espinacas en forma de guisantes, 

Consommé de arroz á la Real.— Consommé 
de ave, con guarnición de arroz cocido 
aparte, y guarnición real.

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

Consommé Réjané. — Consommé de ave, 
con infusión de perifollo fresco picado.— 
Guarnición real de zanahoria con veloute, 
y real de crema de avellanas, cortadas en 
forma de confetti.

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

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

Consommé á la Saubrette.— Consommé de 
ave con un poco de tapioca y ligero pun­
to de cayena.—Guarnición de pequeñas 
quenefas de ave redondas y planas, con 

jodujita de trufa encima de cada una 
por disimular, un ajo y colas de cangrejos.
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<á2S>

Jo s é  G ó m e z  G o n z á l e z

LISTA  D £  U N A  N O T A B L E  COIYIIDA
dedicada ó los Jefes de Cocina de Barcelona, origina! del notable Jefe de Cocina 
D. José Gómez González, por la que obtuuo lYIedalla de Oro en el concurso 

culinario organizado por la reuisla “61 Viajero”, de Barcelona.

T ru fa d o  á  lo L lo p is
(A  D. Joaquín LIopIs)

Proparaclón.— Se tomará un kilo de ter­
nera la más blanca posible, con un kilo de 
lomo de cerdo, dos pechugas de pavo, me­
dio kilo de mollejas de ternera y medio 
kilo de tocino de jamón. Todos estos in­
gredientes se cortarán en pedacitos para

pasarlos por la máquina 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 quedará completamente 
fina; se recoge en un barreño, aumentán­
dole nuez moscada, pimienta de Cayena, 
sal, tres huevos enteros, 40 gramos de ha*
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riña de arroz con un buen vaso de cham­
pagne seco, y se trabajará todo muy bien 
con la espátula para que quede bien mez - 
ciado.

Se lomará un molde de 50 centímetros 
de largo por 20 de ancho con figura aca­
nalada. Las paredes del molde, por su in­
terior,'se forcean de lonjitas de tocino 
hasta que quede todo el molde fonceado. 
En esta disposición, se tomará ia farsa, 
hasta que pasamos por el tamiz, colocan­
do dentro del molde una tanda de farsa, 
otra de trufas, otra de farsa, y asi sucesi­
vamente hasta quedar el molde cubierto 
con la farsa. Después se t ornará una vasi­
ja á propósito para colocar el moldealbaño 
de maría al horno; después de tres horas 
se sacará del baño de maría, dándole una 
poquita de prensa dentro del molde.

Zócalo dei trufado Liopis.—Se tomará de 
todas clases de legumbres, como, son: 
apios, zanahorias, nabos, puntas de espá­
rrago, etc., las cuales se cortarán á fina 
juliana, poniéndolas á cocer por separado 
con agua y sal.

Cuando se vea que están cocidas las le­
gumbres se vierten en un cedazo para 
que destile bien el agua, aliñándolas con 
aceite, sal y vinagre; se tendrá de ante-. 
mano una gelatina clarificada y espesa, y 
en un molde de 70 centímetros de largo 
por-20 de ancho, se vierte una pequeña 
cantidad de gelatina, dejándola que cuaje. 
Una vez cuajada se coloca sobre esta ge­
latina una tanda de legumbres, otra de 
gelatina, otra de legumbres, y así 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 ó sitio fresco.

Montaje del trufado.--Hácese en una fuen­
te ovalada (como la figura representa). Se 
toma el molde de gelatina, que estarámuy 
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 procederá á 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 
fotografía, 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 alegrías de gelatina á gusto 
del ejecutante y queda terminado el plato.

J o s é  G ó m e z  G o n z á l e z ,
Jcle de cocina del Círculo Mercantil de Málaga.

PERDIZ CON COLES
( r e c e t a  o r i g i n a l )

En cierta ocasión en que mi distinguido 
ajniffo Doménech vino ¿Barcelona, y co­
mía en el Mundial Palace, tuve el honor 
de servirle un plato con el título que en­
cabeza estas lineas, y sin duda alguna lo 
debió encontrar exquisito, cuando ahora 
me pide la receta, para publicarla en su 
simpática revista. Accedo gustoso á su 
petición, detallando á renglón seguido la 
composición del mismo.

Se escogen anas perdices bien frescas, 
desplúmense y vacíense; limpias que es­
tén se hacen seis pedazos de cada una v 
se deshuesan; luego se sazonan con sal, 
canela picada y nuez moscada.

Hecho todo lo que se indica, se tendrá 
una cacerola al fuego con tocino derreti­
do, unas cebollas pequeñas y una pequeña 
cantidad de zanahorias. Colocad los peda­
zos de perdiz y glasearlos; después de esta 
operación se añadirá una reducción de 
vino de Málaga, reducido á las tres cuar­
tas partes, añadiéndose además una can­
tidad de buen caldo, y que cuezan.

De antemano se tendrán preparadas las 
coles, bien limpias y hervidas (como es 
costumbre),' procurando que las hojas que­
den bien enteras; éstas se extenderán sin 
añadir más sal, siempre que el jugo esté 
á punto no muy fuerte, colocando un pe­
dazo de cada una de las perdices indica­
das. y hacer unos paquetitos, pasarlos por 
la harina y huevo batido, y freirlos.

Después se colocarán ordenadamente 
en una terrina (cocotca), vertiendo el ju­
go encima; se tapa y hace cocer durante 
unos veinticinco minutos á la boca del 
horno, y sírvanse en el mismo aparato.

J u a n  M a s q u e f f

Jefe decodn» del Mundial Palace de Barcelona.

Cocina 1 rre gu la rizab le  La bocina por Gas.
Cocapania Madrileña del G A S  Fábricas ea Madrid, Ya llado lld , Burgos, Logro flo  A licante, Jerez de la  Frontera.
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D. Luis Fernández
En otro país, esta gran figura del deco­

rado en e! arte de la Pastelería sería co­
nocidísima y gozaría de una más que 
mediana posición; en el nuestro, donde 
sólo medran los políticos y caciques de 
más ó menos cuantía, la mayoría de las 
inteligencias privilegiadas se hallan en 
la indigencia.

Nuestro biografiado quedó huérfano de 
padre á los quince años, esa edad en que 
lodo lo vemos con los más variados y ri­

sueños colores, y en que nuestra juvenil 
fantasía vuela por el espacio preñada de 
ilusiones.

El autor de sus días, probo empleado 
de la Hacienda pública, deseaba que tam­
bién fuera escribiente como él; pero á 
Luis no le gustaba la vida oficinesca, y 
decidió dejarla al mes de comenzada.

Como sus aficiones desde niño eran mo­
delar figuritas cornos las que él veía en 
los escaparates de las confiterías, decidió 
entrar como aprendiz en la de D. Fran­
cisco Boix, establecida en aquel entonces 
en el número 17 de la calle del Caballero 
de Gracia, la que gozaba gran fama, y en 
donde se hacían infinitos y variados tra­
bajos al estilo francés, en particular fon- 
dants, bombonería, etc. Durante los tres 
años que permaneció prestando sus servi­
cios en esta Casa, no percibió ninguna 
clase de sueldo.

De aquí pasó á «La Dulce Alianza», 
también sin sueldo, donde aprendió bas­
tante de confitería, así como en la ante­
rior Casa lo hizo en pastelería. Mas sus 
aficiones, lo que verdaderamente llamaba 
su atención,' era el decorado, para lo cual 
no perdía detalle en lo que veía ejecuuu; 
y á tanto llegó su afán por aprender, que 
las horas que tenía libres, después de sus 
tareas, las empleaba, encerrado en su ha­
bitación, en hacer figuritas, cenefas, ho­
jas, liras y toda clases de adornos.

Hacía bastantes años que había en «La 
Dulce Alianza» un oficial que le apoda­
ban el Noy, cuyo individuo no salía de lo 
rutinario, de lo anodino, dando por resul­
tado que los dueños empezaran á fijarse 
en los trabajos que ejecutaba el ayudante

Cocina E conóm ica  La eocina por Gas.
Compañía Madrilefia del GAS. Fábricas en Madrid, V a liid o lld , Burgos, Logro fio , A licante Jerea de la Frontera.

L IQ Ü E U R B ENEDICTIN E Exgiiise Digestive

Ayuntamiento de Madrid



9 2 EL QORRO BLANCO

Fernández; y tanto les gustaron algunos, 
que le asignaron un sueldo regular, lo 
que fué suficiente motivo para que su ofi-

Escultura de azúcar vaciado, para remates de ramilletes 
y tartas.

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

Como esta Casa tra ía  los trabajos de 
decorado hechos de París, sirvieron éstos 
para que se despertaran más sus aficiones 
y sus gustos, llegando á tal punto de per­
fección, que sólo él trabajaba para la 
Casa, dejando ésta casi de hacer pedidos 
al Extranjero, ofreciéndole tom ar todo 
cuanto pudiera hacer durante el aflo; ad­

vertirem os que él ya trabajaba por cuenta 
propia.

Por aquel entonces, D. Cayetano Martí­
nez montó, en compafiía de un 
alemán, un obrador de pastele­
ría y decorado, para lo cual 
buscaron la cooperación de 
nuestro biografiado, nombran­
do como director de la fábrica 
al .hermano del Sr. Martínez.

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

Ya so lo , dedicóse a lg ú n  
tiempo en hacer adornos y 
otras cosas para las confite­
rías, hasta que supo que la ya 
famosa Casa de Matías López 
necesitaban de u n a  persona 
que entendiera bien el arte  del 
decorado; presentóse á  solici­
tar trabajo, y quedó admitido 
con el haber de cuatro pese­
tas dianas, dándole, para él 
solo, una h a b i ta c ió n  como 
obrador. Tanto llamaron la 
atención sus trabajos y la for­
m a tan completa de su ejecu­
ción, que á  los dos meses le 

subieron el sueldo. Los días que term i­
naba temprano sus tareas, aquellas horas 
las dedicaba á hacer caprichos, que luego 
llamaban poderosamente la atención del 
inmenso público que frecuentaba la calle 
de la Montera y Puerta del Sol, que es 
donde la Casa Matías López tenía en 
aquel tiempo establecido su despacho 
central.

A los dos afios de estar en casa de 
Matías López, decidió contraer matrimo-

Cocina H ig ién ica  La Cocina por Gas.
M adrileS » del G A S . Fáb rica * en Madrid, Valladolld, Borgos, Losro flo , A licante, Jere i de la Frontera
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nio, pues este señor le había manifestado 
en diferentes ocasiones que, mientras él 
viviera, podía contar con trabajo seguro.

H aría un afio que había con­
traído matrimonio cuando se pre­
sentó un alemán al Sr. López ha­
ciéndole un sinfín de proposicio­
nes y llenándole de tal forma la 
cabeza de ilusiones presentándo­
le algunos trabajos, que este se­
ñor, haciendo caso omiso de las 
seguridades que á Luis le había 
dado, púsole, sin explicaciones 
de ningún género, en medio de la 
calle.

En tan difícil situación, pues 
apenas le quedarían una docena 
de pesetas, decidió comprar car­
tón, azúcar, alambre y otros ma­
teriales, y haciendo unos muñe­
cos de movimiento, que colocó 
sobre un cascarón de huevo, los 
ofreció á las pastelerías y con­
fiterías, llegando á tener tal acep­
tación, que tuvo necesidad de 
buscar vendedores, obteniendo 
con esto pingües ganancias.

Montó un obrador en la plaza 
de San Miguel, llegando á tener 
hasta seis ayudantes, y, como las 
necesidades del negocio lo exi­
gían, alquiló una tienda en la ca­
lle de los Caños, 7, donde, á  más 
de tener temas para decorado y 
pastillaje, v e n d ía  juguetes de 
Alemania. El porvenir le son­
reía, y ya se consideraba el más 
feliz de los mortales, cuando una 
terrible desgracia le sumió en la honda 
tristeza de ver morir á su honrada espo­
sa. que le dejó, en tan duro trance, un 
niño de ocho días.

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

moda las porcelanas, que reemplazarón 
á los bibelots y demás artículos para la 
confitería, y tuvo que dejar la tienda.

Trabajo artístico, de 1.500 piezas, por el cual le concedió 
S. M. el Rey Don Alfonso XII 

el Titulo de decorador de la Real Casa.

Y  tenemos otra vez á D. Matías López 
en escena. Este señor, en vista de que los 
comerciantes y profesionales no le habla­
ban más que de Luis Fernández, decidió 
encomendar á éste, por segunda vez, los 
trabajos de decorado; más en vista del 
éxito obtenido y la mucha demanda, de­
cidió montar un taller en su misma fá­
brica con la sana intención de acaparar 
él todo el mercado. ¡Excelente modo que
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tienen algunos burgueses de favorecerá 
quienes les abarrotan sus arcas de dinero! 
Para esto, procuró por todos los medios 
el quitar al Sr. Fernánnez parte del per- 
-sonal, ofreciéndoles más sueldos, y otras 
gabelas; dándose el caso que de los indi­
viduos que le abandonaron por seguir al 
Sr. López, el que menos llevaba en su 
casa era cuatro años.

Después infinitos trabajos, de titánicas 
luchas, de una enfermedad que le tuvo 
alejado por completo de todo trabajo du­
rante-unos diez meses y de un sinnúmero 
de disgustos con ios hijos, sus esperanzas» 
que estaban cifradas en éstos, resultaron 
completamente fallidas, pues ninguno de 
sus descendientes le ayudó en la medida 
de sus deseos. ¡Parecía que su mala estre­
lla le perseguía como sombra al cuerpo!

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

A- los diecisiete años hizo su primer 
trabajo artístico, que consistió en un tem­
plete ó monumento, de un metro por 
ochenta centímetros, cuya parte baja era 
de azúcar, cuajada de exquisitos y costo­
sos dulces. Este trabajo le dedicó á la 
hija de la excelentísima señora duquesa 
de Medinaceli, la cual contraía matrimo­
nio en aquel entonces.

Satisfechísimo hallábase de que su pri­
mera creación fuera á dar eu manos tan 
aristocráticas, cuando transcurridos ocho 
días se presentó en su casa un criado, 
portador de un besalamano, en el que se 
le comunicaba que agradecían mucho su 
obsequio, pero que podía pasar á reco­
gerlo en el momento que considerase 
oportuno, pues no-,tenían lugar donde co­
locarlo.

A  ios pocos días de recibir el besalama­
no se presentó en la residencia de la du­
quesa con dos mozos á recoger su tra­
bajo, encargando á éstos que le hicieran 
mil pedazos al bajar las escaleras, para lo

que simularían que se habían escurrido 
en ellas.

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

¡Así se escribe la Historia!
Más tarde, oyendo decir que el rey 

Amadeo era protector de los artistas, 
confeccionó un trabajo complicadísimo 
para presentárselo á este monarca.

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

Al presentarse en Palacio, portador de 
su obra, le dijeron que lo dejara en la an­
tecámara, entrando acto seguido á entre­
vistarse, con D. Amadeo. Cuando hubo 
explicado á este monarca su ofrecimiento 
y el modo cómo estaba confeccionado, al 
mismo tiempo que le enseñaba una foto­
grafía representativa del trabajo, tuvo 
deseos de examinar la obra verdadera. 
Salió el Sr. Fernández á dar orden de 
que trasladaran á la regia cámara el tra­
bajo, y al regresar con él, recibió la triste 
noticia de que el rey se había retirado á 
sus habitaciones particulares algo indis­
puesto.

Transcurridos varios días, y en vísta 
de que no recibía noticias de Palacio, pi­
dió nueva audiencia para ver al rey, y 
concedida ésta, le manifestó que desearía 
saber de sus reales labios si su trabajo 
había satisfecho, y que además tenía en­
tendido que le había sido concedida una 
gratificación, la cual, hasta aquel mo­
mento, no había llegado á sus manos. Es­
cuchar esto el rey y echar una significa­
tiva mirada al señor que estaba á su 
derecha (el cual púsose rojo cual amapo­
la), fué todo uno. Preguntóle el rey por 
las señas de su domicilio, y con esto ter­
minó la audiencia solicitada.

A los tres días de esto ocurrió el aten­
tado contra D. Amadeo, viniendo en con­
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secuencia la renuncia de este rey á \a 
corona de España.

A  la edad de veintitrés años hizo un 
trabajo de glasa modelado al cucuruchin 
de dos metros de alto por metro y medio 
en cuadro, el cual contenía más de 1.500 
piezas, y en el que invertió en su confec­
ción cerca de tres meses.

Este trabajo le dedicó á D. Alfonso XII.
Solicitada una audiencia de este mo­

narca, fuéle concedida. Llevado el tra­
bajo á Palacio, colocóse en el salón de las 
Columnas, donde le estuvo contemplando 
este rey y su comitiva. Mostrando D. Al­
fonso deseos de conocer cómo estaba con­
feccionado, se lo explicó, quedando ad­
mirado de que contuviera 1.500 piezas. 
Para demostrar su confección, ejecutó 
un trozo delante del real personaje y su 
acompañamiento, quedando complacidos 
de que en España existan semejantes ar­
tistas. El final de la entrevista fué conce­
der á nuestro biografiado el título 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 señor y su poca 
atención, renunció al sueldo ofrecido por 
D. Alfonso, y no volvió á poner más sus 
plantas en Palacio ¡Ciertos 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 ínsulal

¡De todo aquello no le quedó más que 
el diploma y el título de decorador de la 
Real Casa, concedido en en 16 de Junio 
de 1893!

Uno de los trabajos que más poderosa­
mente llamó la atención de los escultores, 
fué su monumento á Calderón de la Bar­
ca, hecho con ocasión del centenario de 
este gran poeta y dramaturgo.

Este ramillete lo envió al Ayuntamien­
to para que sirviera de centro de mesa 
en la gran comida que se celebró en la 
Casa de la.Villa para la celebración de 
dicho centenario.

Dicho trabajó, que estaba hecho'ár'ma- 
no, pueden verlo nuestros lectores en,la 
obra La Pastelería mundial y los ■Jichi- 
dos modernos. Tan original labor e'jtuvo 
expuesta en algunos escaparates, ocu­
pándose la Prensa de ella entusiástica­
mente.

Acompañado de su am,igo el concejal 
Sr. Eguiluz, solicitó una entrevista del 
secretario del alcalde, cuyo señor, des­
pués de elogiar grandemente el monu­
mento, aseguróle que se pondría como 
centro de mesa el día del banquete.

Efectivamente: llega el día de la comi­
da, y es colocado el monumento en lugar 
apropiado; pero, ¡oh, manes!, verlo el se­
ñor Lhardy, que era el encargado de ser­
vir la comida, y decir que mientras no se 
quitara aquello no servía ni un plato, 
todo fué uno. Y  no se contentó con pala­
bras, sino que él mismo cogió el monu­
mento, le colocó en un rincón y puso en 
su lugar un centro de metal. ¡Y ninguno 
de aquellos señores se dignó protestar de 
semejante atropello!

Como terminada la comida dieran or­
den de que todo io sobrante se diese á 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 ocasión en que la pastelería ti­
tulada «El Buen Gusto», de Bilbao, cele­
bró una Exposición, presentó un trabajo 
en pastillaje, de dos metros de altura, y 
por él obtuvo medalla de oro.. En este 
trabajo no ganó ni un céntimo y sí mu­
chos disgustos, pues como aquella Expo­
sición era regional (á la cual concurrió.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 Exposición celebrada en 
Zaraifoza presentó otro trabajo artístico, 
que dedicó al pueblo aragonés, y era un 
monumento á la Independencia Española.

I
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Invirtió en su confección más de dos me­
ses. Según creencia general merecía la 
más alta recompensa; pero... debido al 
favoritismo y á las intrigas, sólo alcanzó 
medalla de plata, é indignado lo rompió 
á martillazos.

En otra Exposición que se celebró en 
el parque del Retiro de la villa y corte, 
presentó otro trabajo que pesaba cerca 
de cuarenta kilos, que gustó extraordina­
riamente.

Por encargo expreso hizo, en azúcar, 
el palacio de Abascal, trabajo que llamó 
grandemente la atención de los arquitec­
tos, recibiendo muchos plácemes'; mas 
hasta la fecha no ha percibido ni una 
peseta por él.

Guiándose por los planos de un repu­

tado arquitecto, hizo olro palacio, y en 
vísta de que quien se lo había encargado 
se negaba á satisfacer su importe, le lle­
vó á los Tribunales, entablándose un plei­
to, que duró más de un afio, el cual ganó, 
incluso las costas.

En la actualidad cuenta la edad de se­
senta y cinco años, y habita en un pisito 
monísimo del número 59 de la calle de To­
ledo, ocupándose, no obstante lo avan­
zado de su edad, en algunos que otros 
adornos. ¡Lo triste de todo, es que aque­
llos que deben á tan grande artista su 
nombre y su fortuna, apenas si tienen 
una palabra como recuerdo para este an­
ciano: nos referimos á sus muchos é in­
gratos discípulos!

I. D o m é n e c h .
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