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G H Ó T ^ I G T X

H IS T O R IA  D E L  C H O C O L A T E

L a trad icc ión  nos d ice que el á rbo l que p roduce el cacao el cahuaíi. 
nombre p rim itivo  del cacaotero , e ra  uno  de los adornos m as bellos del P a ­
raíso te rrenal, s itu ad o  en  los alrededores de Tula. P roxim o a  e s ta  c iudad  
vivía el p ro fe ta  Q u etza tlco a lt en  u n  m agnífico  ja rd ín  donde florecía el ca­
caotero. Allí, rodeado  de discípulos, á  los que enseñaba agricu ltu ra , a s tro ­
nomía y  m edicina, adqu irió  g ra n  fam a, y  fué elegido jefe de dos pueblos 
del A unalinac. Q u e tza tlco a lt v iv ía  feliz en  su  palacio; p ero  sucedió que un  
día, im pulsado p o r u n  m a l genio, deseó ser inm orta l. U n  n igrom ántico , 
envidioso de su  felicidad, llegó á  persuad irle  de que to m an d o  a e r to  bre­
baje, el don  m arav illoso  q u e  p ed ía  á  la  co rte  celestial le se n a  concedido, 
pero apenas beb ió  y  vació  la  copa fa ta l, su  razón  se ex trav io . E n  su  dem en­
cia cam bió p o r  árboles in ú tile s  los que an tes  h a b ía  hecho que los cu ltiva­
sen con ta n to  cuidado; el m ism o cacao tero  fué transfo rm ado  en m izqm  .

e o c in a  U n i v e r s a l
66La Cocina por Gas,,

C om paflia  M a d ti is f la  d e l O A S, F á b r ic a s  en  M a d r id  V a llad o lid . B u rg a s , Logroflo . A lic a n te , J e rez  d e  la  f r o n te r a .

Ayuntamiento de Madrid



-.4 1

130 EL GORRO BLANCO

'■'.1 '

!!i

íí
I  ̂'
'• i"Ii '!

I  I

A bandonando  en  s e - r id a  sus queridos ja rd in e j  a trav esó  el ^ ^ ^ a ta n  y  
tra n s fe r ir  ado p o r el G ran  A ngel en  el genio de la  Unvia y_ del rocío. Pero 
sus discípulos h a b ía n  h e red ad o  süs conocim ientos de ag ricu ltu ra . _ y  _ los 
t r L m i t L o n  p o r in iciación á  nuevos adep tos. _ L lenos de reconocim iento 
h ac ia  el p ro fe ta  que les h a b ía  ensenado el cu ltivo  del cacaotero , los pue­
b los de la  Am-érica le ad o raron , del A m azona al N iagara , b a jo  el nom bre 
de Votan, nom bre que en  la  lengua  tz in d a le  ó tzo ile significa cu leb ra  reves­
t id a  de p lu m as  preciosas ó d ivinas. _ .

H a s ta  aq u í la  leyenda  referen te  a l cacao, b ase  necesaria  y  p n n a p a l  del 
a lim en to  popularísim o h o y  llam ado  chocolate , cuyo  estudio , com o produc­
to  in d u stria l, co n s titu y e  el o b je to  de n u es tro  tra b a jo . Mimó .

Según los d a to s  de los h isto riado res de la  co n qu ista  del N uevo  M im dj 
T o rquem ada, R obles, Cornejo, H erre ra , O viedo, e tc
los españoles fu im os los prim .eros europeos que p ro b am o s el chocolate ^
costitu ím os el pueb lo  que lo u sa  m as. _ n  -a-/ •

L a  co n qu ista  d¿ M éxico y  la  del chocolate se d e b p  a  H e rn á n  Corte 
doble tí tu lo  de gloria, de lo  que el p rim ero  fué m enos duradero , p u esto  que 
E sp a ñ a  perd ió  M éxico, m ien tras  que el chocolate co n titu y e  to d a v ía  ho, 
u n a  ra m a  im p o rta n te  de su  in d u s tr ia  y  com ercio. _ _

L os m exicanos d a b a n  a l cacao, base  del chocolate, m u ch a  m as im p c -  
ta n c ia  de la  que en  la  a c tu a lid ad  se aco stu m b ra  á  a tr ib u ir  á  u n  producio  
alim enticio . M ercancía tip o  h ac ía  en tre  ellos el p a p d  que se d a  «n Euro._i 
al oro y  á  la  p la ta ; los g ranos de cacao serv ían  allí de m oneda. E n  1S50 
to d a v ía  reem p lazaban  la  m o n ed a  de cobre, y  te m a n  la  v e n ta ja  sobre los 
m etales de que n a d a  im ped ía  el com erlos cuando  y a  h a b ía n  es tad o  dem  ■
siado  tiem po  en  circulación. • • .  ..rava

E l chocolate de los m exicanos e ra  u n a  especie de cocim iento, en  cuya 
com posición e n tra b a , adem.ás del cacao to s tad o , la  h a r in a  de m aíz, achiote,
p im ien ta  y  o tro s  ingred ien tes. , . 1 ...ore

Según  Benzo, soldado españo l que sirv ió  en  M éxico, e s ta  m ezcla pare^ 
cía p re p a ra d a  m.ás b ie n  p a ra  ser a rro ja d a  á  los cerdos que p a ra  ofrecida a 
las personas. H a c ía  la s  delicias de los indios, y  b ien  p ro n to  fue buscada 
p o r sus conqu istadores europeos. J u a n  de S ae t escrib ía  en  1640; «I^a apli­
cación principal que se d a  a l cacao es la  de com poner u n  b reb a je  que lla­
m a n  chocolate, querid ísim o p o r los h a b ita n te s  de e s ta s  regiones, y  ta n  es 
tim ad o  p o r  ellos com o repulsivo  á  los que n o  tien en  costum bre  de tom ar­
lo. L os n a tu ra le s  p re se n ta n  á  sus huéspedes este  b reb a je , a u n  a  los inás dis 
tingu idos. L os españoles, y  sobre to d o  la s  españolas, g u s tan  ta n to  de esta 
b eb id a  que u n a  vez acostum brados, d icen  no  sab rían  p asarse  sin  ella, i^a 
m ezclan  con v a ria s  especias, y  p rin c ip a lm en te  con m u ch a  p im ien ta»

C uando H e rn á n  C ortés volvió á  E sp añ a , en  1528, es cu ando  ¿eb io  p ^ -  
c ip iar á  conocerse el choco late  en  la  P en ínsu la , de donde se ex tend ió  a  _ 
des E l  v ia jero  F rancesco  C arle tti lo  in tro d u jo  en F lo rencia  en  160Ó pró­
x im am en te . A nton io  Colm enero escrib ía  en  1631: «Es ta n  g ran d e  el nume­
ro  de los que hoy  beben  chocolate, que no  so lam en te  se u sa  m ucho en la»

Fácil “La e o c in a  por Gas,,
C om paflia  .M aJrllefla J c l  O A S . F á b r ic a s  t n  M ad rid , V a lla d o lid . B j r g o s  L ogroflo , A lican le , J e r e i  d e  la  F ro n te ra .Ayuntamiento de Madrid
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T A- ónnde es o rieinario , sino ta m b ién  en  E spaña , en  I ta lia , en  F lan- 
f  en  la  co rte  de E spaña.»  Colm enero nos ensena,
des; pero  en tonces en  la  siguiente receta; «A u n  cien-
además, com o se fab ric ab a  ^  ^  granos de p im ien ta  de México,
t„  de a lm eud tas  “ L S t a  de M a s ,  u n  p u ñ ad o  de

T a  " l a  P -  d a r  color d la  conr-

posición.» -  a .,1 ,„a-nr r ita d o  se recom ienda á  la s  personas que
. o r r ñ u t a  M d .  ^ P r S s t M  se M a r d u  ios lugredleutes segñn

fa n a tu ra leza  de

esto, fué considerado d u rau te  

" " " d : r L “o c X te  se”v S S " r ° e p e u te . y  desde 1640 se hizo conrúu 

“  g u X u lp o r  se in tro d u jo  err

d  ú s T L " r  p p  < ^,4^ a t S % f p S £

? e r d e 1 a ú ™ l l d  T M ,  I m  d íg u t f o ? U o  p o r la  calle del A rhol Seco

y  la  de S a in t-H o n o ra to . y  alcanzó u n  < chocolate E n  1681
E n  1661 la  F a c u lta d  d e  M edicina ap to b o  el f  °

X  beeho eu sus

“ X i c a u o s  l l a M a u  a l X X g X a X X S
ban  con él después de to s ta d o , chocolatl. E l  cacao tero  10 u  g
nom bre de cacahoaquaitl. . rhom  («ínnido ruido)

D e dos p a la b ra s  de la  an tig u a  lengua  rnex icaua X “ . X “ „nservad¿ 
y  ath  (agua), se d eriv a  el n o :u b re  a c tu a l de chocolate q r .  s .  h a  
en todos los id iom as, con variaciones m sigm ficauteo tm ie n d o  en  cuen ta  

L a  obra, p o r  to d o s  conceptos L X L  e t X X c t L  Alonso
h  época en  q u e  fu e  escrita , r e f e r e p  a  - '  c i u d i i  d "  E cija . im oresa 
Colmenero de L edesm a, m edico t i tu la  CuriosD tratado

. en M adrid, en  O ctub re  del año 1631. ^ tc h a  o b ra  s - p ^ .  
de la naturaleza  y  calidad del chocolate á ív i 1 o ^  ■ ¿em ás
m ero se t r a t a  q u é  sea choco late  y  que cah d a d  te n g a  ei ^

Elegante “ L a  e O C Í n a  p O f  G a S „
C om paflia  M a d r ile f la  d e l O A S . F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid . B u r g o s , L o sro ílo , A lic an te . J e rez  d
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ingred ien tes; en  el segundo se t r a t a  la  ca lid ad  que re su lta  de to d o s  eUos; en 
el te rce ro  se t r a t a  del m odo  de hacerlo , y  de c u á n ta s  m an eras  se to m a  en 
las In d ias , y  cuál de ellas es la  m á s  saludable; el ú ltim o  p u n to  t r a t a  de la 
can tid ad , y  cóm o se h a  de to m ar, y  en  qué tiem po , y  qué personas.

Lo escrito  p o r Colm enero es u n  concienzudo y  e n tu s ia s ta  elogio del uso 
del chocolate, p u d iendo  decirse que es ta m b ié n  u n  estud io  científico del 
chocolate, desde el p u n to  de v is ta  higiénico y  m edicinal,

N os im p o rta  á  n u es tro  o b je to  consignar lo que él m ism o dice, «que no 
h e  v isto  algrm o que h a y a  escrito  acerca  d e  e s ta  b eb id a  si no  es u n  médico 
de M archena, que sólo p o r relación  debió de escrib ir, juzgando  ser el chtj- 
co late  opilativo».

L a  rece ta  del a u to r  de M archena es com o sigue:
700 gram os de cacao.
1 Vi lib ra  de azúcar b lanca.
2 onzas d e  canela.
14 chila  ó p im ientos.
M edia onza de clavos de especia.
3 vain illas  de cam peche ó anís, y  ach io te  lo que b a s ta re  á  d a r  color, ta n ­

to  com o u n a  avellana .
N osotros, que hem os hecho  e s ta  rece ta , podem os decir q u e  n u estro  pa­

la d a r  se h a  resistido  á  p ro b a r  m ás de lo necesario  p a ra  convencernos de lo 
repu lsivo  de ta l  com posición. Lo m ism o hem os hecho  y  nos  h a  p asado  con 
la  rece ta  del c itad o  Colm enero, y  es ev id en te  que h o y  día, dado  el gusto 
m oderno, no  p ro sp era ría  la  in d u s tr ia  que se ded icara  á  d a r  al consum o tales 
com posiciones, au n q u e  p a ra  ello se g a s ta ra  g ra n  cap ita l, n i au n q u e  prego­
n a ra n  sus excelencias los sabios m ás em inentes, dado  caso que esto  últim o 
p u d ie ra  ser.

I . u i s  G o d o s .
E x  F a b r ic a n te .

Continuación sobre la salsa española.

E l roux debe de esta i absolutam ente cocido, 
dándole u n a  cocción m uy len ta  á  fin de que la 
harina  p ierda su gusto prim itivo; en caso con­
trario , el roux comunica á  la  salsa u n  gusto 
am argo bastan te  pronunciado, dándole ade­
más color feo y  sin brillo.

Se m oja con abundante  fondo dorado, se 
espum a por completo varias veces, se incor­
pora  u n a  mirepoix de legumbres, fondeadas

por separado coa m anteca, ta les como zana­
horia, cebolla, un  poco de ajo  y  ram ito atado 
de hierbas arom áticas, dejándola cocer tres ó 
cuatro  horas, pasándola po r tam iz á un  ba­
rreño.

Al d ía  siguiente se vuelve á hacer cocer 
aum entándola m ás fondo ó catacón ligero; 
cuando rom pe á herv ir se espum a bien, y  mo-- 
viéndola con u n a  espátula de m adera á  fin de 
que no se agarre, cocerla en un  lado del fuego; 
desengrasarla á menudo. E n  esta  segunda coc-

eocin. eómoda "La GociHa por Gas,.
C o m p a ñ ía  M adrilefla  de l Q A S . F á b r ic a s  en  M a d r id  V a llad o lid , B u rg o s , L ogroflo  A lic a n te , j e r e z  d e  la  F ro n le ra .
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cióa pueden añadirse peladuras de champig­
nons; se pasa, y  ponerla al fresco.

En la tercera y  ú ltim a cocción se m oja con 
fondo dorado, incorporándole entonces dos ó 
tres decilitros de puré  de tom ate; pasar ésta 
por una estam eña, y  póngase en sitio fresco. 
En este pun to  queda á  disposición p a ra  el em­
pleo de toda  clase de salsas.

Salsa media glasa.

Es una salsa española que, llegado el ex tre­

mo de reducción y  perfección, se le incorpora, 
por cada litro  de salsa, un  decilitro de vino de 
M adera seco un  poco reducido. Ponerla en el 
baño m aria hasta  el momento de emplearla; 
de este modo se conserva bien caliente y  no 
pierde su esencia.

S e r a f í n  H E R N Á N b E Z

{Continuará.)

! C U R I O S I D A D E S  C U L I N A R IA SlAR^AsJj

COMIDA DE DESPEDIDA DE LA VIDA DE SOLTERO

M ENU, D E  ALTA FANTASÍA

Ostras

Consommé burlesco.
Crema encantadora

Tim bal de filetes de lenguado Naniua.

Silla de cordero primer constante. 
Zéphirs de ánades Messalina. 

Puntas de espárragos, salsa muselina-

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

Ensalada de m il sentimientos.

(Dulce)-. Gloriosas borraclteras).
Postres; E n  visión fugitiva;

«Las señoras de ckez Maxim's».

ALGUNAS EXPLICACIONES

Consommé b n rle so o .-0 u a , . i d 6n de paatne de I ta lia  de d ife re n te  formas. 
qneñoateenoshom bres modelados en tru fas y  zanahorias (moldeen la  lorm a señalada, ,u e  s .

corta la  tru fa  y  zanahoria). .  n _ lio ayacdrln»;
Crema encantadora.—Fefowíé puré  de apio pasado por la  estam eña; ore

en manteca.

RegularizablT̂ n̂  COCina pOP GaS„
C om paflia  M a d r ile ñ a  dci Q A § . F á b r ic a s  en  M a d r id  V a lla d o lld . B u rg o s , U g ro f lo .  A lic an te , Jerez

Ayuntamiento de Madrid
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• Silla de cordero prim er constante.—Guarnición de broquitas de coliflor al g ra tén  é hinojo 
tam bién a l gratén; pequeñas alcachofas reUenas, en las cuales se eleva un  comisario de policía 
en p as ta  «e«tí/e. U n ram illete de cuernos en p a ta ta  duquesa.

Zéphirs de ánades Messalina.—G randes tru fas cocidas con vino de Oporto; después se va­
cian casi por com pleto y  se rellenan con u n a  mousse de ánades; cocción de souflé, salsa 
m ontada con puré  de  foie gras y  vino cherry.

Ensalada de mil sentimientos.—Cuernecitos de rem olacha cocida, que se envuelven unos con 
hoja? lo m ás delgadísimas que sea posible de jam ón, y  los otros con lengua, hojas de achico­
ria  silvestre, berros y  ju lian a  de ave.

Gloriosas borracheras.— Con m agnificas peras cocidas con jarabe  se m odelarán alguna» fi­
guras de borracho, su je tas con un  trozo de m acarrón; se colocan sobre un  lecho de helhdo 
de fram buesa; rociarlas con b as tan te  kirsch  y  encenderlo delante de los convidados. E l calor 
hace derretir el helado, que obliga á  que se inclínen los borrachos (lasperas) respetuosami-.ite 
en tre  el calor del helado y  las llam as del vino mezclado.

Las señoras de chez Maxim’s.—P a ra  este postre, á m enos <Je encontrarse en el restaura! de 
este mismo nom bre, la  visión se obtiene con el calor.natural y  com unicativo de esta  deliciosa 
comida, y  con la  ayuda de los vinos generosos se transform a en u n a  dulce ilusión.

Priglnál de
A im e  G ir a u lt

Traducción,
I .  DOMÉNECi'

D« L ‘A f t  Cuiiftúire, Fari5.

A L / n U E R Z O  E X P L I C A D O  f
T ) (CONCLUSIÓN) n ___

Estrellas de jam ón de P raga Excelsior.

(p l a t o  f r í o )  ••

E n  una p laca cuadrada honda, se glasea- 
• rá  su fondo con gelatina de vino Oporto; en­
cim a se cubrirá con u n a  capa de delgadísi­
mas lonjas de jam ón de P raga  (ú otro) coci­
do, como es natural, p a ra  la  preparación de 
uu  p lato  frío. E ncim a del jam ón se cubrirá 
con una ligera capa de puré de perdiz bre.- 
seada, y  que se trab a rá  con p a rte  de la gela­
tin a  de vino O porto (á m anera de mousse), 
encima de este puré se coloca con gran  cui­
dado o tra  capa de lonjas finísimas de jam ón. 
E n  este punto  ñapar to d a  la  superficie de 

, una salsa chaud-froid de tom ate, que se pre­
para  de la  m anera siguiente:

E n  una cacerola se pone á reducir medio 
litro  de puré de tom ate, y  añad ir un  litro  de 
gelatina de ave; redúzcase casi á la  m itad,

y  pasar la  salsa po r la  estam eña; puesta en' 
un  baño m aría, se enfría moviéndola conti­
nuam ente hasta  que pueda em plearse p.ara 
glasear.

Ñ apado el jam ón con la  salsa anterior, 
colocar la  placa sobre hielo picado á fin de 
que se enfrie bien todo el conjunto.

Proporcionarse un  molde co rtan te  en for­
m a de estrella (resultando piezas de una ra­
ción) cortando las estrellas de jam ón con el 
molde en cuestión. Y a cortadas, se separan 
y  ponerlas en o tra  p laca que tam bién esta­
rá  glaseada de gelatina. E n  el centro  de cada 
estrella se coloca u n a  estrella pequeña de 
tru fa , y  siguiendo to d a  la  esquina de las es­
trellas se coloca un  cordóri delgadísimo de 
la m anteca que explicaremos m ás adelante. 
Decoradas como queda dicho, abrillantarlas 
con la gelatina de Oporto.

L a  m a n t e c a  p a r a  d e c o r a r . —E n  un mor­

e o c ln a Moderna Lfl GocÍHa DOT G as
C o m p a ñ ía  M a d r ile ñ a  d el G A S. F á b r ic a s  en  M a d rid , V a lla d o lid , B u rg o s , L ogroflo , A lic a n te , J e re z  d e  l a  F ro n te ra . 7?
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tero se ponen tres  tru fas negras de ferigord, 
150 gramos de m anteca de vaca, 50 gramos 
de puré de foie-gras. M achacar prim ero la 
manteca y las trufas, y  por últim o el foie- 
gras; unido bien todo, se pasa por u n  tam iz, 
poniendo luego esta m anteca en u n a  m anga 
pequeña, con boquilla redonda de las más 

diminutas.
Jí-Hcoger m andarinas frescas (calcular una 

por cada comensal) que sirven de guarni­
ción y  colocación de u n a  ensalada. Modelar­
las eu forma de cesta con su asa correspon­
diente, vaciándolas pof completo, quedando 
solamente el casco p a ra  rellenar.

P r e p a r a r  u n a  e n s a l a d a  d e  p u n t a s  d e  e s ­

p á r r a g o s  v e r d e s ,  q u e  u n a  v e z  e s t é n  b i e n  c o ­

c id o s  y  e s c u r r i d o s ,  s e  s a z o n a n  c o n  u n a  m a ­

y o n e s a  p e r f u m a d a  d e  p u r é  d e  t o m a t e ,  e s t r a ­

g ó n  y p e r i f o l lo  p i c a d o ,  s a l  y p i m i e n t a  Ca­

y e n a .
Colocar las m andarinas en tre  hielo pica­

do, y por medio de u n  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 yem a de 
huevo' duro pasado po t tam iz, resultando 
de un bonito efecto.

M o d o  d e  c o l o c a r  E l  p l a t o -—Con un 
pan de molde cuadrado y  alto, se modela 
un costrón redondo (de m edida tur poco 
más pequeña que el fondo redondo de la 
fuente), con los escalones, m odelando el Se­
gundo de circunferencia m ás pequeña, ña­
parlo todo con una ligera capa de la  ckaud- 
froid de tom ate; en seguida se procede á la 
colocación de las estrellas de jam ón hasta  
dar la vuelta al costrón, puestas en forma

derecha; en este pun to  se su jetan  un  poco 
con un pedazo de tram illa sin ap retar (lue­
go se quita) con chaud-froid un poco fría, se 
m oja detrás de cada estrella por níedio de 
un  pincel, á  fin de que u iráv ez  esté bien fria 
la  salsa, queden éstas bien sujetas al costrón, 
y  entonces se procede á  la  segunda coloca­
ción de igual modo que hemos empezado. A 
la superficie se pone u n  poco de ensalada de 
espárragos, y  clavar con .mucho cuidado 
u n a  espada atravesada' de una cestita de 
ensalada, un  dibujo dé .riu fa^enchna de la 
ensalada que está puesta dn la  superficie del 
costrón. L lenar todos los huecos con gelati­
na  m uy picada puesta  á la  manga.

E n  el fondo de la fuente colocar un cor­
dón algo grande de gelatina con la  manga, 
y  luego por todo el alrededór se colocan las 
cestitas de ensalada, y  costrones cortados 
en forma de medias lunas, jun tando  las 
puntas, de gelatina de Oporto.

Fresas Victoria Luisa.

Escoger 500 gramos de buenas fresas, y 
m eterlas dentro de una tim bala de metal 
blanco (que pueda presentarse á la 'm esa), 
espolvorearlas con 150 gramos de azúcar en 
polvo, dos vasos de vino de Porto, la  misma 
cantidad de Curagao seco, un  polvo de ca­
nela. Colocar la  tím baía entre nieve duran­
te  tres cuartos de hora.

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

E s ta  receta de fresas es creada por A. Es- 

coffier.
I ,  D o m e n e c h .

«■'vs/L-

LÍQUEÜR b e n e d i c t i n e Kxgüise Diqes^p g ^

“L a  C o c in a  p o r  G a s.Goeina Ideal L # a  p v m
CcH ipaflU  M adrU efla  d e . O A S . m ó c . a  en  M a d rid , V a llad o lld . B u rg o s . Logroflo  A lic a n le ,J e re a  d é l a  F ro n te ra .
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£  L  JVE.lJ E  I? Z  O
servido en honor de S. J\. R. la Iqfanta Isabel 

en Zaragoza, en Julio de 1908.

/ ^ E N  U

Consommé á rAn ĵlaise. 
Oeufs á la loleroe. 

Petits Boucliées a la Reine. 
Turbant de Langousle á la 

Yenetienne. 
Snprémes de rolaille 

Renaissance. 
Chateaubriand grillé 

Maitre d’Bótel. 
Bombe PlomTiére. 

Desserts Fins.

FiHS

Jerei, Sauternes, Riscal, 
Oporto, Binet. 

Pommery, Cream, 
Gafé et Liqueurs.

Je fe  de cecina, 

IuliA n L ah ío u esa

Servido por el Hotel de 

Europa», ¿e Zaragoza.

Cocina H igiénica “ L f l  6 0 C Í n ¿ l  V O V  G í a S * »
C o m p a ñ ía  M ad rile fla  d e l O A S . F á b ric a a  e n  M a d rid , V a llad o lid , B u rg o s , L ogroflo , A lic a n te , J e r e z  d e  la  o n íe ra .
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P O L L I T O S  A L A  S K O B E L E F F

( p l a t o  f r í o )

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 ó 
fiauterne.

Se dejan enfriar por completo, y  luego se 
colocan con las pechugas hacia  arriba, ña­
pando la m itad , á  lo largo, con salsa chaud- 
//alíí blanca, y  la  o tra  m itad  con salsa chaud- 
/rc>»¿ con m anteca de cangrejos (color rosa), dé 
forma que la  separación de los dos colores sea 
bien distinta.

Decorar las partes blancas con detalles ca­
prichosos de tru fa  y  lengua á  la  escarlata, for­
mando un  mosaico, y  las p artes color rosa con 
hermosas hojas de estragón fresco abrillanta­
das, así como tam bién  todo  el conjunto  de los 
pollos, que resulten b ien  transparentes.

Se colocan encim a de un  ..zócalo de form a 
cilindrica, decorado con m anteca ó lo que se 
prefiera, y  éste, al m om ento de servir, se co­
loca encima de un bloque de hielo modelado 
en alguna form a de fantasía, haciendo en este 
bloque el sitio de m edida exacta  p a ra  colocar 
el plato frío. In terca lar á este p lato  u n  bonito 
káteleite.

Como fondo de plato , cangrejos grandes 
abrillantados, u n a  p arte  de fondos de alcacho­
fas rellenas de ensalada de legum bres b ien  de­
corado; concombres cortados de la  m ism a 
forma que las alcachofas, rellenos de huevo 
duro, con una rbdajita  de rem olacha cocida en­
cima de cada uno.

Una vez el p la to  queda m ontado, se  pone 
durante una hora  en un  arm ario frigorífico.

E . R o q u e l a u r e

Consommé de ave Edellelt.

Consommé de ave. con un  ligero color am a­
rillo; guarnición. Se cuecen hojas de lechuga 
de las m ás tiernas; luego se extiende; encima de 
cada boj a  u n a  farsa de ave, que se roUau como 
las popietas, escalfarlas en consommé; luego 
se dejan  enfriar para  poderlas cortar en roda­
jas finas. H acer crépes delgadísimas, y  las unas 
se forran  con puré de foie gras, y  las o tras 
con puré de tom ate m uy reducido. RoUarlas 
y  escalfarlas como hemos hecho con las lechu­
gas, cortándose igual.

Al m om ento de servir se echa un  poco de 
perifollo fresco en el consommé.

L O Q U É S  

Huevos moldeados á la Millet.

(o r i g i n a l )

Moldes hondos de form a ovalada acanala­
da; se u n tan  con m anteca y  se cubre todo el 
interior de cada molde con farsa de quenefas 
de pescado y  piestachos picados menudísima 
m ente mezclados á  la  farsa; se rom pe un  hue­
vo dentro  de cada molde y  se cuece al baño 
m aría en el horno; cuando quede la  clara un 
poco cuajada, se coloca encim a u n a  capa de 
la m ism a farsa.

Al momento de servirse se coloca cada hue­
vo desmoldeado encim a de un  costrón de pan 
de molde, frito  á bonito  color, de igual forma 
que el huevo y  que no tengan más de medio 
centím etro de espesor; se salsean con salsa 

Riche.
J u a n  M a r q u é s

Qocina Sencilla ‘‘La eo c if la  por Gas,.
C om paB laM adrilena  d e l Q A S . F á b t ic a s  e n  M a d rid , V a llad o lid , B u rgos , L o g ro ñ o , A lic a n te , Je rez  d e  la  F ro n te ra .
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Eosalada á la Sevillana.
(o r i g in a l )

Escarola blanca rizada, que se tiene bas­
ta n te  tiem po en agua fresca; bastan tes acei­
tunas sevillanas deshuesadas.

E n  un  m ortero se m achacan dos ajos y  un 
poco de estragón fresco; después sal y  pim ien­
ta, aceite y  vinagre en iguales cantidades; se 
ba te  bien h as ta  que la  salsa logre espesarse.

Momentos an tes de servirse se unen la  esca­
rola escurrida y  las aceitunas, incorporándole 
la salsa; se mueve, y  ponerla en una ensaladera, 
adornándola con huevos duros y  perifollo 
fresco picado por encima.

H e r r á iz

Nectarina de pichones Princesa Luisa.
(p l a t o  f r í o , o r i g in a l )

U n molde cilindrico de form a bom beada, 
que se pone encim a de hielo picado; se abri­
llan ta  dos veces su in terior con gelatina de 
ave arom atizada 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 tom ate 
color rosa; en el centro de cada m edallón se

form a una guarnición, sim ulando u n a  m arga­
rita , haciendo el bo tón  am arillo con mantec.a 
de yem as de huevo duro y  las hojas blancas 
con clara de huevo duro. Estos medallones 
deben hacerse bastan te  pequeños y  de forma 
com pletam ente redonda (preparados con an­
ticipación, como es natu ra l, á fin de poder 
m on tar la  nectarina con comodidad). Puestos 
los medallones en to d a  la  pared  del molde v 
sujetados con u n a  gelatina casi fría, se tapa 
con u n a  capa de escalopas de /oí'e gras natural, 
cubriéndose o tra  vez con gelatina (sólo que 1,. 
can tidad  necesaria p a ra  cubrirlo).

Se llena el molde con mousse de pichón. 
uniénEole una buena can tidad  de trufas, y. 
por últim o, encim a de esta  mousse se napa  al 
quedar fría con una capa de chaudfroid de to 
m ate. Al m om ento de sersurse se desmolda cor 
cuidado, y  puede piesentarse sobre zócalo d. 
arroz 6 en un  bloque de hielo n a tu ra l mode 
lado: la presentación puede hacerse á  gustt> 
del e jecutante, pues el p la to  sepresta ; con cos­
trones de gelatina. E s te  mismo p lato  pued. 
p repararse con perdices, pollo, pularda, pato, 
codornices, etc., etc.

I. D o m é n e c h

Adornos, bordaras y lla la le lles .
Se d a  el nom bre de borduras á los adornos 

que se ponen alrededor de la  fuente que con­
tiene. bien sea un  relevé, u n a  en trada , un  fri­
to, un  pescado ú  o tra  clase de platos.

E stas  se hacen de varias form as y  dibujos. 
Y  en cuanto á la  confección, de m anteca de 
vaca, pan  de molde, p asta  inglesa cocida, 
nouilles, p a s ta  de m edia hoja, etc,, etc.

Sobre la form a de hacerlas describo unas 
cuantos dibujos al alcance de todos; bien en­
tendido, que sólo es u n a  m uestra p a ra  hacer­
las y  dar u n a  idea de su colocación. E l a rtis ta  
que tiene gusto p a ra  su arte, hace magnificas 
colocaciones de platos, basándose eu la  forma 
de la  confección dé las pastas; hace su bordura 
para  form ar la combinación que m ás le agrade

Los hátelettes, los fríos y  calientes, como las 
borduras, unos son para  p latos que van  á la 
en trad a  del horno y  otros que acom pañan á 
platos fríos. E n  lo hátelettes calientes, gene­
ralm ente se form an sus combinaciones con los 
artículos siguientes; trufas, champignons, len 
gua á  la  escarlata, lim ón ó cascos, crestas de 
gallo blanqueadas, cangrejos de río, langosti­
nos. E n  los hátelettes filos tam bién  se ponen 
trufas, champignons ó lengua á la  escarlata 
cortada  en difireiites formas.

P ara  hátelettes fríos h ay  unos moldes pe­
queños que se decoran con tru fas y  lengua á 
la  escarlata: una vez cortadas á ruedas muy 
finas con un cortapastas (bien sea unido ó aca­
nalado), se sacan los dibujos, poniendo sepa-

e.ei.. eientífica “La ©ocTña por Gas,,
C o m p a ñ ía  M a d rite n a  d el G A S . F á b r ic a s  e n  M a d r id . V a llad o lid  B u rgos, L oproflo  A lic an te , J e rez  d e  la  F ro n te ra .
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rodos los de cada clase, teniendo el proyecto 
ó idea del adorno que se va  á hacer; con una 
aguja de bridar 6 m echar se van  m ojando los 
adornos uno por uno en un poco de gelatina 
derretida, colocándolos en las paredes del 
molde y  éste puesto encim a de un  poco de hie­
lo picado para  que en seguida tom e consisten­
cia. E l fondo se lo form a un  dibujo, pues pue­
de decorarse á fin de darle m ás buen aspecto; 
'  2 preparan unos moldecitos de flan solamen­
te con la  clara, pasada por u n a  servilleta ó un 
paño, y las yem as igualm ente; se ponen á  co­
cer al baño m a rií, sin que tom en hervor.

P a ra  los kaíelettes frios hay  moldes especia­
les, como ya  indico anteriorm ente, abiertos 
por un  lado y  tapados por otro; solamente que 
tiene una pequeña incisión eri dichas tapas, 
por donde se pasa la  aguja, ó sea el hátelette; 
por lo general, suelen ser éstas de p la ta  con 
u n a  alegoría. A éstos se les suele poner unas 
pequeñas tru fas entre e l molde y  la  alegoría, 
resultando m uy bien para  toda  clase de platos 
frios, á la  base de excelentes gelatinas, que re­
sulte todo en conjunto brillante.

Se decoran los moldes á gusto del ejecutan­
te  ó como he  indicado; para  estos últimos, en

Cuando estén cocidqs, se ponen entre hielo 
para que se enfrien por completo y  se cortan 
en la  misma forma, es decir, en ruedas finas 
de igual tam año, p a ra  luego hacer idéntica 
operación que se h a  hetho-con las tru fas y  len­
gua á la  escarlata, form ando un  conjunto de 
dibujo m uy caprichoso en cuatro  colores; se 
tiene preparado gelatina (ésta casi fria), y  se 
llena el molde con cuidado, siempre dejándolo 
entre hielo h a s ta  el m om ento de servirlo; en­
tonces se retira, m ojándolo con u n  poco de 
agua templada.

el fondo, se echa encima del adorno como el 
espesor de un  centím etro de aspik. ó sea ge­
latina, y  cuando están  bien frios se van  colo­
cando con sim etría las lonjas de de foie-grás 
ú otro artículo, como supremas, etc., para  lle­
narlo  de aspik  apenas derretido, dejándolo en 
el hielo y  sacándolo al molde de servirlo en la 
m isma form a que los demás.

M ELQ U IA D ES B k IZUELA.

J e f e  d e  c o c in a  ñ c  la  

Compañía Traosatlántica.

Rápida “L a ^ o c in a  por Gas.
C om pañ ía  M a d rile ñ a  d e l Q A S . F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid . B u rgos , L o g rodo , A lic an te , e r
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6ran Banqiiele
Servido á S. A. R. el Principe {Czarto- 
ryshi, en Venecia,en el Hotel de Europa.

M R N i r

H ors d 'ceuvres  á  la  Polonesa. 
C onsom m é douttles au  V in  de Cberry.

Oeuf.'i Toupinel.
Turbot d e  O stende au Court-BouiUon. 

Sauce-H ollandaise .
Pom m cA n o u v e lle s  en  S erv ie tte . 

í'a v o r ífe  D 'E pinards en  Crousfade. 
P oularde de B re sse  G rillés  

k  ¡'A m eríca ine.
S a u c e  Dtable.

S a la d e  R o m a in e . 
A sp erg es-P a n a cb ée .

S a u c e  D elicieuse. 
Souffté-M H ady. 

M igaardJses.

igo8.

Jpfe de cociaa , 

G .  M e d ¿ .

Banquete á  Benllinre
EN  EL

Eeataurant Parisiana.

M E N U

R o rs  d 's u o r s s  de CerdD g  B lío n so . 
O eufs Uocliés G rand'D uc.

O srne de Saum on G rilfd , S c e . T arta re . 
Poulet Sau id  B lc o ise . 
Entrec&te B d a rn ilse .
P o m m e: Souffldes- 
G lace T ullí-P ru ltl. 

Frian d ises.
D esserls .

V IN S

Cham pagne <Blnol>.

B 0 3 D - A .
de 80 cubiertos, servida el 9 de Julio de 1908, 
en el Palacio de la Cogolla (Nava-Asturias), 

propiedad de4on Manuel Uria.
3 ívd: E 3S T  "C T

Hors d’ceavres finos 
de la cosa Ramón. Cerdá y  A Ifonso. 

Consommé á ¡a Russe.
Oeufs Pochés á la Ninon.

Fi'et de bceuf á la Rossini.
Saumon froid  á la Neva.

Chapons á la PerigorI rólies á la Broche. 
Salade á VAmerícaine.

Jambón glacé aux ceufs filets.
B< mbé á CAnanas.

Mascotte de Pistaches.
Fruits de Candomo.

Desserts fins.
VINS 

Champagne -Binet».
S ; r v i d o  ñ o r  

Féltx Hu¡z del CastIUa.

Madrid, Julio ¡908.

BLMUEKZO
de cinco cubiertos,  ofreci- 
d o  al  principe C o n s t a n t i ­

no,  de Grecia.

Saumon Fumé.
Oeti/s á  la D ’Orleans.

Filéis de Soles Alexandra- 
NoíSelles d  agneau fines herbes. 

Pommes Sautées. 
Courgeiies á la Serbe. 

Bul/et-lroid.
Salade.

Tim báis de Framboise.

20  tullo de ¡908.
L - o B d r e e .  R i t Z ' H o t e t .

eocina sim pática  “ La C ocina por G as
C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  d e l O A S . P ib r ic a s  e n  M a d r id , V a llad o lid , B u rg o s  L ogroflo , A lic a n te , J e re z  d e  l a  F ro n le ra .
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h e  E lV E  O ’C L O C K -T H ^
" i )  ( f

Chocolate en tazas para soirées. 
Doscientos cincuenta gramos de chocolate 

disuelto sobre fuego suave con algo de agua; 
en este pun to  se vierte sobre el chocolate, poco 
á poco y  batiéndolo, un  litro  de leche hirvien­
do con 150 gramos de azúcar y  un  tronco de 

vainilla.
Se hace cocer y  se b a te  h as ta  que resulte 

muy espumoso. E ntiéndese que no  debe de 
cocer, re tirar la  vainilla.

Vino caliente á la Francesa.
En una cacerola puesta  sobre el fuego se di­

suelven 125 gramos de azúcar, u n  poco de 
canela, limón, con u n a  botella  de vino de B ur­
deos; se caüenta bien, sin que llegue á cocer; 
cuando forme en la  superficie u n a  capa b lan­
quísima como u n  velo, retírese.

Sírvase bien caliente en copas de ponche 
con una rodaja  finísim a de lim ón en cada 

copa.
I .  D .

Pastas secas inglesas (para íes).
Se baten, h a s ta  hacer espum a, 150 gramos- 

de manteca, á la  que se le incorporan dos hue­
vos enteros, 3 gramos de nuez m oscada ralla­
da, 150 gramos de azúcar, 2 gramos de bicar­
bonato de sosa y  160 gramos de harina, for­
mada esta pasta , se reparte  en pedazos del 
tamaño de u n a  nuez, colocándolos en placa 
untada y  distanciados unos de otros. Por 
encima de cada p as ta  se le echa corteza de na­
ranja confitada, cédrat, picado fino. Se cuecen 

. á horno fuerte.
Gloncestersshire-Cake (Pasieleria inglesa).

Un kilogramo de harina, 750 gram os de azú­
car en polvo, 750 gramos de m anteca de vaca,

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  m anteca, que se tra ­
b a ja  en pom ada; se le mezcla el azúcar, mo­
viéndose vigorosamente: echar uno á uno los 
huevos, sin dejar de m over esta  pasta  con la 
mano; cuando haya  absorbido todos los hue­
vos, se le echa el gingembre, trabajándose to ­
davía duran te  cuatro  ó cinco m inutos; echar 
las pasas de Corinto.

Al últim o m om ento se le incorpora la  hari­
na  y  la  levadura; esta  últim a mezcla se hace 
con la  espátula dulcem ente, sin fa tigar la

pasta . _
Los gloucestersshire son cocidos en moldes 

cuadrados, largos, forrados de papel de barba 
untado de m anteca de vaca.

Se cuecen á fuego m oderado duran te  hora

y  media.
Galletas fondantes (Pastelería inglesa). 

Quinientos gramos de harina, 1 0 0  gramos 
de m anteca, 1 5 0  gramos de azúcar, seis yemas 
de huevo, un  polvo de sal fina.

Con la  harina  se form a u n  círculo encima 
del mármol; en el centro se le ponen las yem as 
de huevo, la  sal, y  la  m anteca fundida al baño 
m aria (tibia), el azúcar. Am asar la  p a s ta  has­
ta  que resulte firme, y  se deja reposar duran­
te  veinticinco m inutos antes de cocerla. E s ti­
ra r  la  p a s ta  con el roUo, detallarla con el cot- 
ta p a s ta  en formas acanaladas de 6 centím e­
tro s de diám etro. Se doran con yem a de 
huevo, y  por medio de un  tenedor se rayan 
en dibujo cuadrillado; se cuecen á fuego vivo 

(horno).
G a b r i e l  B r a h d i m b o u r g

ehic ‘̂ L k e o c i n a  p o r  G a s . .
d e . O d S . . .  « . d r i d ,  V .d .d o d d ,  B u ,» . . ,  L . d » . » ,
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Le?8ndo ¥ corlando.
La cocción de la carne.

L a carne pierde to d a  la  substancia si se 
cuece demasiado. Según el g ran  químico 
Liebig, 78® centígrados es la  m ejor tem pera­
tu ra  p a ra  hervirla. L a  carne debe ponerse 
en la  cacerola cuando el agua está  liirvien- 
do; se deja así d u ran te  tres  ó cuatro  m inu­
tos y  luego se re tira  un  poco del fuego, de 
modo que se encuentre á u n a  tem peratu ra  
veinticinco grados m ás b a ja  que la  que an ­
tes tenía. Por este m étodo se form a u n a  es­
pecie de costra que im pide que los jugos de 
la  carne se p ierdan  en  el agua.

El pato.

E n  Cbina se ojrecen patos como regalo á 
los recién casados. E l p a to  salvaje es para  
los h ab itan tes dcl C elesti Im peiio  arm onía 
conyugal, y  el pa lo  dom éstico es el emble­
m a de la  fidelidad. Por estas razoues es el 
principal asado que se sirve en d ía  de bodas.

Cerveza sólida.

L a  últim a invención de la  industria  aleo- 
holífera es la  de la  cerveza sólida.

E n  varios puntos de  D inam arca se expen­
de en grandes cantidades y  á bajos precios 
la  cerveza en form a de tab le tas parecidas á 
las del chocolate, y  las cuales, disueltas en 
agua, dícese que producen u n a  cerveza fres­
ca y  de buena calidad.

T R n B H J O S  R E R L I Z a n O S
P A R A  L A  F E D E R A a Ó N  D E  L A S  S O C IE D A D E S

El Alba, Ef Arte Culinario, La  Central 

(te Camareros y Asociación de 

Fondistas Españoles.

H IG IE N E

E studio  del hotel.
I.® Bodega, instalación, tem peratura, 

etcétera.

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

3.° Su disposición.
4.° Mobiliario de habitaciones é higiene.
5.° Cursos teóricos y  prácticos de coci­

na, confitería y  dibujo aplicado á la  cocina.
6.® Nociones de ho rticu ltu ra  y  nociones 

elem entales de m edicina práctica.
7.° E studio  de transportes.
8.® Servicio postal y  telegráfico.
9.® Derechos aduaneros y  legislación re­

lacionada con el hotel.
Los servicios prácticos de cocina y  res- 

tauranls serán hechos en los principales ho­
teles y  cafés de Madrid.

Además se cursarán aquellos estudios que 
la  Comisión d irectiva de la  Escuela creyere 
conveniente.

A D M ISIO N  d e  a l u m n o s

P odrán  asistir á  cursar todas ó las hsig- 
n a tu ras  que creyeran convenientes, los so­
cios, parientes y  empleados de la  Asocia­
ción F ond ista  de  E spaña y  Asociación de 
Cafeteros, de  M adrid, siem pre que los em­
pleados pertenezcan á cualquiera de las So­
ciedades federadas ó de las que entren en 
la  federación sujetándose á lo estatuido.

Tam bién tend rán  el mismo derecho los 
socios de la Federación y  sus parientes.

T an to  unos como otros pagarán  10 pese­
ta s  anuales por m atrícula, sea cual fuere la 
asignatura  que eligieren.

Adem ás de los com probantes necesarios 
p a ra  saber si tiene  derecho á la  admisión 
como alum no en las condiciones citadas, 
será preciso p a ra  su admisión:

1.® Iva autorización del padre ó de la 
m adre, si fuere m enor de edad.

2.® Certificado de buena conducta ex­
pedido po r el jefe del establecimiento en 
donde estuviere trabajando  ó donde últi­
m am ente hubiera  trabajado.

S in el cum plim iento de cualquiera de los 
anteriores requisitos, no podrá  ingresar 
como alum no en la  escuela.

eocina F á c i l  “La Cocina por Gas,,
C om paflia  M a d rile ñ a  del O A S . F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid  B u rg o s , L ogroflo , A lic a n te , J e re z  d e  l a  F ro n te ra .
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Los pagos deben hacerse a l m atricularse, 
Los alumnos de provincias y  extranjero 

que vinieren á  cursar sus estudios en la  E s­
cuela Fondista, pagarán  la  m ism a m atricu ­
la que los de M adrid, siem pre que sean de 
la Asociación y  Federación.

Además, podrán  concurrir tam bién  á la 
Escuela y  m atricularse en las asignaturas 
que tuvieren po r conveniente todos aque­
llo' que, sin ser socios, quisieren cursar sus 
estudios en la  Escuela F ondista , siem pre.que 
tengan autorización de sus padres, en caso 
de ser menor de edad, y  abonen por cada 
matrícula la siguiente tarifa:

Frr.'icés .inglés y  alem án . 50 pesetas al año
Co/vispondencia, aritm é­

tica, contabilidad y  ca­
ligrafía.................................  50 ’  » *

Estudio de víveres y  servi­
cios prácticos de restau-
 ....................................  100

Higiene®...............................
Estudios del H o te l   5®
Cursos teóricos y  p rác ti­

cos de cocina.................  15® *
E s tu d io s ,  transportes, 

postal y  derechos adua­
neros................................. 25 »

(Concluirá.)

Vocabulario culinario.
(c o n t i n u a c i ó n )

Granadinas.—Tam bién como las escalopas 
de ternera, son piezas sueltas; sou filetes de 
ternera de 150 gram os de peso, de igual for­
ma que las escalopas, aunque mucho m ás es­
pesas; se m echan con delicadeza con tira s  de 
tocino; éstas se pueden saltear y  bresear, gia- 
ceándolas con todas las  reglas de nuestro  gran

arte  culinario, aplicándolas, p a ra  complemen­
to  del plato, las salsas 6 guarniciones que jus­
tifiquen el título, por ejemplo, de Granadinas 
de te rnera , etc , etc.

Mirepoix.—E l arte  culinario francés ha  
creado esta  palabra, que significa toda  clase 
de legum bres frescas cortadas á pedacitos, 
con un  poco de tomillo, laurel, tocino tam bién 
á pedacitos ó m anteca fina p a ra  hacer un  bre­
scado destinado á hacer fondo de salsas ó 

sopas.
Empanados á la  inglesa.—M ojar u n a  carne 

cualquiera ó pescado dentro de huevo batido 
con un  poco de aceite fino y  sal; se escurre y 
se em pana con miga de pan  blanco rallado, 
hágase freír, saltear ó a s ir  á la  parrilla.

A lbaricoquear.-E s glasear u n  paste  cual­
quiera con albaricoque frío ó caliente.

Frappar.—E s poner un  objeto cualquiera 

con hielo picado y sal gorda.
I . D om énech 

[ C o n t i n u a r á . ) ___________________

Q o T r Q ^ p o : ^ i ^ n z \ ^ .
Rogamos á nuestros suscriptores de provin­

cias oue en vez de efectuar los pagos en sellos 
de correos, nos envíen libranzas de la p r^ s a . 
Giro Mutuo, ó sobres monederos que se expen 
den en todos los estancos.

También participarlos á nuestros lectores de 
provincias, dueños de hoteles y  fa­
milias etc que en esta Redacción y A d n ^ -  
tración les podemos proporcionar 
no para los establechmentos, casas 
ó sLcillam ente á dar banquetes, como w n co 
cineros, pasteleros, confiteros y reposteros.

P a r a  el n ú m e r o  2 6  d e  E l  G o r r o  B l a n c o .  
e n t^  e  o t r o s  m u c h o s  i n t e r e s a n t e s  t ^ a b a . o s . ^  
S l i c a r á  l a  b io g r a f ía  y  r e t r a t o  d e l  c é le b re  
l l t o ^ P i e r r e  L a c a l ;  e l  p r i m e r  c o n c u r s o  p r o fe ­
s io n a l  d e  C o c in a  y  d e  l a  A t o ^ t ^ m n ^ e f e ^ -

S í  s t : i r ^ L r - H L r i o  p r e m ia d o  e n  

e s t a  p r i m e r a  E x p o s ic ió n  i t a l i a n a .
L a  R E D A C aO N

u gL I Q U E U R BÉNED ICT IJÜ Kxfftiise D ig g s t^ ,

ccL ^ ^ o c in a  por Gas,
KUr*e,nt̂  lerAT d e  la F io n tc r á .e o c in a  Económ ica J i„Í!,rur«deIaF,ontera.

C o m p if lU M á d r iU f ta  del Q A S, F á b r ic a s  en  M a d rid , v a l la d o l id .  B u rg o s , ogro
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L A  A \E S A  n O D E R N A
C artas  so b re  el com edor y la  cocina, cam b iadas en tre  el docto r Thebussem 

y Un cocinero de S. M.

( c o n t i n u a l k J n )

clararlo. E l frito se calumnia llamándole 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 
atención en la cocina y mucha exactitud y  pro­
lijidad en la m anera de presentarlo. Los condi­
mentos de salsa disimulan algunos defectos; el 
frito, ninguno. Y a uno de mis ilustres antepasa­
dos en estas realw cocinas escribía que para exa­
m inar á un  cocinero era menester principiar por 
hacerle freir aceite y  manteca. E l frito y  el asa­
do son los dos grandes escollos del arte. Vuélva­
se, por consiguiente, á ellos, y  no se proscriban 
por mohosas las armas antiguas de nuestra b a ­
tería, 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 á  refutar las comidas 
largas y  copiosas. Eso de muchos platos, que 
en tiempos históricos pareda  absurdo, en los 
tiempos de ahora suele llamarse cursi. Treinta 
platos los hace cualquier cocinero: lo difícil es 
hacer tres. U na buena comida no debe pasar de 
su excelente sopa (eu esto no caben tém unos 
medios excelente, im a carne, un  pescado, una 
una cosa que no sea ni pescado ni carne, un  dul­
ce de codna y un  ave dorada al re’oj. E l coci­
nero que sepa presentarla asi. con aplauso de 
los gastrónomos, es un artista. De él puede de- 
drse que da  de comer en oro; de los demás se di­
ría  que dan de comer en cobre.

Por no hacer interminable este escrito, señor 
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 inarmónico defecto de que 
las sorban; las serviüetas engomadas y de visto­
sos excusones bordados, que más 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 estómago; la estrechez de lo.s 
puestos en el comedor, ocasionada por el afán 
de cumplir con m ucha gente cuando se guisa 
bien; y  otra y otras particularidades que saldrían 
á colación si hubiese quien provocara á ello.

Resumiendo ahora los puntos principales de 
mi doctrina, pido la cooperación de usted para 
las siguientes perfecciones de la  mesa: Que se 
proscriba el plaíeau. 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 inversión del orden de los mmjares. 
Que se guise poco y  bien. Que se restablezc,, el 
aguamanil de los árabes, como ya principii' : á 
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 mortificación, sino una co­
mida.

Con las conquistas y a  alcanzadas en la  mesa 
del tiem po presente (la  m esa m ejor de todos los 
tiem pos d e  la  historia) y  la  desaparición de las 
corruptelas que apunto, así com o de otras que 
a l buen sentido de usted se avancen, podre-. ;os 
prestar un gran servicio á nuestros contempo­
ráneos, y  añadir á la m oderna filosofía, que en 
todo  se mete, este gran princip io práctico y  de 
incontestable utilidad; L a  M e sa  l ib r e  En  EL 
E stad o  l ib r e .

U n  c o c in e r o  d e  S. M.
Madrid 25 de ju lio  de 1877.

IV

C h o c o la te  d e  á p e se ta .

A  un cocinero de S . M . el Rey D. Alfonso X II
E a  M i  . r I J

« L a  g r a n d e  c u U i n e  s ’appu ie  
o a u r  l a  r a l s o n ,  l’h i h é i c .  la 
» b o n  a e n s  e t  l e  S o n  g o ü t '

Señor Maestro; No son las oficinas de Don Al­
fonso X II (q. D. g.) las que se hallan de enhora­
buena. Yo soy quien me encuentro favorecido 
con el notable artículo intitulado La mesa libre 
en el Estado libre, que se ha  dignado usted diri­
girme por medio de La Ilustración Española 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 á  un periódico de Bellas 
Artes. ¿Atinaré yo á seguir á usted por seme­
jante.camino, adobando m i guisote de un modo 
ta l que D. Abelardo de Carlos no diga que me 
vaya con la música á o tra  parte? Allá veremos.

No llevará usted á  m al que atestigüe, para 
muchas de las ideas que he de consignar en el 
presente escrito, con la opinión del ilustre JuUo

Racional “La C ocína por Gas,,
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  d e l G A S . F á b r ic a s  e n  M a d rid , V a lla J j l id ,  B arb o s , L o jro .lo , A '. ic a n t í .J e r e z  J e l a  P ro a ie ra .
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