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GHOTAIGTX

HISTORIA DEL CHOCOLATE

La tradiccion nos dice que el arbol que produce el cacao el cahuaii.
nombre primitivo del cacaotero, era uno de los adornos mas bellos del Pa-
raiso terrenal, situado en los alrededores de Tula. Proximo a esta ciudad
vivia el profeta Quetzatlcoalt en un magnifico jardin donde florecia el ca-
caotero. Alli, rodeado de discipulos, & los que ensefiaba agricultura, astro-
nomia y medicina, adquirié gran fama, y fué elegido jefe de dos pueblos
del Aunalinac. Quetzatlcoalt vivia feliz en su palacio; pero sucedié que un
dia, impulsado por un mal genio, desed ser inmortal. Un nigromantico,
envidioso de su felicidad, lleg6 & persuadirle de que tomando aerto bre-
baje, el don maravilloso que pedia a la corte celestial le sena concedido,
pero apenas bebid y vacid la copa fatal, su razdn se extravio. En su demen-
cia cambid por arboles indGtiles los que antes habia hecho que los cultiva-
sen con tanto cuidado; el mismo cacaotero fué transformado en mizgm
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Compaflia M adtiisfladel OAS, Fabricas en Madrid Valladolid. Burgas, Logroflo. Alicante, Jerez de la frontera.



K

130 EL GORRO BLANCO

Abandonando en se-rida sus queridos jardinej atravesdé el ""~atan vy
transferirado por el Gran Angel en el genio de la Unvia y_del rocio. Pero
sus discipulos habian heredado sis conocimientos de agricultura._y los
trLmitLon por iniciacién 4 nuevos adeptos. Llenos de reconocimiento
hacia el profeta que les habia ensenado el cultivo del cacaotero, los pue-
blos de la Am-érica le adoraron, del Amazona al Niagara, bajo el nombre
de Votan, nombre que en la lengua tzindale 6 tzoile significa culebra reves-
tida de plumas preciosas 0 divinas.

Hasta aqui la leyenda referente al cacao, base necesaria y pnnapal del
alimento popularisimo hoy llamado chocolate, cuyo estudio, como produc-
to industrial, constituye el objeto de nuestro trabajo. Mim6 .

Segun los datos de los historiadores de la conquista del Nuevo Mimdj
Torquemada, Robles, Cornejo, Herrera, Oviedo, etc
los espafioles fuimos los prim.eros europeos que probamos el chocolate »
costituimos el pueblo gque lo usa mas. n -afe

La conquista d; México y la del chocolate se debp a Hernan Corte
doble titulo de gloria, de lo que el primero fué menos duradero, puesto que
Espafia perdi6 México, mientras que el chocolate contituye todavia ho,
una rama importante de su industria y comercio.

Los mexicanos daban al cacao, base del chocolate, mucha mas impc-
tancia de la que en la actualidad se acostumbra & atribuir & un producio
alimenticio. Mercancia tipo hacia entre ellos el papd que se da «n Euro._i
al oro y a la plata; los granos de cacao servian alli de moneda. En 1S50
todavia reemplazaban la moneda de cobre, y teman la ventaja sobre los
metales de que nada impedia el comerlos cuando ya habian estado dem m
siado tiempo en circulacidn. o o .rava

El chocolate de los mexicanos era una especie de cocimiento, en cuya
composicion entraba, adem.as del cacao tostado, la harina de maiz, achiote,
p|m|enta y otros ingredientes. 1 ..ore

Segun Benzo, soldado espafiol que sirvié en México, esta mezcla pare"
cia preparada m.as bien para ser arrojada a los cerdos que para ofrecida a
las personas. Hacia las delicias de los indios, y bien pronto fue buscada
por sus conquistadores europeos. Juan de Saet escribia en 1640; «I*a apli-
cacion principal que se da al cacao es la de componer un brebaje que lla-
man chocolate, queridisimo por los habitantes de estas regiones, y tan es
timado por ellos como repulsivo & los que no tienen costumbre de tomar-
lo. Los naturales presentan a sus huéspedes este brebaje, aun a los inas dis
tinguidos. Los espafioles, y sobre todo las espafiolas, gustan tanto de esta
bebida que una vez acostumbrados, dicen no sabrian pasarse sin ella, i"a
mezclan con varias especias, y principalmente con mucha pimienta»

Cuando Hernan Cortés volvié & Espafia, en 1528, es cuando ¢ebio p” -
cipiar & conocerse el chocolate en la Peninsula, de donde se extendid a
des EI viajero Francesco Carletti lo introdujo en Florencia en 1600 pro—
ximamente. Antonio Colmenero escribia en 1631: «Es tan grande el nume-
ro de los que hoy beben chocolate, que no solamente se usa mucho en la»

Faal “La eocina por Gas,,
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T A onnde es orieinario, sino también en Espafia, en Italia, en Flan-
f en la corte de Espafia.» Colmenero nos ensena,
des; pero entonces en la siguiente receta; «A un cien-
ademads, como se fabricaba A

granos de pimienta de México,

t,, de almeudtas “L Sta de M as, un pufiado de

Ta" | a P - dar color d la conr-

posicién.» - a ,1 ,,a-nr ritado se recomienda & las personas que
.orriuta Md.~"PrSstM se Mardu ios lugredleutes segfin
fa naturaleza de

esto, fué considerado duraute

"t d :rL “ocXtese”vS S "r°epeute.y desde 1640 se hizo conriu

guX ulporse introdujo err

dd sT L "rp p <N 4N

atS % fp S £
?2erdelad™ IId TM ,Im

digutfo?U o por la calle del Arhol Seco

y la de Saint-Honorato. y alcanz6 un <chocolate En 1681
En 1661 la Facultad de Medicina aptobo el f °

X beeho eu sus

Xicauos IlaM au al X X gX aX X S
ban con él después de tostado, chocolatl. EIl cacaotero 10 u

g
nombre de cacahoaquaitl.

rhom («innido ruido)
De dos palabras de la antigua lengua rnexicaua X “ .X “ ,nservadg

y ath (agua), se deriva el no:ubre actual de chocolate qr. s. ha
en todos los idiomas, con variaciones msigmficauteo
La obra, por todos conceptos LXL etX X ctL Alonso
h época en que fue escrita, referepa - ' ciudii d" Ecija. imoresa
Colmenero de Ledesma, medico titula CuriosD tratado
. en Madrid, en Octubre del afio 1631. ~tcha obra s - p A .
de la naturaleza y calidad del chocolate aivi 1 o A [ jemas
mero se trata qué sea chocolate y que cahdad tenga ei A

tmiendo en cuenta

Elegante “La eOCina pOf Gas,,
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ingredientes; en el segundo se trata la calidad que resulta de todos eUos; en
el tercero se trata del modo de hacerlo, y de cuantas maneras se toma en
las Indias, y cudl de ellas es la mas saludable; el Gltimo punto trata de la
cantidad, y cémo se ha de tomar, y en qué tiempo, y qué personas.

Lo escrito por Colmenero es un concienzudo y entusiasta elogio del uso
del chocolate, pudiendo decirse que es también un estudio cientifico del
chocolate, desde el punto de vista higiénico y medicinal,

Nos importa & nuestro objeto consignar lo que él mismo dice, «que no
he visto algrmo que haya escrito acerca de esta bebida si no es un médico
de Marchena, que s6lo por relacién debié de escribir, juzgando ser el chtj-
colate opilativo».

La receta del autor de Marchena es como sigue:

700 gramos de cacao.

1 Vi libra de azucar blanca.

2 onzas de canela.

14 chila 6 pimientos.

Media onza de clavos de especia.

3 vainillas de campeche 6 anis, y achiote lo que bastare & dar color, tan-
to como una avellana.

Nosotros, que hemos hecho esta receta, podemos decir que nuestro pa-
ladar se ha resistido a probar més de lo necesario para convencernos de lo
repulsivo de tal composicion. Lo mismo hemos hecho y nos ha pasado con
la receta del citado Colmenero, y es evidente que hoy dia, dado el gusto
moderno, no prosperaria la industria que se dedicara & dar al consumo tales
composiciones, aunque para ello se gastara gran capital, ni aunque prego-
naran sus excelencias los sabios mas eminentes, dado caso que esto ultimo
pudiera ser.

l.uis Godos.
Ex Fabricante.

Continuacion sobre la salsa espafiola.

El rouxdebede estai absolutamente cocido,
dandole una coccion muy lenta a fin de que la
harina pierda su gusto primitivo; en caso con-
trario, el roux comunica & la salsa un gusto
amargo bastante pronunciado, dandole ade-
mas color feo y sin brillo.

Se moja con abundante fondo dorado, se
espuma por completo varias veces, se incor-
pora una mirepoix de legumbres, fondeadas

por separado coa manteca, tales como zana-
horia, cebolla, un poco de ajoy ramito atado
de hierbas aromaticas, dejandola cocer tres 0
cuatro horas, pasandola por tamiz a un ba-
rrefio.

Al dia siguiente se vuelve & hacer cocer
aumentandola méas fondo 6 catacén ligero;
cuando rompe & hervir se espuma bien, y mo--
viéndola con una espatula de madera a fin de
que no se agarre, cocerla en un lado del fuego;
desengrasarla & menudo. En esta segunda coc-

ean eonodh ''La GociHa por Gas,.
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cidéa pueden afiadirse peladuras de champig-
nons; se pasa, y ponerla al fresco.

En la terceray Gltima coccion se moja con
fondo dorado, incorporandole entonces dos 6
tres decilitros de puré de tomate; pasar ésta
por una estamefia, y pdngase en sitio fresco.

mo de reduccién y perfeccion, se le incorpora,
por cada litro de salsa, un decilitro de vino de
Madera seco un poco reducido. Ponerla en el
bafio maria hasta el momento de emplearla;
de este modo se conserva bien caliente y no
pierde su esencia.

En estepunto queda & disposicion para el em-

pleo de toda clase de salsas.

Serafin HERNANDEZ

Salsa media glasa.

Es una salsa espafiola que, llegado el extre- {Continuara.)

| CURIOSIDADES CULINKBRAAS]]

COMIDA DE DESPEDIDA DE LA VIDA DE SOLTERO

MENU, DE ALTA FANTASIA
Ostras
Consommé burlesco.
Crema encantadora

Timbal de filetes de lenguado Naniua.

Silla de cordero primer constante.
Zéphirs de anades Messalina.
Puntas de esparragos, salsa muselina-

*Vieux marcheur {viejo corrido).
Gallo de Bruyére asado.

Ensalada de mil sentimientos.

(Dulce)-. Gloriosas borraclteras).
Postres; En vision fugitiva;
«Las sefioras de ckez Maxim's».

ALGUNAS EXPLICACIONES
Consommé bnrlesoo.-Oua,.id6n de paatne de Italia de diferente formas.
gnefioateenoshombres modelados en trufasy zanahorias (moldeen la lorma sefialada, ,ue s.

corta la trufay zanahoria). . n _
Crema encantadora.—Fefowié puré de apio pasado por la estamefia; ore

en manteca.

Regularizabl TYY* COCina pOP Gas,,
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« Silla de cordero primer constante.—Guarnicion de broquitas de coliflor al gratén é hinojo
también al gratén; pequefias alcachofas reUenas, en las cuales se eleva un comisario de policia
en pasta «e«ti/e. Un ramillete de cuernos en patata duquesa.

Zéphirs de anades Messalina.—Grandes trufas cocidas con vino de Oporto; después se va-
cian casi por completo y se rellenan con una mousse de anades; coccién de souflé, salsa

montada con puré de foie grasy vino cherry.

Ensalada de mil sentimientos.—Cuernecitos de remolacha cocida, que se envuelven unos con
hoja? lo mas delgadisimas que sea posible de jamén, y los otros con lengua, hojas de achico-

ria silvestre, berros y juliana de ave.

Gloriosas borracheras.—Con magnificas peras cocidas con jarabe se modelaran alguna» fi-
guras de borracho, sujetas con un trozo de macarrén; se colocan sobre un lecho de helhdo

de frambuesa; rociarlas con bastante kirsch y encenderlo delante de los convidados.

El calor

hace derretir el helado, que obliga &4 que se inclinen los borrachos (lasperas) respetuosami-.ite
entre el calor del helado y las llamas del vino mezclado.
Las sefioras de chez Maxim’s.—Para este postre, & menos <eencontrarse en el restaura! de

este mismo nombre,

la visién se obtiene con el calor.natural y comunicativo de esta deliciosa

comida, y con la ayuda de los vinos generosos se transforma en una dulce ilusion.

D« L ‘Aft O.JIIftl]II’e, Faris.

AL/nUERZO

T) (CONCLUSION) n

Estrellas de jamon de Praga Excelsior.

(ptato frio) e

En una placa cuadrada honda, se glasea-
erd su fondo con gelatina de vino Oporto; en-
cima se cubrird con una capa de delgadisi-
mas lonjas de jamén de Praga (U otro) coci-
do, como es natural, para la preparacion de
uu plato frio. Encima del jamén se cubrira
con una ligera capa de puré de perdiz bre.-
seada, y que se trabara con parte de la gela-
tina de vino Oporto (& manera de mousse),
encima de este puré se coloca con gran cui-
dado otra capa de lonjas finisimas de jamon.
En este punto fiapar toda la superficie de
,una salsa chaud-froid de tomate, que se pre-
para de la manera siguiente:

En una cacerola se pone & reducir medio
litro de puré de tomate, y afiadir un litro de
gelatina de ave; redldzcase casi & la mitad,

eoclna

Mcbra  Lfl GoclHa DOT Gas

Priginal de
Aime Girault
Traduccidn,

I. DOMENECH'

EXPLICADO

y pasar la salsa por la estamefia; puesta en
un bafio marfa, se enfria moviéndola conti-
nuamente hasta que pueda emplearse p.ara
glasear.

Napado el jamén con la salsa anterior,
colocar la placa sobre hielo picado & fin de
que se enfrie bien todo el conjunto.

Proporcionarse un molde cortante en for-
ma de estrella (resultando piezas de una ra-
cion) cortando las estrellas de jamén con el
molde en cuestion. Ya cortadas, se separan
y ponerlas en otra placa que también esta-
ra glaseada de gelatina. En el centro de cada
estrella se coloca una estrella pequefia de
trufa, y siguiendo toda la esquina de las es-
trellas se coloca un cordéri delgadisimo de
la manteca que explicaremos mas adelante.
Decoradas como queda dicho, abrillantarlas
con la gelatina de Oporto.
decorar.—EN Un mor-

La manteca para

7
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tero se ponen tres trufas negras de ferigord,
150 gramos de manteca de vaca, 50 gramos
de puré de foie-gras. Machacar primero la
manteca y las trufas, y por uGltimo el foie-
gras; unido bien todo, se pasa por un tamiz,
poniendo luego esta manteca en una manga
pequefia, con boquilla redonda de las mas
diminutas.

Ji-Hcoger mandarinas frescas (calcular una
por cada comensal) que sirven de guarni-
cién y colocacion de una ensalada. Modelar-
las eu forma de cesta con su asa correspon-
diente, vaciandolas pof completo, quedando
solamente el casco para rellenar.

Preparar una ensalada de puntas de es-
parragos verdes, que una vez estén bien co-
cidos Y escurridos, se sazonan con una ma-
yonesa perfumada de puré de tomate, estra-
gén Yy perifollo picado, sal Yy pimienta Ca-
yena.

Colocar las mandarinas entre hielo pica-
do, y por medio de un pincel se glasea el
interior con gelatina, que al quedar ésta
bien fria se rellenan las cestitas, con la en-
salada, cubriendo luego ésta con yema de
huevo' duro pasado pot tamiz,
de un bonito efecto.

Modo de

resultando

colocar EI pilato-—CON UN
pan de molde cuadrado y alto, se modela
un costron redondo (de medida tur poco
méas pequefia que el fondo redondo de la
fuente), con los escalones, modelando el Se-
gundo de circunferencia mas pequefia, fia-
parlo todo con una ligera capa de la ckaud-
froid de tomate; en seguida se procede a la
colocacion de las estrellas de jamén hasta

dar la vuelta al costron, puestas en forma

«m'vs/L-

LIQUEUR

Goeina Ideal

benedictine

‘35.

derecha; en este punto se sujetan un poco
con un pedazo de tramilla sin apretar (lue-
go se quita) con chaud-froid un poco fria, se
moja detrds de cada estrella por niedio de
un pincel, & fin de que uirdvez esté bien fria
la salsa, queden éstas bien sujetas al costrén,
y entonces se procede 4 la segunda coloca-
cion de igual modo que hemos empezado. A
la superficie se pone un poco de ensalada de
esparragos, y clavar con .mucho cuidado
una espada atravesada' de una cestita de
ensalada, un dibujo dé.riufa“enchna de la
ensalada que esta puesta dn la superficie del
costrén. Llenar todos los huecos con gelati-
na muy picada puesta & la manga.

En el fondo de la fuente colocar un cor-
don algo grande de gelatina con la manga,
y luego por todo el alrededo6r se colocan las
cestitas de ensalada, y costrones cortados
en forma de medias lunas, juntando las
puntas, de gelatina de Oporto.

Fresas Victoria Luisa.

Escoger 500 gramos de buenas fresas, y
meterlas dentro de una timbala de metal
blanco (que pueda presentarse & la'mesa),
espolvorearlas con 150 gramos de azlcar en
polvo, dos vasos de vino de Porto, la misma
cantidad de Curagao seco, un polvo de ca-
nela. Colocar la timbaia entre nieve duran-
te tres cuartos de hora.

Al momento de servir se cubren con una
mousse helada de vainilla.

Esta receta de fresas es creada por A. Es-

coffier.
I, Domenech.

Kxglise Diges™p g

“La Cocina por Gas.
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£ LJIEUE I?7Z O

servido en honor de S. J\. R. la Igfanta Isabel
en Zaragoza, en Julio de 1908.

/~"EN U
Cosonme & rAnjlaise.
Ceufs ala loleroe.
Petits Boucliées a la Reine.
Turbant de Langousle a la
Yenetienne.
Snprémes de rolaille
Renaissance.
Chateaubriand grillé
Maitre d’Botel.
Bombe PlomTiére.
Desserts Fins.

FiHS

Jerei, Sauternes, Riscal,

Oporto, Binet.
Pommery, Cream,
Gafé et Liqueurs.

Jefe de cecina,

luliAn Lahiouesa

Servidopor el Hotel de

Europa», ¢e Zaragoza.

Cocina Higiénica “Lfl 60Cin¢gl vov GiaS*»
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POLLITOS A LA SKOBELEFF

(ptato frio)

Rellenar los pollitos en crudo con foic gras
y trufas; se bridan bien y se fondean en blan-
co con una cantidad regular de vino Chablis 6
fiauterne.

Se dejan enfriar por completo, y luego se
colocan con las pechugas hacia arriba, fia-
pando la mitad, & lo largo, con salsa chaud-
/laliiblanca, y la otra mitad con salsa chaud-
Jrc»,conmanteca de cangrejos (color rosa), dé
forma que la separacidn de los dos colores sea
bien distinta.

Decorar las partes blancas con detalles ca-
prichosos de trufa y lengua a la escarlata, for-
mando un mosaico, y las partes color rosa con
hermosas hojas de estragdn fresco abrillanta-
das, asi como también todo el conjunto de los
pollos, que resulten bien transparentes.

Se colocan encima de un..z6calo de forma
cilindrica, decorado con manteca 6 lo que se
prefiera, y éste, al momento de servir, se co-
loca encima de un bloque de hielo modelado
en alguna forma de fantasia, haciendo en este
bloque el sitio de medida exacta para colocar
el plato frio. Intercalar & este plato un bonito
kateleite.

Como fondo de plato, cangrejos grandes
abrillantados, una parte de fondos de alcacho-
fas rellenas de ensalada de legumbres bien de-
corado; concombres cortados de la misma
forma que las alcachofas, rellenos de huevo
duro, conuna rbdajitaderemolacha cocida en-
cimade cada uno.

Una vez el plato queda montado, se pone
durante una hora en un armario frigorifico.

E. R oquelaure

Consommé de ave Edellelt.

Consommé de ave. con un ligero color ama-
rillo; guarnicion. Se cuecen hojas de lechuga
de lasmastiernas; luego se extiende; encimade
cada bojaunafarsa de ave, quese roUau como
las popietas, escalfarlas en consommé; luego
se dejan enfriar para poderlas cortar en roda-
jas finas. Hacer crépesdelgadisimas, y lasunas
se forran con puré de foie gras, y las otras
con puré de tomate muy reducido. RoUarlas
y escalfarlas como hemos hecho con las lechu-
gas, cortandose igual.

Al momento de servir se echa un poco de
perifollo fresco en el consommé.

LOQUES
Huevos moldeados & la Millet.

(original)

Moldes hondos de forma ovalada acanala-
da; se untan con manteca y se cubre todo el
interior de cada molde con farsa de quenefas
de pescado y piestachos picados menudisima
mente mezclados & la farsa; se rompe un hue-
vo dentro de cada molde y se cuece al bafio
maria en el horno; cuando quede la clara un
poco cuajada, se coloca encima una capa de
la misma farsa.

Al momento de servirse se coloca cada hue-
vo desmoldeado encima de un costrén de pan
de molde, frito & bonito color, de igual forma
que el huevo y que no tengan mas de medio
centimetro de espesor; se salsean con salsa
Riche.

Juan Marqués

adna sencilla “‘La eocifla por Gas,.
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Eosalada & la Sevillana.

(original)

Escarola blanca rizada, que se tiene bas-
tante tiempo en agua fresca; bastantes acei-
tunas sevillanas deshuesadas.

En un mortero se machacan dos ajos y un
poco de estragdn fresco; después sal y pimien-
ta, aceite y vinagre en iguales cantidades; se
bate bien hasta que la salsa logre espesarse.

Momentos antes de servirse se unen la esca-
rola escurrida y las aceitunas, incorporandole
la salsa; se mueve, y ponerla en una ensaladera,
adorndndola con huevos duros y perifollo
fresco picado por encima.

Herraiz

Nectarina de pichones Princesa Luisa.

(p1ato frio,original)

Un molde cilindrico de forma bombeada,
que se pone encima de hielo picado; se abri-
llanta dos veces su interior con gelatina de
ave aromatizada de vino de Jerez.

.Se cubren todas las paredes del molde con
medallones hechos con farsa de pichones, y
que luego se napan con ckaud-jroid de tomate
color rosa; en el centro de cada medallon se

forma una guarnicién, simulando una marga-
rita, haciendo el botén amarillo con mantec.a
de yemas de huevo duro y las hojas blancas
con clara de huevo duro. Estos medallones
deben hacerse bastante pequefios y de forma
completamente redonda (preparados con an-
ticipacién, como es natural, & fin de poder
montar la nectarina con comodidad). Puestos
los medallones en toda la pared del molde v
sujetados con una gelatina casi fria, se tapa
con unacapa de escalopas de /oi'egras natural,
cubriéndose otra vez con gelatina (sélo que 1.
cantidad necesaria para cubrirlo).

Se llena el molde con mousse de pichon.
uniénEole una buena cantidad de trufas, y.
por ultimo, encima de esta mousse se napa al
quedar fria con una capa de chaudfroid de to
mate. Al momento de sersurse se desmoldacor
cuidado, y puede piesentarse sobre zdécalo d.
arroz 6 en un bloque de hielo natural mode
lado: la presentacion puede hacerse a gustt>
delejecutante, pues el plato sepresta; con cos-
trones de gelatina. Este mismo plato pued.
prepararse con perdices, pollo, pularda, pato,
codornices, etc., etc.

|I. Doménech

Adornos, bordarasy Ilalalelles.

Se da el nombre de borduras & los adornos
que se ponen alrededor de la fuente que con-
tiene. bien sea un relevé, una entrada, un fri-
to, un pescado G otra clase de platos.

Estas se hacen de varias formas y dibujos.
Y en cuanto & la confeccion, de manteca de
vaca, pan de molde, pasta inglesa cocida,
nouilles, pasta de media hoja, etc,, etc.

Sobre la forma de hacerlas describo unas
cuantos dibujos al alcance de todos; bien en-
tendido, que s6lo es una muestra para hacer-
las y dar una idea de su colocacién. EIl artista
que tiene gusto para su arte, hace magnificas
colocaciones de platos, basdndose eu la forma
de la confeccion délas pastas; hacesu bordura
para formar la combinacion que més le agrade

Los hatelettes, los frios y calientes, como las
borduras, unos son para platos que van & la
entrada del horno y otros que acompafian a
platos frios. En lo hatelettes calientes, gene-
ralmente se forman sus combinaciones con los
articulos siguientes; trufas, champignons, len
gua & la escarlata, limén 6 cascos, crestas de
gallo blanqueadas, cangrejos de rio, langosti-
nos. En los hatelettes filos también se ponen
trufas, champignons 6 lengua & la escarlata
cortada en difireiites formas.

Para hatelettes frios hay unos moldes pe-
quefios que se decoran con trufas y lengua &
la escarlata: una vez cortadas & ruedas muy
finas con un cortapastas (bien seaunido 6 aca-
nalado), se sacan los dibujos, poniendo sepa-

eel.. detifica “La ©ocTna por Gas,,
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rodos los de cada clase, teniendo el proyecto
0 idea del adorno que se va a hacer; con una
aguja de bridar 6 mechar se van mojando los
adornos uno por uno en un poco de gelatina
derretida, colocandolos en las paredes del
moldey éste puesto encima de un poco de hie-
lo picado para que en seguida tome consisten-
cia. El fondo se lo forma un dibujo, pues pue-
de decorarse a fin de darle mas buen aspecto;
'2preparan unos moldecitos de flan solamen-
te con la clara, pasada por una servilleta 6 un
pafio, y las yemas igualmente; se ponen a co-
cer al bafio marii, sin que tomen hervor.

Cuando estén cocidgs, se ponen entre hielo
para que se enfrien por completo y se cortan
en la misma forma, es decir, en ruedas finas
de igual tamafio, para luego hacer idéntica
operacion que se ha hetho-con las trufasy len-
gua & la escarlata, formando un conjunto de
dibujo muy caprichoso en cuatro colores; se
tiene preparado gelatina (ésta casi fria), y se
llena el molde con cuidado, siempre dejandolo
entre hielo hasta el momento de servirlo; en-
tonces se retira, mojandolo con un poco de
agua templada.

Para los kaielettes frios hay moldes especia-
les, como ya indico anteriormente, abiertos
por un lado y tapados por otro; solamente que
tiene una pequefia incision eri dichas tapas,
por donde se pasa la aguja, 6 sea el hatelette;
por lo general, suelen ser éstas de plata con
una alegoria. A éstos se les suele poner unas
pequefias trufas entre el molde y la alegoria,
resultando muy bien para toda clase de platos
frios, 4 la base de excelentes gelatinas, que re-
sulte todo en conjunto brillante.

Se decoran los moldes & gusto del ejecutan-
te 6 como he indicado; para estos dltimos, en

el fondo, se echa encima del adorno como el
espesor de un centimetro de aspik. 6 sea ge-
latina, y cuando estan bien frios se van colo-
cando con simetria las lonjas de de foie-gras
G otro articulo, como supremas, etc., para lle-
narlo de aspik apenas derretido, dejandolo en
el hielo y sacandolo al molde de servirlo en la
misma forma que los demas.

MELQUIADES B kIZUELA.

Jefe de cocina fic la

Compariia Tracsatlantica.

Rpch “La”~ocina por Gas.
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6ran Bangiiele

Servido 4 S. A. R. el Principe {Czarto-

ryshi, en Venecia,en el Hotel de Europa.

M R N ir

Hors d'ceuvres & la Polonesa.

Consomm¢é douttles au Vin de Cherry.

Oeuf.'i Toupinel.

Turbot de Ostende au Court-BouiUon.
Sauce-Hollandaise.
PommcA nouvelles en Serviette.
i'avorife D'Epinards en Crousfade.
Poularde de Bresse Grillés
k i'Americaine.

Sauce Dtable.

Salade Romaine.
Asperges-Panachée.

Sauce Delicieuse.
Souffté-M Hady.
MigaardJses.

Jpfe de cociaa,
G. Medg.

igo8.

B 03 D-A.

Banquete & Benllinre

EN EL

Eeataurant Parisiana.

MENU

Rors d'suorss de CerdD g Blionso.
Oeufs Uocliés Grand'Duc.
Osrne de Saumon Grilfd, Sce. Tartare.
Poulet Sauid Blcoise.
Entrec&te Bdarnilse.

Pomme: Souffldes-

Glace Tulli-Prultl.
Friandises.

Desserls.

VINS

Champagne <Blnol>.

Madrid, Julio j908.

de 80 cubiertos, servida el 9 de Julio de 1908,
en el Palacio de la Cogolla (Nava-Asturias),
propiedad de4on Manuel Uria.

3ivd: E 3ST "CT

Hors d’ceavresfinos
de la cosa Ramén. Cerday Alfonso.
Consommé & ja Russe.

Oeufs Pochés & la Ninon.
Fi'et de bceuf & la Rossini.
Saumon froid & la Neva.
Chapons a la Perigorl rolies & la Broche.
Salade & VAmericaine.
Jambon glacé aux ceufs filets.
B<mbé & CAnanas.
Mascotte de Pistaches.
Fruits de Candomo.
Desserts fins.

VINS
Champagne -Binet».

S;rvido fior

Féltx Hujz del CastlUa.

L-oBdree.

BLMUEKZO

de cinco cubiertos, ofreci-
do al principe Constanti-
no, de Grecia.

Saumon Fumé.
Oeti/s & la D’Orleans.
Filéis de Soles Alexandra-
NoiSelles d agneau fines herbes.
Pommes Sautées.
Courgeiies a la Serbe.
Bul/et-Iroid.
Salade.
Timbais de Framboise.

20 tullo de j908.

RitZ'Hotet

eocina simpatica L@ Cocina por GaS77

Compafila Madrilefia del OAS. Pibricas en Madrid, Valladolid, Burgos Logroflo, Alicante, Jerez de la Fronlera.
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Chocolate en tazas para soirées.

Doscientos cincuenta gramos de chocolate
disuelto sobre fuego suave con algo de agua;
enestepunto se vierte sobre el chocolate, poco
apocoy batiéndolo, un litro de leche hirvien-
do con 150 gramos de azucar y un tronco de
vainilla.

Se hace cocer y se bate hasta que resulte
muy espumoso. Entiéndese que no debe de
cocer, retirar la vainilla.

Vino caliente & la Francesa.

En una cacerola puesta sobre el fuego se di-
suelven 125 gramos de azucar, un poco de
canela, limén, con una botella de vino de Bur-
deos; se calienta bien, sin que llegue & cocer;
cuando forme en la superficie una capa blan-
quisima como un velo, retirese.

Sirvase bien caliente en copas de ponche
con una rodaja finisima de limén en cada
copa.

I. D.
Pastas secas inglesas (para fes).

Se baten, hasta hacer espuma, 150 gramos-
demanteca, &4 la que se le incorporan dos hue-
vos enteros, 3 gramos de nuez moscada ralla-
da, 150 gramos de azlcar, 2 gramos de bicar-
bonato de sosay 160 gramos de harina, for-
mada esta pasta, se reparte en pedazos del
tamafio de una nuez, colocandolos en placa
untada y distanciados unos de otros. Por
encima de cada pasta se le echa corteza de na-
ranja confitada, cédrat, picado fino. Se cuecen
.ahorno fuerte.

Gloncestersshire-Cake (Pasieleria inglesa).

Un kilogramo deharina, 750 gramos de azU-
car en polvo, 750 gramos de manteca de vaca,

ehic

de. OdS.

“Lkeocina

EIVE OCLOCK-TH~"

(f

12 huevos enteros, 500 gramos de pasas de Co-
rinto, 75 gramos de gingempre en polvo, 10
gramos de baking-powder (levadura en polvo).

Poner en un perol la manteca, que se tra-
baja en pomada; se le mezcla el azlGcar, mo-
viéndose vigorosamente: echar uno a uno los
huevos, sin dejar de mover esta pasta con la
mano; cuando haya absorbido todos los hue-
vos, sele echa el gingembre, trabajandose to-
davia durante cuatro 6 cinco minutos; echar
las pasas de Corinto.

Al dltimo momento se le incorpora la hari-
nay la levadura; esta Gltima mezcla se hace
con la espatula dulcemente, sin fatigar la
pasta. _

Los gloucestersshire son cocidos en moldes
cuadrados, largos, forrados de papel de barba
untado de manteca de vaca.

Se cuecen a fuego moderado durante hora
y media.

Galletas fondantes (Pasteleria inglesa).

Quinientos gramos de harina, 100 gramos
de manteca, 150 gramosde azlcar, seis yemas
de huevo, un polvo de sal fina.

Con la harina se forma un circulo encima
del marmol; en el centro se le ponen las yemas
de huevo, la sal, y la manteca fundida al bafio
maria (tibia), el azicar. Amasar la pasta has-
ta que resulte firme, y se deja reposar duran-
te veinticinco minutos antes de cocerla. Esti-
rar la pasta con el roUo, detallarla con el cot-
tapasta en formas acanaladas de 6 centime-
tros de diametro. Se doran con yema de
huevo, y por medio de un tenedor se rayan
en dibujo cuadrillado; se cuecen & fuego vivo
(horno).

Gabriel Brahdimbourg

por Gas..

. «.drid, V.d.dodd,Bu,».., L.d».»,
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Le?8ndo ¥ corlando.

La cocciéon de la carne.

La carne pierde toda la substancia si se
cuece demasiado. Segln el gran quimico
Liebig, 78® centigrados es la mejor tempera-
tura para hervirla. La carne debe ponerse
en la cacerola cuando el agua estéa liirvien-
do; se deja asi durante tres 6 cuatro minu-
tos y luego se retira un poco del fuego, de
modo que se encuentre & una temperatura
veinticinco grados méas baja que la que an-
tes tenia. Por este método se forma una es-
pecie de costra que impide que los jugos de
la carne se pierdan en el agua.

El pato.

En Cbina se ojrecen patos como regalo &
los recién casados. El pato salvaje es para
los habitantes dcl Celesti Impeiio armonia
conyugal, y el palo doméstico es el emble-
ma de la fidelidad. Por estas razoues es el
principal asado que se sirve en dia de bodas.

Cerveza solida.

La dltima invencién de la industria aleo-
holifera es la de la cerveza solida.

En varios puntos de Dinamarca se expen-
de en grandes cantidades y & bajos precios
la cerveza en forma de tabletas parecidas a
las del chocolate, y las cuales, disueltas en
agua, dicese que producen una cerveza fres-
cay de buena calidad.

TRnBHJOS RERLIZanOS
PARA LA FEDERAaON DE LAS SOCIEDADES
El Alba, Ef Arte Culinario, La Central
(te Camareros y Asociacion de
Fondistas Espafioles.

HIGIENE
Estudio del hotel.
I.® Bodega, instalacion,
etcétera.

temperatura,

eocina Facil

EL GORRO blanco

2® Cocina y sus dependencias, instala-
cién, higiene, estudio de utensilios, etc.

3.° Su disposicion.

4.° Mobiliario de habitaciones é higiene.

5. Cursos teodricos y practicos de coci-
na, confiteria y dibujo aplicado & la cocina.

6® Nociones de horticultura y nociones
elementales de medicina practica.

7.° Estudio de transportes.

8® Servicio postal y telegréafico.

9® Derechos aduaneros y legislacion re-
lacionada con el hotel.

Los servicios practicos de cocina y res
tauranls seran hechos en los principales ho-
teles y cafés de Madrid.

Ademaés se cursaran aquellos estudios que
la Comision directiva de la Escuela creyere
conveniente.

ADMISION de alumnos

Podran asistir 4 cursar todas 0 las hsig-
naturas que creyeran convenientes, los so-
cios, parientes y empleados de la Asocia-
cion Fondista de Espafia y Asociacion de
Cafeteros, de Madrid, siempre que los em-
pleados pertenezcan & cualquiera de las So-
ciedades federadas 6 de las que entren en
la federacion sujetdndose & lo estatuido.

También tendrdn el mismo derecho los
socios de la Federacidn y sus parientes.

Tanto unos como otros pagaran 10 pese-
tas anuales por matricula, sea cual fuere la
asignatura que eligieren.

Ademas de los comprobantes necesarios
para saber si tiene derecho a la admision
como alumno en las condiciones citadas,
sera preciso para su admision:

1® Iva autorizacién del padre ¢ de la
madre, si fuere menor de edad.

2® Certificado de buena conducta ex-
pedido por el jefe del establecimiento en
donde estuviere trabajando ¢ donde ulti-
mamente hubiera trabajado.

Sin el cumplimiento de cualquiera de los
anteriores requisitos, no podra ingresar
como alumno en la escuela.

“La Cocina por Gas,,
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Los pagos deben hacerse al matricularse,

Los alumnos de provincias y extranjero
que vinieren & cursar sus estudios en la Es-
cuela Fondista, pagardn la misma matricu-
la que los de Madrid, siempre que sean de
la Asociacion y Federacion.

Ademaés, podran concurrir también & la
Escuela y matricularse en las asignaturas
que tuvieren por conveniente todos aque-
Ilo' que, sin ser socios, quisieren cursar sus
estudios en la Escuela Fondista, siempre.que
tengan autorizaciéon de sus padres, en caso
de ser menor de edad, y abonen por cada
matricula la siguiente tarifa:

Frr.'icés.inglésy aleman .
Colvispondencia, aritmé-
tica, contabilidad y ca-
ligrafia....ccoovvnnnnnnn, 50 °’ » *
Estudio de viveresy servi-
cios practicos de restau-

50 pesetas al afio

.................................... 100
Higiene®........cccoovvevierennnne
EstudiosdelH otel 5®
Cursos tedricos y practi-

cos de cocCina....cccceeeee. 5® *
Estudios, transportes,

postal y derechos adua-

[11=] o J OO 25  »

(Concluira.)

Vocabulario culinario.

(continuacién)

Granadinas.—También como las escalopas
de ternera, son piezas sueltas; sou filetes de
ternera de 150 gramos de peso, de igual for-
ma que las escalopas, aunque mucho mas es-
pesas; se mechan con delicadeza con tiras de
tocino; éstas se pueden salteary bresear, gia-
ceéndolas con todas las reglas de nuestro gran

LEQUEUR

eocina EC

CompiflUMadriUfta del QA

£..

arte culinario, aplicandolas, para complemen-
to del plato, las salsas 6 guarniciones que jus-
tifiquen el titulo, por ejemplo, de Granadinas
de ternera, etc, etc.

Mirepoix.—E| arte culinario francés ha
creado esta palabra, que significa toda clase
de legumbres frescas cortadas & pedacitos,
con un poco de tomillo, laurel, tocino también
& pedacitos 6 manteca fina para hacer un bre-
scado destinado 4 hacer fondo de salsas 0
sopas.

Empanados & la inglesa.—Mojar una carne
cualquiera 6 pescado dentro de huevo batido
con un poco de aceite fino y sal; se escurre y
se empana con miga de pan blanco rallado,
hagase freir, saltear 6 asir & la parrilla.

Albaricoquear.-Es glasear un paste cual-
quiera con albaricoque frio 6 caliente.

Frappar.—Es poner un objeto cualquiera
con hielo picado y sal gorda.

I. Doménech

[Continuara.)

QoTrQrpo:™i~nz\r.

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

También participarlos & nuestros lectores de
provincias, duefios de hoteles y fa-
milias etc que en esta Redacciony Adn”-
tracion les podemos proporcionar
no para los establechmentos, casas
6 sLcillamente & dar banquetes, como wn co
cineros, pasteleros, confiteros y reposteros.

Para elnimero 26 de EIl Gorro Blanco.
ent"e otros muchos interesantes t"aba.os.”
Slicaréa la biografia Yy retrato del célebre
IltorPierre Lacal; el primer concurso profe-

sional de Cocina y de la Ato~t"mn”~efe”-

S f st:ir~L r-H L
esta primera Exposicién italiana.

La REDACaON

rio premiado en

BENEDICTIJU KeitiseDiggst®,

ccl NN i
X L~~ocina por Gas,

, Fabricas en Madrid, valladolid. Burgos,

ogro
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LA AAESA nODERNA

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

(continualkln)

clararlo. EIl frito se calumnia Ilaméndole ordi-
nario y grosero, cuando la verdad es que consti-
tuye uno de los mejores productos de la quimi-
ca culinaria; pero los franceses han dado en su-
primirlo porque es caro, porque necesita macha
atencién en la cocina y mucha exactitud y pro-
lijidad en la manera de presentarlo. Los condi-
mentos de salsa disimulan algunos defectos; el
frito, ninguno. Ya uno de mis ilustres antepasa-
dos en estas realw cocinasescribiaque para exa-
minar & un cocinero era menester principiar por
hacerle freir aceite y manteca. E| frito y el asa-
do son los dos grandes escollos del arte. Vuélva-
se, por consiguiente, & ellos,y no se proscriban
por mohosas las armas antiguas de nuestra ba-
teria, la sartén y el asador, que son el broquel
y la espada de nuestra noble planoplia.

Usted me ha exciasado con sus eruditos ajmn-
tes que haya de meterme & refutar las comidas
largas y copiosas. Eso de muchos platos, que
en tiempos histéricos pareda absurdo, en los
tiempos de ahora suele llamarse cursi. Treinta
platos los hace cualquier cocinero: lo dificil es
hacer tres. Una buena comida no debe pasar de
su excelente sopa (eu esto no caben témunos
medios excelente, ima carne, un pescado, una
una cosa que no seani pescado ni carne, un dul-
ce de codna y un ave dorada al re’oj. EIl coci-
nero que sepa presentarla asi. con aplauso de
los gastrénomos, es un artista. De él puede de-
drse que da de comer en oro; de los demas se di-
ria que dan de comer en cobre.

Por no hacer interminable este escrito, sefior
Thebussem, paso por alto muchas cuestiones y
no pocas criticas de la mesa moderna. Las cu-
charas grandes, por ejemplo, que se estilan aho-
ra, las cuales si bien han evitado que se chupen,
hacen incurrir en el inarmoénico defecto de que
las sorban; las servilietas engomadas y de visto-
sos excusones bordados, que mas de una yez
anancan sangre de los labios del pobre comen-
sal; el servicio obligado de los entremeses des-
pués de la sopa, que distrae el verdadero apeti-
to y encharca el estdbmago; la estrechez de los
puestos en el comedor, ocasionada por el afan
de cumplir con mucha gente cuando se guisa
bien; y otray otras particularidades que saldrian
& colacion si hubiese quien provocara a ello.

Resumiendo ahora los puntos principales de
mi doctrina, pido la cooperacidn de usted para
las siguientes perfecciones de la mesa: Que se
proscriba el plaieau. Que se concluyan los ta-

bleros grandes. Que se destierre el servicie al
codo Que se proclame la libertad de vinos. Que
se tolere la inversion del orden de los mmjares.
Que se guise poco y bien. Que se restablezc,, el
aguamanil de los &rabes, como ya principii' : &
usarlo los ingleses. Que no sean pesados ni ei’or-
mes los platos y los cubiertos. Que las serville-
tas sean flexibles y sin bordados. En suma; que
ei comer no sea una mortificacién, sino una co-
mida.

Con las conquistas ya alcanzadas en la mesa
del tiempo presente (la mesa mejor de todos los
tiempos de la historia) y la desaparicion de las
corruptelas que apunto, asi como de otras que
al buen sentido de usted se avancen, podre-. ;08
prestar un gran servicio & nuestros contempo-
raneos, y afiadir & la moderna filosofia, que en
todo se mete, este gran principio practico y de
incontestable utilidad; La Mesa libre En EL
E stado libre.

Un cocinerode S. M.

Madrid 25 de julio de 1877.

v
Chocolate de & peseta.

A un cocinero de S. M. el Rey D. Alfonso X1I
Ea Mi.rl]

«Lagrande cuUine s’appuie
oaur la ralson, I’hihéic. la
»bon aens et le Songoit'

Seflor Maestro; No son las oficinas de Don Al-
fonso X1 (g. D. g.) las que se hallan de enhora-
buena. Yo soy quien me encuentro favorecido
con el notable articulo intitulado La mesa libre
en el Estado libre, que se ha dignado usted diri-
girme por medio de La llustraciéon Espafiola y
Anericana correspondiente al 30 de Julio de
de 1877.

Con recelo y hasta con miedo escribo esta car-
ta. Tiene usted la habilidad de presentar sus pla-
tos Eterarias de un modo tan pulcro é ingenioso,
que bien pueden honrar & un periddico de Bellas
Artes. ¢Atinaré yo & seguir a usted por seme-
jante.camino, adobando mi guisote de un modo
tal que D. Abelardo de Carlos no diga que me
vaya con la mdsica a otra parte? Alla veremos.

No llevara usted & mal que atestigle, para
muchas de las ideas que he de consignar en el
presente escrito, con la opinion del ilustre JuUo

Raod “La Cocina por Gas,,

Compaifiia Madrilefiadel GAS. Fabricas en Madrid, Vallaljlid, Barbos, Lojro.lo, A'.icanti.Jerez Jela Proaiera.





