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LOS ESTABLEGI/AIENTO5

VY BINET Firs & G°

EN REIMS (Champagne)

(conclusién)

No es extrafio en estas'condiciones que los grandes vinos de la Casa Binet
hayan adquirido'en los paises mas consumidores de vino de Champagne \ma
famabien merecida.

Dichospaises, que

Tapon.
son los del Norte de — Témpano de hielo.
Europa, han reco- Dépoailo-

nocido pronto que

la Casa Binet habia

resuelto el problema Témpano d» histo

tan dificilque se im- pepostte

pone alosindustria-

les modernos: el de Fig. 1,” FT..2a

dar articulos buenos para un precio relativamente barato. Efectivamente,
por el perfeccionamiento de las maquinas- é instrumentos de fabricacidn,
porla economia en la mano de obra, por su trabajo personal, los Sres.V'"®BI-
NE)T FILS & C° han conseguido dar & precios sumamamente moderados
las mismas clase de vinos que las casas de mas fama.

Dichos sefiores han comprendido admirablemente que eu los tiempos
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66 EL'GORRO BLANCO

modernos es preciso reducir la utilidad y buscar una compensacion en el des-
arrollo de la venta y el éxito ba venido pronto & coronar sus calculos y de-
mostrarles que no sehabian equivocado. Las ventas de la Casa Binet son hoy
muy importantes y van aumentando cada dia.

Hasta hace dos afios no habia hecho nada para darse & conocer en Espa-
fia 'y Portugal, pero ha sucedido por el Champagne Binet lo que acostumbra
suceder para los -articulos muy buenos.

Los que habian probado en Inglaterra, en Francia, en Alemania, en Ru-
sia los selectos vinos de la Casa Dry Elite, Brut Elite, Médaillon Rouge, etc.,
los han pedido también en varias poblaciones de Espafia y ante estos pedi-
dos constantes los comerciantes han tenido que pedir preciosy género a la
Casa, quien ha formado entonces el proyecto de darse a conocer en Espafia
como en el Norte de Europa.

Merced a los sacrificios que ha hecho y que sigue haciendo, la Casa Binet
ha tenido el gusto de ver sus vinos muy apreciados en las mejores casas de
la Peninsula, y tiene ahora la seguridad absoluta de conquistar muy en
breve el mercado espafiol.

Nosotros mismos debemos confesar que estas esperanzas son muy jus-
tificadas y declarar imparcialmente quel el Médaillon Rouge y el Médaillon
Bleu de la Casa BINET, que hemos probado hace poco, nos parecen mere-
cer los mayores honores y se colocan en primera fila de las marcas ya acre-
ditadas en Espafia.

wcna Facil “L@ CoOCINA POr Gase

Compaifiia Madrilefla del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.



Solomillo de vaca Karatsonzy.— Solomi- M ousse de Camembert glacée.”e macha-
Illo de vaca asado, z6calo de patata duquesa. can 250 gramosde Chester con un poco de ca-
Gmrniciones.— Champignons retienos de Yena, 150 gramos de manteca de vaca, pa-
puré de coliflor, pequefios tom ates rellenos sandolo luego todo por un tamiz.
de bearnesa, glaseados; pequefias patatas m Esta pasta se pone en manga con-bogqui-
holandesas, asadas con piel, rellenas de duUxe- lla, que quede en la forma de fideos gordos,
"e:hinojo algratén.En cada punta del solo- se .llena im moldecito en forma de corona:
millo un montoncito de guisantes 4 la in- ®pdngase & cuajar entre nieve.
glesa. De otra parte, levantar la costra de u
Dos salsas— La una com puesta con la queso de Camembert, pasarlo por un tamiz
m itad del fondo Uel solomillo, luego fondo de fino, calentarlo un poco, afiadir una buena

EL GORRO BLANCO

Huiires d’Ostende.
Tortue claire.

Petites Bouchées & lu Talléyrand.
Supréme de soles Nonante-Huit.
Filet de besuf Karatsonzy.
Mignonneites de grives Edouard' VIL

Sorbet au Cliquot.
Poularde trufée & la Broche.
Coeurs de laitues aux fines herbes.
Fonds d’artichauts au champagne.
Ananas glacé.
Petits Condés.
Mousse de Camembert.

Algunas Recetas de este Menu.

ternera reducida, montada con nata y pun- cantidad de nata montada.

to de pimienta paprika.

Tvaotra, con la misma parte del fondo del fuente con servilleta, y.en el centro se mon-
solomillo, fondo de ternera; unir una reduc- ta la MOUSSE de Camembert momentos ant.es
cion de vino de Porto, trabada con un poco de servirse.

H N le,
de arrow-root. enrt teole
Budiipest, Marzo de 1908.
fir-in rin Pnrnil Eb lacaaaque ileue IObmejores géroros y mas bien .-uriirta do Madrid
Uian NlanteDUeria de Agustin te barcia- tn umnleMB Snae, Truta-c ae Perlgord y oir:.s inann». Fole-gra,

naturaly en puré, y codo cl»*“ de .irtfrc.ios Unoa del Poisy extranjero. (Wats clel Cnriiciil Calle cié la AliHcln, 2 Mcidrul

Desmoldear la bordura y,ponerla en

07

u

ara unasal ~La (2ocina por Gas,,

compaififa Madrilefia del QAS. Fabricas en Madrid, Valladobd, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la rrontera.



68 EL GORRO BLANCO

ALMUERZO
V BANQUETE DE 22 CUBIERTOS

Servido en el Hotel de Dufiayturria, en lasegun-
da asamblea de fondistas de Espafia, en Ma-
drid el dia 21 de Marzo de 1908.

gee:iiiu

Consommeéperles & la Capucine.
Omelelte aux pointes d"Asperges.
Langoustins sauce Ravigotte.
Vot-au-vents de poulets & rAllemagne.
Jambon de York glace aux ceufs files.
Pyramlde glace Vanille.
Dessertsfins.

VINS
Champagne -Blnet.»

Ejecaladopor

Gregorio Calvo.

Banquete servido en Fornos en ho-
nor del XIX aniversario del Cuer-

f po de Correos, el dia 12de Marzo
de 1908.T

MENU

Consommé Victoria.
Mayonnaise de langouste.
Filet de bceufa la Perigoardine.
Mousse de foie-gras & la Gelée.
Choafieur créme Gratin.
Ch"pon de Bayanne a la Broche.
Salade.

Bombe. Plombtére.
Géateau Regent.

VINS

Champagne -Binet*.

Jefe de cocina de Fornos.

GEORQES COUTRIS.

eocina Econdmica

EN FALENCIA

AI.MTJERZO

dado por el Bxctho. Sr. (Sonde de
Garay a sus amigos’polUlcos. He
aqui el menlG exquisito, servido
por el magnifico Hotel (Sonti*

nental.
MENU

Consommeé Primtunier Royal.
Langosta en mayonesa.
Poulardas Reina Victoria.

Jamon y galantina trufada a I'Aspik.
Lomo de ternera mechado.Patatasdoradas.
Ensalada de berros
Espéarragos de Aranjuez Salsa holandesa.
Tarleletas de mantecado de vainilla.

POSTRES

Riofa Champagne -Binet*. Cognac,
Licores. Café,

FEDERICO G. SAHAOUN.

23 Marzo j908.

DEJEUNER

Sorvido en el Restauran! de Ulia.

M ENU

Hors ctcEuvres.
Consommé Xavier.
Oeufs & la Florentine.
Filet de soles & la Joinville.
Médaillons de bceuf a 14 Rossini.
CcEurs dartkhauts Chatelaine.
Poulardes rolles.
Salade indienne.

Glace Dauphine.

Petlts Condés.
Gateaux Moka.
Chester Kake.
Corbeille defruits.
Desserts.

VINS

Riscal.
Diamante.
Pommery Grenot.
Café et liqueurs.

M. ARRIETA.

La Gocina por Gas,
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EL GORRO BLANCO

Algunas recetas de platos de queso.

Pequefias cesfitas de queso & la crema.

Hacer una pasta de lenguas de gato 6

tejas, se m arcan sobre placas; una vez

cidas, en
des barqu

se recorta

caliente, se foncean pequefios mol-
itos, y por medio de unas tijeras

n & fin"de que todas estén comple-

tamente igual; con la misma pasta se

man asas

Al momento de servir, se llenan con una

pequefias, una por cada cestita

combinacién de queso blanco, con igual c

tidad de nata, azlGcar y vainilla, etc.

Colocar

en cada cestita las asas y guarne-

for-

Toasts de queso.

de

pan en la forma que se desee, redonda
co-

ovaladas, pero generalmente pequefias;

tuestan en el horno; & continuacidén se

salsa bechamela; sazénese de sal; algu

ponen un poco de cayena, espolvorea
con queso rallado y gratinense de mome
an-

4 bonito color;-estos gratinados siem pre

sultdn mejor con el aparato Salamandra

. . Bastoncitos de Chester & la Favorita.
cer cada una poniendo en el medio una her-

mosa fresa, una frambuesa 6 una cereza.

Servir

nata mon

ga, cocido, enrollarlo con una delgadisim a
Hacer una copa de crocante, llenarla con hoja de pasta de hojaldre, terminando por
queso blanco y nata en iguales cantidades, darle la forma de un cigarro puro.
mas azGcar y vainilla; decorarlo con la mis- Dorarlos en el horno & los veinte minutos
ma combinacién, puesta al cornet\ colocar antes de serv'irse. 1. D.
lina pequefia rosa en el centro, adornarlo con Toasts Victoria."
nata montada; y servir elresto de nata apar- Con pan de molde se cortan rebgnadas del-

te, puesto

queso de

en
Tartaletas de Rogquefort cima otra lonja finisima de jam 6n cocido;
encima se pone otra rebanada de pan, y cor-
Con pasta de foncear se hacen pequefas i
tar tartinas pequefas. Se frien de ambos la-
tartaletas; luego que esté la pasta cocida, se . o | .
dos con manteca fina, retirdndolos & bonito
vacian, dejandolas enfriar por completo; lue-
color. Sirvanse de momento.
go se llenan con la siguiente mezcla:
G alletas con quesitos & la Castellana.
En una pequefia vasija se pone una parte
i 1
de queso de Roquefort, una parte de man- (eriginal)
teca fina, una buena cucharada de nata y un Se pasan 250 gramos de hermosas fresas
poco de Raifort; se mezcla bien todo hasta por un tamiz, 250 gramos de queso de Bur-
que resulte una pasta especial, que queda gos, también pasado por tamiz, peso igual
eu disposiciéon de rellenar las tartaletas. de azucar, una copa de ron; mezclar bien
Sobre estas tartaletas de nuevo género se toda la'com binacién, y puesta en la manga
puede poner un adorno en cada una de ro- con boquilla rizada, se Ilenan galletas de vai-
dajitas de pepinillo en vinagre 6 de remola- nilla; encima de cada galleta rellena se colo-
cha, resultando con esta Gltima combina- ca un fresén, espolvorear con azicar glas y
cién un excelente hors d'auvre muy ori- sirvanse en fuente con servilleta.
ginal. I. Doménech.
- vd (41 ~
socina elentiHca “L N

al mismo tiempo una salsera

tada.

Copa de crocante de queso.

en salsera, resultando un plato

los mas exquisitos.

Con queso de Chester se cortan pedac
de de dnco 6 seis centimetros de largo por

de grueso; envolver cada pedacito con

lonja finisima de jam 6n de York 6 de Pra-

de

gadisimas, en una cara se pone una lonja fi-

nisima de queso de Gruyere 6 de bola, y

600108 POE GiiS,,
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Con pan de miga se cortan rebanadas

69

de

S

cu-
bren con ima mezcla compuesta de 50 gra-
mos de queso rallado, con dos cucharadas de
nos
rlas

nto

.re*

itos

uno

una
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Una pagina para £J, QOI®N”O

Salmoén de ftMturias; salsa museliqa.

A Ml AMIGO IGNACIO DOMENECH

No es mi idea querer variar de titulo de esta receta clasica, pero si el de la cocina fantdstica, por su

presentadon; seré breve en esta pagina, y no quisiera ser molesto & los distinguidos lectores de esta

popular'’como'ilustraday amena revista culinaria,

Salmén de Asturias (procedente de dicha provinda); su preparadén para este
plato es hervida bajo laa reglas del arte; la salsa muselina es conocida por su
fineza y delicada confecdén; me abstengo de describir la receta.

La presentacion de este plato fantastico lo servi & SS, MM. en el lunch-
almuerzo, servido en el Excmo, Ayuntamiento de Cédiz; el adjunto fotograba-
do da laidea de mi plato.

El armazén es una pifia hecha de hojadelata de 16 centimetros de altura;
decorada con mantequilla; imitando 4 dicha exquisita fruta, va montada sobre
un zé6calo de pan frito, forma ovalada, teniendo una pendiente por los dos
extremos, donde descansan los trozos de salmén. Dentro de la pifia se colocan
dos pequefios acumuladores con sus correspondientes bombillas; la luz eléctrica
refleja & im pequefio recipiente de cristal, 6 sea pecera con agua que tiene
12 centimetros de didmetro, donde se echan seis pececitos vivos de colores, que
tienen de 3 & 4 centimetros; en el fondo unas pequefias rocas de coral; la

fuerza de la luz molesta & los peces, que estdn siempre en movimiento; el

coral con la luz da un co- lor rojizo que parece un
volcan, y resulta de esta formaunbonitoefectofan-
tastico. Los trozos de sal- moén se bafian con aspic
y se decoran con mantequi- lia, y por encima un dibu-
jo hecho en formade rejilla, con filetes de anchoas; el
hueco del salmén; una vez sacada la espina, se coloca
un pequefio bouques de pe- rejll; al pie de los trozos de
salmén una capa de pere- jU en rama, donde se co-
locan encima con simetria unos langoslinos, cuartos
de huevos cocidos, aceitu- fias rellenas de anchoa y
una lamita de ensalada; en los extremos del salmén
unos costrones de aspic decorados con trufa, da-

ra y yema de huevo cod;

do. La salsa se sirve aparte

y calimte. Todo es en mi-

niatura, como veran

por

las dimensioDes, vy cada

servido (eran cuatro) para

seis personas.

Siminueva creacion con

este titulo agrada & los

taré varios trabajos que

respetables lectores, y ustftd, amigo Doménech cree digno de publicarse, presen-

tengo en preparaciéon,y entre ellos uno

caprichoso que llevard por titulo ta Naranja Fantastica (plato

frio).

Cadiz, Mayo 24 90S.

eocina ideal

MELQUIADES BRIZUELA

Jeie de cocina do la Compafiia Trasatlantica.

~La eocina por Gas
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EL GORRO BLANCO 71

AS ELEGANTE

Consommé de ave Grimaldl. Consommé de ave & la Florentina.

Guarniciéon del consommé.—Raiz de apio Guarniciéon de huevos hilados (cocidos en
CelERI-RAVE cocido y cortado en juliana pe- el mismo cCONsOmMmMmé hirviendo) €é igual canti-

qUEﬁESima y real de confitura de tomate en dad de arroz de Piamonte, cocido aparte en

pedacitos finos. - consommeé.
En el CONSOMME de ave afiadir imo 6 dos Al mismo tiempo servir queso de Parm a
decilitros de confitura de tom ate. rallado.

Consommé de ave Princesa Alicia.

Guarnicién.— u na finisim a juliana de fon- Sopa crema Maria Luisa.

dos de alcachofas, doble menos cantidad que . .
Proporciones.— cuatro litros de velouté de

de alcachofa, de lechuga cortada de igual .
9 g ave con parte de cebada perlada; liason & 1a

forma; mas fideos finos en igual cantidad que
crema. Guarnicién: cuatro cucharadas de

de lechuga; las cocciones de estas tres guar- . i
m acarrones cocidos y <cortados & pedazos

niciones se efectuaran por separado del CON-

sommé.

muy pequefios.

En el CONSOMME cocer una poquisima can- Sopa crema Martha.
tidad de tapioca.

Proporciones.— ~pos litros de veloutéde ave,

Consommé de ave a la Impe”al' un litro de Vvelouté soubise (de cebollas), un

Guarnicién.— crestas Yy rifones de gallo litro de CONSOMME claro, sin color (Iiason de
cortadas en juliana fina, mas arroz Patna costum bre). Guarniciéon: diminutas quene-
(cocido éste en el consommémuy suavemen- fas 4 la cucharilla (en farsa de ave y finas

te), Yy afadir guisantes frescos, cocidos por hierbas), forradas de una brun0|se, guisan -

separado. tes frescos, cocidos y mondados.

Consommé de ave & la Italiana. Sopa crema Marcilly.

Guarnicién real de diversos aromas Y co- Proporciones ALt di d
— itro 'y medio e crema

lores, ¥ cortadas luego en formas pequefias . ) .
de guisantes frescos, un litro y medio de cre-

4 Ide. .
a molde ma de ave, un litro de CONSOMME claro, sin

1.» Una guarnicién real con puré de ave. )
color, con 125 gramos de perlas de Japédn

2.1 Una guarnicién real con puré de es- .
cocidas. Guarniciéon; dos cucharadas de pe-

pinacas. .
quefias quenefas de ave.

3.n Una guarnicién real con confitura de
A. E.

tom ates.
4 Trascripcion de
Consommeé de ave perfectamente clarifi- P

cado. iGNAao Doménech.

eocina Higiénica **LrS ©OC|f|2| ml* GﬂS**
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72 EL QORRO BLANCO

'""PaebbsaU ffe «TaW Jlaif.oiieflot'In.—Debldojajun accidente dergraftador, no salid eljgrabado
de este plato tal y como]ha sido creado y dibulado. Se notd en seguida, pero no tenia remedio en el mo-
mento- Con este motivo ha hecho otro con ei mismo original, & fin de reproducirlo otra vez y dar el

modelo del plato exacto.

I*ormulci5 y

Si”adeterneiaViCtorManuel- manda, alternando estas guarniciones con

popietas de filetes de lenguado.

Preparar la silla de ternera, segtn las re-
Servir salsa normanda aparte.

glas, y bresearla suavemente, formando un
F. Grandt,

magnifico fondo.

Colocarla cortada en la fuente, guarne-
Medallones Gordon-Bennett.

ciéndola con montoncitos de guisantes & la

inglesa;, ravioUs al jugo y zanaliorias nuevas Blanquear hermosos fondos de alcacho-
torneadas; después de cocidas, salteadas con fas, segun las reglas; después de cocidos, en
m aiiteca fina. cada uno se coloca en su cavidad una esca-

Servir en salsera la coccién bien desengra- lopa de molleja de ternera recién salteada
sada, aumentandole una parte de inedia con manteca de vaca NaiSeite; encima, una
glasa con una cucharada de Jugo Maggi. escalopa pequeia de foie-gras. A continua-

cién se napan con salsa M ornay (bechamela

Trucha Eduardo VIL

con queso), y gratinense ligeramente eu el

Cocer la trucha como de costumbre y co- homo.
locarla después en una fuente sin servilleta, Colocar estos fondos de alcachofas en fuen -
guarneciéndose con montoncitos de aceitu- te y en forma de corona; en el fondo de la
nas y champignons sazonados de salsa nor- fuente, se echa una capa de salsa Perigueux,

eocina Regularizable “Lﬂ GOCIna pOr GaS,,
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EL GORRO BLANCO 73

y, por Gltimo, encima de cada medallén se

guarnece con una magnifica lama de trufas.

Sirvase siem pre muy caliente.

Fierre Toucheboedf.

M andarinas & la Algeriana.

Bordura de arroz 4 la Em peratriz con un

salpicén cortado grueso de frutas rojas con-

fitadas en el fondo. Desmoldear esta bordu-

ra sobre un lago de gelatina de mandarina.

Al centro de la bordura montar un copi-

11lo de mandarinas desgranadas flapadas de

gelatina de las mismas, y en cuspide una

mandarina entera bien glaseada.
\TCTOR MORIN.
Chuletas de cordero & la Norion.
Chuletas empanadas & la inglesa, asadas

kla parrilla, puestas en corona en la fuente,

y en el centro guisantes frescos con m ante-
ca, Salséanse un poco con salsa Bigarade.
De esta misma salsa en salsera.

Michei- Gratadeix.

Budapest, Grand Hotel Hungaria 1908.

Helado M altaise.

Se pasan por un tamiz 500 gramos de me-

I6n bien maduro, affadirle 250 gram os de azl-

car en polvo, y déjese reposar, moviéndose

de vez en cuando la combinaciéon;, afdadir

jugo de limo6n, y péngase & helar.

Cuando quede bien helado, se moldea de

formabaja, haciendo la colocacién en el mol-

de por capas,una de helado de melédny otra

de cerezas confitadas, y antes maceradas
con Ucor Curafao, y asi sucesivamente has-
tanque quede el molde, 6 moldes, Ileno; ;se
tapan con papel, tapa y manteca y se pone
a jrappar entre nieve y sal gorda durante

una hora lo menos.

Desmoldéase al momento de servir.

PUIGCERCOS.

Poularde 4 la Milady.

Bresear una hermosa poularde; una vez

cocida, montarla en una fuente de forma

eocina eémoda

ovalada, guarnecerla con patatas holande-

sas torneadas en forma de aceitunas, saltea-

das con manteca, mas diminutas timbales

de escarola.
Servir la salsa en una salsera.
Salsa Mllady— ATornar dos partes de sal-

sa Alemanda al momento de servir y wunir

una parte de salsa de tom ate magnificay dos

cucharadas de mostaza inglesa.

Lenguado & la Chivry,

Lenguado bien adobado vy mojado con

aceite fino, y se pasa por miga de pan, asan-

dolo & la parriba; ya asados y colocados en

la fuente, se guarnece con diminutos pasteli-

Illos de ostras, moluscos & la Villeroy y cro-

quetas de patatas.

Servir aparte una salsa Colbert que se le
incorporarda una cucharada de Jugo Maggi.
HEDE.

Frégolis (Petit-Fours).

Pasta de Savarin, cocida en pequefios mol-
des en forma de barquitas; luego de cocidos,,

se bafian con jarabe arom atizado de Cura-

gao; guarnecerlos con crema pastelera (pues-

ta 4 la manga), tam bién arom atizada de Cu-

ragao, mezclando también un diminuto sal-
picén de pina de América, (anana).
E. Darenne.
C ajitas 4 la Cubanita.
(dulce)
En ima cacerola con 200 gramos de cre-

ma pastelera, se le mezclan 200 gramos de

coco rallado, dos 6 tres copas de cafia de la

Habana y cuatro claras montadas & punto

de merengue; mezclada bien la anterior com -

binacién, se le aumentan 75 gramos de azl-

car en polvo.

Llenar con esta pasta cajitas de papel ri-

zado, echar por encima un poco de coco ra-

Illado qgue tenga un poco de azticar mezclado,

y gratinese eri el horno & bonito color.

Se sirven frias, como dulce de almuerzo.

I. Doménech.

6ocina por Gas..
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M ENU

Consommeé Riche & la Royale.
Filets de soles ¢ la Normanda.
Pelits pates & la Parisienne.
Solmi de perdreaux S.* Hubert.
Filet de bceufBouquetiére.
Aspic de foie-gras Bcllevae.
Cépes a la Bordelaise.
Dindonnaeu rdti au Cresson.
Salade de saison.
Bombe Hétel de Londres.
Desserts.
Champagne -BineU.

Hotelde Londres & d'Aneteterre.-San SobasU &n.

DEJEUNER

Servido por el Restauran! de Ulfa.

MENU
Hors d'cElvres
Consommé & la Russe.
Oeufs a ja Rocaverde.
Dame de saumon & la Elosegui.
Pintade enlpocotie.
Jambon de York a la gelée.
Roast-Beef al’Anglaise.
Salade & la Bella Easo
Bombe glacé Tuttifrutt!.
Petits palmlers.
Gateau Succé.
Fraisse.
Corbeille des fruits.
Desserts.
VINS
Riscal Diamante. Sidra.
Pommery Grenot.

Café et liqueur.
Cigars-Habonos.

Banquete celebrado en Falencia eLdia 22 de
Marzo de 1908, en ei gran Hotel Samarla,
por el elemento Liberal en obsequio del ex-
celentisimo Sr Alba, con motivo del mitin
celebrado en dicho dia.

M K N U

Consommé & la Veneciana.
Salmén con salsa Ravigot.
Solomillo mechado & la Godard.
Espéarragos salsa Muselina.
Capones asados a la Broche.
Ensalada clauzel.

Jamoén en dulce con huevos hilados.
Tarta moka.

Postres finos.

VINOS

Franco-Espafiola. Champagne.
Theopi le Rodeyer.
Café. Licores. Habanos.

RafaelalLONSO.
Dueflodel Hotel.

Butlet servido en el.Teatro del Principa Aitones,
con inollvo.'de su”Inauguracldn, ;oliio<iulando i
toda la Prensa y d la aristocracia Madrilefia!

he aqui ei
MENU
Consommeé de ave (fri6 y caliente).
PLRTeS FRIOS
Pavo trufado, ternera fria, jamon de
York
VacadeHamburgo, lengua aja escarlata
Emparedados de foie-gras
Emparedados de jamon.
Medias noches dejamon.
Canapés de anchoas.
Helado de vainilla.
Helado de yema.

Granisado de champagne.
Biscuit glacé al kirsch.
Refresco de limo6n y naranja.
Rocher {helado).

Café, chocolatey te.
Pasteleria fina.

) _ VINOS
Riscal. Saint Julien. Porto. Jerez.
Champagne -Binet>.

jefe de cocinay reposteria
ANTONIO SALA PIA.

Dia 17 de Marzo de 1908.

amra Raad "'La Gocina por Gas,,
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Tviiznh do 3

TiBi LA reOERAOIOIf DB IAS SOCIEDADES

tr/\B 7 \VJ 0 3 r e

El Alba, El Arte Culinario, El Buen Deseo,

y La Central de Camareros.

EIl dia 23 del mes de Febrero de 1908, fue-

roa convocados por D. José
dente de La Central de Camareros, ios pre-
El Alba, EI Arte
Culinario, El Buen Dese0y el M ontepio de

La Central de Camareros, a una reunién, que

Romay, presi-

sidentes de las Sociedades

se celebr6 4 las diez y media de la noche en

el café del Callao, concurriendo los presiden -

tes convocados, excepto el del Buen Deseo,

que por ausencia asisti6 en su nombre el vi-

cepresidente.

EIl Sr. Romay expuso & grandes rasgos sus

proyectos de federaciéon y creaciéon de una

Escuela de Fondistas y de Cafeteros, estan-

do todos conformes en llevarla & la practica,

V fué nombrado presidente de las Comisio-

T.C5 que se nombren, asi como de redactar

estatutos, proyectos, etc., el Sr. Romay.

Quedando convocados para el dia g de

:>larzo, eu el mismo sitio y 4Ia misma hora,
asistieron dos indivi-

cuya convocatoria

cicos de cada Junta directiva.

Kifatutos de la Federacion de Camareros,
i.'ocineros. Empleados de Hoteles, Cafés,
Restaurants y Casas de viajeros y Sir-

vientes,

CONSTITUCION

A rticulo i.° Se constituye una Federa-

cién de Camareros, Cocineros y Ayudas de

Camara.
Articulo 1.0 Se

constituye una Federa-

ciéon de camareros, cocineros y ayudas de cé-

LIQUEUR

BENEDICTINE

mara, que se denominard Federacion de Ca-
mareros, Cocineros, Empleados~de”Hoieles,
Cafés, Restaurants y Casas de Viajerosy Sir-

vientes.

OBJETO Y FINES

Art. 2.® EIl objeto de esta Federaci6n es

el perfeccionamiento social de los camare-

ros, cocineros, sirvientes y empleados de ho-

teles, cafés, restaurants y casas de viajeros,

y sus fines, el instructivo y el econémico.
Art. 3.° El instructivo comprenderéd las

siguientes secciones;

1.6 La fundacién en M adrid de un Cen-

tro destinado &4 la Federacion, en la cual se

crearda una Escuela que se denominarda de
Fondistas y Camareros, y en la cual se cur-
sen las asignaturas siguientes:

1.a Lenguas vivas: Francés, inglés vy
alem &an.

2=- Correspondencia mercantil.

3.» Aritm ética, calculos mercantiles y

estudio monetario.

4.® Contabilidad por partida doble apli-

cada al hotel.

5.» Geografia industrial y comercial vy

tarifas de transportes.

6.® Caligrafia.

7.¢ Estudio de viveres, conservas, etc.

8.®' Servicios practicos: M enus, decora-

ciones de mesas, diferentes formas de servir

y estudio de costumbres de los diferentes

pueblos del mundo.

9.® Higiene y educacién.

10. Estudios de la creacién de hoteles,

cafés y restaurants.

1. M aquinaria aplicada 4 hoteles 'y

cafés.

12. Instalacion eléctrica; Fonna de cui-

Exguise Digestive
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dar una instalacién eléctrica, motores eléc-

tricos, maquinas, dinamos, transform ado -

res, acumuladores, mesas de distribucidén

alum brado y mediciones.

13. Nociones elementales de medicina.

14. Cursos tedricos y practicos de cocina

pasteleria, confiteria y helados.

15. D ibujo aplicado 4 la cocina, paste-
lerfa y reposteria.

16. Estudio elemental de botéanica.

17. Conferenciasy exposiciones culinarias.

18. Adem s se cursaran aquellos estu-
dios que el Consejo directivo de la Federa-
cion creyese conveniente en beneficio de los
socios.

LEYENDO Y

Nuevo procedimiento de conservacién de los

frutos.

Los frutos para consumo de mesa que se

recolectan antes de la madurez para evitar la

putrefacciéon y, por lo tanto, para que puedan
exportarse con mas garantias de conservacion,
tienen elgrave inconveniente de ser insipidos,

adem 4sde queno llegad conseguirse elobjeto,

puesto que la causa de la putrefaccién son

diversos hongos cuyos gérmenes se hallan so-

bre la superficife de la frutay evolucionan apo-

derandose de la parte carnosa de ésta con

independencia de que esté 6 no com pletamen -

te madura.

Para la industria de la exportaciéon de fru-

tas es de un gran interés cualquier procedi-

miento de conservacién econémico que dé re-

sultados positivos, y

entre los muchos que se
han ensayado, el de la sumersién en disolu-
ciones de formol ha tomado carta de natura-
leza en Inglaterra y es de los mas sencillos

que pueden practicarse.

E |l procedimiento ha sido ensayado en el

Laboratorio de Rew,y ha dado excelentes re-

sultados en la conservacion de las ciruelas,

fresas, uvas, grosellas y peras, retrasando la

putrefaccion de dnco & diez dias. EIl ensayo

hecho sobre manzanas ha tenido un éxito mu-

eocina

ig. El Reglamento del Centro y Escue-

la serda hechoy modificado, segun las circuns-

tancias, por el citado Consejo,

20. Se creara también una biblioteca
para recreo é instrucciéon de los socios.

E|l fin econdmico abrazara;

1.° Secciones de jubilacién por edad
avanzada €é imposibilidad permanente para

el trabajo.

2.® Defensa de los derechos de los aso-
ciados. y
3.° Creacién de Cooperativas, si asfi lo

creyese necesario el numero de individuos
asociados.

(continuara).

CORTANDO

cho mayor,

puesto que se ha conseguido que
la duracién de la fruta completamente sana
sea desde la GItima semana de Agosto hasta

fin de Noviembre, mientrasque ellote de man-

zana testigo, que no fué tratado por el proce-

dimiento, no duré mas que una semana. Hay

que tener en cuenta que para que la experien-

cia resultase completamente veridica, las

manzanas que se escogieron para el ensayo

estaban ya invadidas por hongo, que produce

en ellas la putrefaccién, lo cual se averiguo6

por un andlisis microscoépico.

El procedimiento consiste en introducir las

frutas en una disoluciéon formada por 48 litros

de aguay un litro y medio de formol del co-

mercio al40 por 100. L a inmersién se hace co-

locando las frutas en una cesta 6 saco de m a-
llas anchas, introduciéndolo en la disolucién
que se haya depositado en una vasija de ba-

rro 6 madera. La duracién de la inmersion

debe ser de siete 4 diez minutos, dejando

después escurrir la fruta y tendiéndola sobre

heno 6 paja seca para que absorba elexceso

de humedad y se seque.

La concentracién de la disolucién no dis-

minuye por una serie de inmersiones y, por

lo tanto, mientras haya liguido suficiente

para cubrir por completo las frutas que en ¢él

se inmergen, puede seguir utilizdndose.

ach “La eocina por Gas,
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En Inglaterra este procedimiento seva ge-
neralizando, y estd adm itido sin que hayan
puesto reparo alguno las autoridades con res-

pecto alpeligro de intoxicacion por el formol,
que en las cantidades m inimas que puede que-

dar adherido en la superficie de las frutas, es

completamente inofensivo. De igual manera,

ennada perjudica el aromay buen aspecto de
las frutas tratadas, como no se nota sabordes-

agradable alguno, ni accién téxica, en la miel

natural de abejas, que, en opiniéon de los qui-

micos, se conserva sin entrar en fermentacidén

merced & minimas cantidades de acido férmi-

co que las abejas segregan para conservar sus

reservas alimenticias.

La acciéon anticriptogamica del formol es

tan intensa, que el doctor Perrier ha conse-

guido obtener un zumo 6 mosto de manzanas

inferraentescible con solo lavarlas con un |li-

quido antiséptico 4 base de formol. Induda-

blemente, los génnenes de la fermentaciéon y

de la putrefaccién de las manzanas se hallan

en la superficie del fruto, y una vez que se

destruyen por el antiséptico', falta la levadura

necesaria al zumo para que se desdoblen las

m aterias azucaradas en alcohol y acido car-

bénico,igualmente que la ausencia de los hon-

gos, que producen las alteraciones puatridas,

le preservan, conservandole por espacio de un
la duracion

periodo m 4s 6 menos largo, segun

de los efectos,del tratam iento.

Juan Gavilan.

PUBLICACIONES NOTABLES

Hemos recibido La quinta racion dearticu-

los. del insigne doctor Thebussem , Cartero
honorario de M adrid, Profeso de la Orden
de Santiago y Gran Cmz de~Alfonso X II,

autor también de la Mesa moderna, que se-

guimos publicando desde el primer nimero

de nuestra revista. La Gltima obra delilustre

ligueur

Soclna Moderna

bénédictini:

‘La Gocina por Gasz

BLANCO 77
Thebussem es otra de las muchas pruebas
de ingenio agudo de tan eminente escritor,
dandole ademas gracias muchas por su dis-

tincién hacia nosotros.

El sumario de tan importante libro es bajo

los siguientes capitulos; «Gastronomias (que

publicaremos en-En Gorro Blanco, 4 la ter-

minacion de La Mesa moderna)’, «correos»;
«Cervanticos»; «Gram atica*; «Critica litera-
ria*; «Historia»; «'Varios»;, «Carta de D. M a-
nuel de Forondan».

Hemos recibido tam bién El Viajero, re-
vista mundial ilustrada, 6rgano de la Socie-
dad de Fondistas de Barcelona, correspon-
diente al nimero de M arzo del presente afio;
esta publicacién, notamos en cada numero
que recibimos su prosperidad, mas nutrido
su texto y grabados, todo hermoso; lo cele-
bramos muy de veras. He aqui el sumario de

de uno de sus GItimos nimeros:

«Nuestros Hoteles. Hotel Paris.— Aniver-
sario, por la Redaccién.— Autom 6vil ndutico.
Casa M ayoral.— Barcelona y sus bellezas.—
Palacio de la m Gsica catalana.— Nuestra Re-
vista, por R.— E I duque de Zaragoza con-
duciendo los trenes «Express», por A. Pulin.
Circular. A los fondistas de Catalufia.— E|I
Velddromo de las Arenas.— EI|l mejor campo
de foot-ball del mundo.— La perla de Cata-
lufa. M onserrat.— "Mar Chica.— Los juegos
olim picos de 1908.— A ndary ver. M aravillas
del autom ovilismo.— Lourdes en el afio 1908.
por M. de Torres.— ~"Navegacién aérea. E|I
N aveaerom 6vil, por J. Asensio.— Un aero-
plano danés.— E | ferrocarril del atlantico al
Pacifico.— SPOrts de invierno.— Recuerdos
de un viaje 4 Suiza.— La vuelta al mundo en
autom 6vil, por N. N.—-Asociacién de Fon-
distas y Similares de Espafia, por Enrique
M artin Cardefia. —D 6nde se come m 4&s carne.

Excruise Uigestiw”
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Bibliografia.— Los trenes Y la Radiotelegra- bres & quienes el andalisis de nuestros géneros
fia.— "Noticias. - -Anuncios.» de consumo preocupa mucho mas que su m e-
I. D. joramiento, han podido descubrir un poco de

todo en esas glucosas, arsénico, plomo, cobre,
El aZl’Jcar eléCtriCO cal, cloruro de calcio, sxilfato de magnesia,
'

sales de barita, 'etc.

Evidentem ente esas substancias heterogé-

L nti ( res.— ( fi .
0s a guos adlcares Azlcares de cafia, de neas no se encontraban en el aztcar de gluco-
arbol, de fruto, de hoj — 0 - . : :
ja, etc Los falsos azdi sa en tales cantidades que pudiesen ser noci-
cares.— La glucosa.— Sus diferentes com - . .
vas; sin embargo, alli estaban; y puesto que
puestos.— La disminucion del precio del iut -

el aztcar verdadero es hoy barato, contenté-

caryelaumento delcultivode remolacha.— .
monos con él.

Las falsificaciones indtiles.— Un nuevo azl- . .
Y contentémonos tanto m 4&s gustosos cuan-
car.— Elaztcar W alther.— Agua, 4cido car- t . . . .
o que labajadelpreciode una m ateria nutri-
bénico y electricidad.— Explicacion de este . . . 5
tiva conocida de nuestros ascendientes m &s
descubrimiento.— jAzlGcar hecho con nada! . -
antiguos y presentada hoy por nuestros higie-
Conociamos el azGcar de cafia y el de rem o- nistas modernos como un excelente reconsti-
lachay adem as los azlGcares sacados delsorgo, tuyente para las fuerzas musculares del
de lostroncos de palmera, de alamo y de arce, hombre, va @ perm itir @& nuestros agricultores
de las raices de rubia y de angélica, de las ho- m ultiplicar con provecho sus cultivos de re-
jas de viiay de melocotén, de los cereales, de molacha.
los frutos y, por Gltimo, déla miel; pero con- M 4s remolacha en el azGcary menos gluco-
fieso que desconocia, ayer todavia, el m as ex- sa, parece que debiera ser para los amantes
traodinario de todos los azGcares: el azlGcar de caflards un mejoramiento de que los con-
eléctrico. sumidores m a&s dificiles pudieran confesarse
Y no sin asombro he leido su acta de naci- definitivam ente satisfechos.
miento en un periddico alem an dedicado & los Y justamente en este momento es cuando
descubrimientos de la ciencia. Parecia, en el sefior Julius W alther, un ruso, lanza, no al
efecto, que la baja reciente de los precios de comercio todavia, sino en los periéddicos cien-
venta de esta especie alim enticia debiese pro- tificos, un nuevo azlGcar, un azlcar sintético
tegerla mas eficazmente que todas las leyes obtenido con un poco de agua, de gas y de
contra las numerosas falsificaciones que al- electricidad.
gunos saben descubrirpara dar 4 nuestros es- Lo mismo que las primeras m aterias em -
toémagos la ilusiéon de los alimentos, pero no pleadas por Mr. W alther, el método de sinte-
su substancia. sis es muy sencillo; pero se describe sabai-
Debia esperarse que, en lo sucesivo, los fa- mente con cifras algebraicas, -cuya lectura
bricantes wespeciales podrian renunciar sin cansaria bien pronto & mis lectores, y voy &
dem asiadas pérdidas al empleo de las gluco- intentar elponeren claro las explicaciones del
sas para el azucarado de los licores, jarabes, ilustrado m oscovita.
confituras, etc. l.as pilas eléctricas especiales de que se ba
Y no hubiera sido un mal, porque, como es valido Mr. W alther, tienen sus polos positi-
sabido, las glucosas se componen bastante di- vos ¢ anodos form ados de hilo de platino de
versamente de almidén y acido sulfurico, de un didmetro de dos milimetros-. Los polos ne-
maiz, de madera de pino rociada con 4cido gativos 6 CétOdOS, estan compuestos de telas
clorhidrico, y acunas vecesdeuva;y loshom -' de hierro recubiertas de arcilla rojas y de pia-
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cas de platino, mercurio, hierro ¢ Silicatos

de alimina. v n diafragma de

arcilla 'y una

l&m para eléctrica para calentar el polo posi-

tivo. com pletan la instalaciéon.

Para fabricar aztGcar con esta pila, elinven-

tor comienza por proveerse de primeras m a-

terias, creando el acido carboénico por medio
de una reaccién de acido- clorhidrico sobre
méarmol.

Satura el agua de este dcido carbénico vy
después la electriza con una corriente de dos
voltios, corriente que se aumenta de modo
progresivo hasta la intensidad de 0,75 am -

perios. A electrom etria se for
ma el acido oxalico, despues er acido tartrico,

acido citrico.

este ganado de

y, por daltimo, el

Cuando este UGltim o dcido se desprende,

corriente a4 5 vol-

hidratos de

elévase la .fuerza de la

tios 'y 3 obtener

carbono.

amperios para

Estos diferentes compuestos se hallan en

las glucosas, y los hidratos de carbono equiva-

len 4 las glucosas de uva, las mas raras, pero

las mejores de todas las glucosas. Basta con

continuar la experiencia elevando siem pre el

voltaje de las pilas eléctricas para fabricar

azGcar mas y mas rico, form d&ndose las m ate-

rias azucaradas 6 el CArbono anicam ente por

la accién de la corriente sobre el agua satu-

rada de 4cido carbénico.

He aqui, pues, cOmo es este nuevo azUlcar,

opara ser absolutamente exactos, esta nueva

glucosa de uva. Si esta falsificacion viene 4

agregarse & muchas otras, ofrece 4 lo menos

en su ejecucién sintética por medio de la elec-

tricidad un singular elemento de curiosidad

para las gentes instruidas y aun para los in-

doctos,
Y sijos antiguos pueblos conocieron el ver-

dadero azucar de c'afia, si conocemos ya el

azGcar de remolacha y el falso azadcar de glu-

cpsa, faltdabanos por conocer éste, un azlcar

hecho con nada, un poco de agua pura, gas

invisible y electricidad impoderable.

Fierre Calmettes.

Loinpifi

Vocabulario culinario.

Mechar,—Es introducir en una pieza de

carne 6 pescado tiritas cortadas de tocino,

jamon, trufas, lengua 0 otros ingredientes.

Molde Charlota,—Es un molde liso, sin

dibujos, redondo y alto.

Picar.— Se dice de toda clase de ingredien-
tes que sea.preciso cortar menudamente con
cuchillo.

PICATOSTES.— Los picatostes sirven gene-
ralmente para tomar chocolate 6 bien huevos
pasados por agua. Son pedazos de pan delga-
dos de ocho centimetros de largo por tres de

ancho remojados en leche y fritos con man-

teca de vaca 6 de cerdo.

Reina.— En cocina se emplea este nombre
para todas las composiciones eu que entra le-
che en suconfeccion; enuna palabra, en todos
los manjares blancos.

Salsear.— Cubrir un trozo de carne 6 pes-
cado con una salsa cualquiera.

Sazonar.— Echar sal 6 especias en cual-

quier salsa 0 otra clase de guiso.

(Continuara.) . D,
VAN

Oorrespondencia.

Rogamos & nuestros suscriptores de provin-
cias que, en vez de efectuar los pagos en sellos
de correos, nos envien libranzas de la prensa.
Giro Mutuo, 6 sobres monederos que se expen-
den en todos los estancos.

-
.«

También participamos & nuestros lectores de
provincias, duefios de hoteles y restaurants, fa-
milias, etc., que en esta Redaccion y Adminis-
tracion les podemos proporcionar personal dig-
no para los establecimientos, casas particulares,
6 sencillamente & dar banquetes, como son co-
cineros, pasteleros, confiteros y reposteros.

« *

Para el proximo nimero 22 de EIl Gorro
Blanco, se publicard con grabado de Julian
Lahiguera, el plato de pasteleria «El Quixote»,
receta de Teodoro Bardaji, con doce recetas mas
de pastelerfa y petits fours. Menld de comida
explicada, secdén de platos de huevos, una
estas recetas con grabado, original la receta de
de Frandsco Patifio; completando el nimero e
otros' trabajos interesantes de varios autores
naddnales y extranjeros.

La Direccién

“La (2ocina poT Gas,,
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LA A\ESA MODERNA

Cartas sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Thebussem
y Un cocinero de S. M.

(continuacién)

comer é beber en tiempo conveniente, assi que non
sea temprano nin tarde', é que non coma si non
cuando obiere sabor (apetito), é de tales cosas que
le tengan recio é sano é non le embarguen el en-
tendimiento.

La verdad es que las leyes de la cortesia y de
la finura han derogado el sabio precepto de las
Partidas, y la verdad es tam bién que sien otros
siglos bastaba al regio viajero la mehs sana in
corpore sano, ahora le es indispensable el talen-
to claro, la

educacion esmerada y la salud de

hierro, que, por fortuna suya y de

A lfonso

la patria,

adornan al joven monarca Don X 1l,

orgullo y esperanza del solio castellano.

POSTRES

Para que guardasen armonia con lo que aca-

bo de cocinar, bastaba un pufiado de bellotas.

A dicho fruto han de parecerse los secos y ave-
Illanados renglones siguientes:
a « r A losyantares obligatorios han reem -

plazado los yantares voluntarios.

Om r A los reyes queex”an convitesy dine-
ro, reyes que convidan 4 comery que dan abun-
dantes limosnas.

Sm r A los pueblos tristes y yermos por los
viajes reales, pueblos que se alegran y enrique-
cen por él movimiento y gastos que originan
estos acontecimientos.

vm - A

sequiar al M onarca, magnates que le obsequian

los magnates empobrecidos por ob -

sin amenguar su fortuna.
Al liopel de cocineros, sem ejante & un
ejército, los cocineros

indispensables para el

buen servido de la mesa.
SMI A

como

las veneras dejadas por el Prindpe,

recuerdo del viaje, para su distribucion

entre los que no hubiesen sido mercaderes ni
ofidales mecanicos, veneras que el mismo Prin-
cipe coloca sobre el pecho del comerciante m as
activo 6 del obrero que por mas tiempo ha ga-
nado elpan con elsudor de su rostro.

Y o respeto la libertad de que cada cual ame
la época que m as le agrade, ya sea la presente
6 ya alguna de

las que pasaron. Sin embargo,

me hacen reii de corazén las personas que tie-

nen la costumbre de vituperar terca y tenaz-
mente & los siglos que nos precedieron, sin cal-
cular quizad que dichos siglos vienen & ser com o
la base 6 cimiento de este en que vivimos. Si ei
licito com parar altiem po con un antiguo y fron-

doso a4rbol, no saludem os con maldiciones a las

toscas raices de aquél cuyas floresy cuyos frutos
sirven de recreo y de alimento & la generacion

que bebe y yanta en el siglo déctnonono.

E1l Doctor Thebussem,

Huerta de U Cigarra (Medioa Sidooia), 15 de Marzo de 1877 afios.

La Mesa libre en el Estado libre.

Al honorable Lr. Thebussem.

Sefior doctor; Las cocinasde S.M.elRey Don
Alfonso X Il (q. D. "))

Hoy, como el aflo GlItimo, han metecido la hon-

estan de enhorabuena

ra de que el sabio extranjero que vive entre

nosotros, para bien de las letras, dedique su

vasta erudicién y sesuda critica 4 la campafia

gastronémica que, con motivo del”viaje prime-

ro de mi augusto amo, refiimos hace j>oco eu

mar y tierra los que sirven su mesa y ramillete

bajo las 6rdenes del gran m aestro de guisar don
Carlos Cuadra.

Si & las cartas del aflo anterior, que aparecie-
ron en el acreditado periédico 4 que dirijo ésta,
me atrevi & replicar en tono de defensa por al-

gmia de sus apreciaciones que no estaban de

acuerdo con iiGs principios, hoy renuncio al

atrevimiento de responder, pues s6lo placemes
y vitoreshan recibido en estas cocinas sus acre-
ditados juicios sobre los Yantaresy Conduchos

del tiem po actual, comparados con los condu-

chos y yantares de los monarcas de otras épo

cas. Entonces discutiamos m aterias discutibles,

con no poco provecho, segln usted consigna

justisimamente, del arte culinario en general

y de las mesas reales en particular. Ahora no

es 4 polémica &4 lo que cito & usted, sefior doc-

tor, sino 4 que me ayude, con el peso de su

discrecién y fama, en la tarea que me propongo

emprenderde subvertir elorden establecido por

rutinas absurdas en la mesa modenia.

Esto de subvertir el orden no podrd menos

de parecer extrafio en boca de un subdito del

Rey, sustentador sincero de todos los 6rdenes:
amigo apasionado de toda’ tradicién y rancia
costumbre; humilde personalidad que, en sus
cortos alcances, cree menos peligrosa la pro-

secucién tranquila de un mal establecido, que

la introduccién impremeditada de un bien poco

estudiado. (Cudl, pues, no seré& la justicia de

mi disidencia, cuando, & pesar de que abundo

(Continuara.)
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