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FEDRO LACA/A

De las muchas figuras que honran el gran arte culinario francés, después

de Antoniu Caréme, que mas me hayan llamado la atencion, figuran en pn
mera linea, M. A. Escoffier, en el arte de Cocina,
y a M. Pierre lyacam, en todo el arte de la Pas-
teleria y Helados; Lacam ha sido un gran apa-
sionado de su profesién y uno de los hombres
mas Utiles de nuestro arte y legitima gloria cu-
linaria.

Naci6 Lacam en Saint-Amand-de-Belvés,
partido de Sarlat (Dordofia), el dia 27 de Di-
ciembre de 1836, hijo de un tintorero. Al joven
Lacam le colocaron en 1850 en la casa chanet,

28, calle Ferrandiére, una de las masimportantes
pastelerias de Lyén, donde estuvo dos afios, Feclro Xiacam.
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146 EL GORRO BLANCO

demostrando obtener las mayores aptitudes para su arte; en seguida salio de
Lyoén, trabajando durante in afio en varias pastelerias de Francia, & Vienne
(Dauphiné), & Torrare, Givors, a Tours en la casa Dreux. Luego en 1856 se
trasladd a Paris, trabajando en la casa Andry y Gilet, al salir de esta casa fué
4 trabajar 4 Fontainebleau; de este sitio se traslado & Brest, Dindn, Nan-
tes, Saumur, Lache, siempre estudiando y anotando todos los elementos
que agrupd tarde para formar su primera obra No'Aveau-Patissier-Gla- .
cier, que se publico en 1865, tuvo un gran éxito este libro, que en muy poco
tiempo vendi6 6.000 ejemplares.

Después que Fierre Lacam tuvo mas que suficientes estudios practicos,
se dedicO & sacar mas partido de ciertas pastas para petits fours. Aban-
donando sus peregrinaciones a provincias, volvié a Paris para ocupar la pla-
za de jefe de Pasteleria de la casa Ladurée, calle Real, y estuvo desde el
1866 al 1871. En esta casa fué donde empezd la serie de sus creaciones de
PETITS FOURS a.la manga, con almendras, mantecas finas, el hizo los pri-
meros dulces con merengue italiano; en fin, seria una (sta interminable
para anotarlo todo. Ha creado instrumentos para simplificar el trabajo, .
entre los cuales el conocidisimo de hacer el azdcar hilado, etc., etc.

Del excelente recuerdo que conservaba de Tours, fué 4 esta poblacion
de nuevo, para establecerse en 1875 al 1877. Lacam estuvo entonces muy
en boga como obrero de gran habilidad para su arte; dando por resultado
de ser llamado para entrar de jefe pastelero en el Palacio de S. A. el prin-
cipe Monaco Carlos 11, que estuvo de 1877 al 1879,

Pasado este tiempo, volvié & emprender mas viajes por Francia, hasta
1887, que nos lo encontramos establecido en Vincennes, hasta el 1895.

Funddé su gran revista culinaria La Cuisine Frangaise et Etrangere, que
todavia se publica en Paris, dirigiéndola su gran amigo de Lacam E. Da-
renne, autor de la Hisioire des Métiers de I’Alimentation, también persona
eminente dentro de nuestro arte.

En 1870 publico Lacam Le Memorial Historique et Geografhique de la
Paiisserie {1.600 recetas), hasta que se hicieron cinco ediciones; en la quinta
edicidon que se publicéd en 1900, el libro constaba de 2.800 recetas.

En colaboracidon con Antonio.Charabot, ex jefe pastelero del Gran Hotel
Quirinal de Roma, del Savoy y Hotel en Londresy de las casas Quillet, Her-
manos Julien, en Paris, pubUcd Le glacier Classique et Artistique en France
et en Italie, se publico este libro en 1893, haciéndose solamente una edicion,

. Jn Kwiinlin fInOnl:niq ES U ciiaa que tiene los meiorss géneros y mis bien surtid» de *rid
GI’Sn |\/|3nI6DJ6f|3 06 AKUStIn d6 b3|G3' en mantecas flnaa, Trufas de Perigord y otras marcas,

natural y en puré, y toda claso de articulos Anos del Paisy Extranjero, (t-laia del Carmen) Calle de la Abada, 3, Haari
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EL GORRO BLANCO

Lacam ha escrito mucho, sobre todo lo coucerniente & la Pasteleria, Con-
fiteria y Helados, Cocina, etc., etc., y la forma de expresién de todas sus
recetas, modelo para mi Gnico, de brevedad y exactitud, de escritura sim-
ple para que comunicara con sencillez toda la verdad solamente de sus
escritos. Yo siempre le he conservado una gran veneracién por lo mucho que
me ha ayudado, honrandome en biografiarle el primero de los muchos que
pienso exponer de artistas nacionales y extranjeros en E1 Gorro Blanco.

Gran admirador de Antonin Caréme, aprovechaba cualquier pretexto
para nombrarlo, y también de Emilio Bemard; Lacam, en su periddico
La Cuisine Frangaise et Etrangere, exaltd la memoria de Bemard para
erigirle un busto por medio de suscripcion, que fué el primero en encabezar.

En su domicilio, que he tenido el gusto de visitar muchas veces, me
ensefi6 la mejor biblioteca que puede reunir un artista culmano; poseia
unos 700 volimenes antiguos con algunos modernos, resultando la bibho-
teca gastronomica de las méas rarisimas que puede concebirse.

Pubhco en Le Memorial des glaces (el memorial de los helados), con-
teniendo 2.400 recetas; al poco tiempo antes de sU muerte se pu co una
nueva edicién con 3.000 recetas. Haciendo también constar que Lacam ha
sido el Unico pastelero contempordneo que haya publicado obras especia-
les sobre la pasteleria corriente.

Lacam era tan desinteresado como modesto. Debido a esta ausencia *
ambicién, antes no obtuvo adornado su ojal con las palmas académi-
cas que por sus obras se merecia afios antes. Era todo un caracter franco y
leal, no amé nunca la intriga ni & los intrigantes; he tenido ocasion de cono
cerle para apreciar su gran corazén y alentaba & la juventu
sen compatriotas suyos.

El objeto Gnico de Fierre Lacam ha sido siempre difundir y sostener en
el mundo entero el gran renombre de la Pasteleria francesa.

Arrebatado sUbitamente por un acceso de tos, el dia 22 de
1902, y después de una apoplejia fulminante, dejo de exis r la 2
mismo mes, siendo enterrado en el cementerio de Bagneaux.

Lacam muri6é sobre el campo de batalla, después de la victona; y es
inmortal por sus bellisimos libros.

, aunque no ue

0o ¢

I. Domenech.

S~ptlunbre 1908. Madrid*

LIQUEUR benedictine ExqiseDige”h”
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eonsommé au tumet de Eélerls.
erSme Lord Wardem.
Petites timballes Montdsguieux.
Mousse de Langoustmes Nantuo.
Cceur de Glet de biuuf d I'Orientale.
Rocfier de toie-gras hla gelée.
s1 Hsperges d'Hraniuez Sauce Hollandaise
Oindoneau rail Pangué de callles.
Salude SéDlllane.
SeuPé Martinlque.
Bombe Odéssa.
Petits DucS'
Desserts.

J/faxime flourdelfe.

Jefe de Codna-

Oomlda servida e( 14 de dunio de 1909s
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/;rie (¢ullnarlo en Italia.

-~ primBr Concurso de Cocina en Koma.

/W\ENU EN CASTELLANO IAENU EN ITALIANO

Consumato-Nazionale.

Consommé Nacional.
Pastel de salmén & la Moda.
[Salsa Acetosdla)
Beejs-teak & la Bersagliera/
[Salsa Champan.)

Filetes de faisan a la Flora.
Apio al natural, salsa de manteca.
Capo6n asado vestido & la Antigua.
Ensalada, cesta de tomates.
Sandia & la Siciliana.
Hojaldrados con crema de Chester.

Pasticcio di Salmone alla Moda
(Salsa Acetosella)
BISTECCHE ALLA BERSAGLIERA
(Salsa Champagne)

FILETTI DI FAGIANO ALLA F10RA
Sedani al naturale, Salsa Burro
Arrosta
Cappone vestito (I Rodurine Adame)
Insalata conca d’'Oro
COCOMERO ALLA SiaUANA

Sfoguatini con CREMA DI Chester

Por simpatia & Italia, que tiene muchos puntos de contacto con Espa-
fia, y por estimulo en general al arte & que estamos dedicados, gustosos
divulgamos los triunfos con el nombre de los triunfadores de otros paises.

La excelente revista culinaria La Cucina Moderna, que dirige muy bien
Ernesto Rogmagnoh, que se publica en Génova, nos proporciona todo el
material para damos & conocer a Salvatore, Greco bastante conocido entre
los cocineros de Italia, y mas por ser un consecuente escritor de dicha re-
vista. _ : o j

En el primer concurso profesional de Cocina y Alimentacién verificado
esta primavera en Roma, entre los muchos trabajos presentados, ha lla-
mado mucho la atencién de todos los visitantes que se han fijado en la espe-
cialidad y perfeccién aportada en el trabajo del buffet, presentado por
Salvatore Greco.

Ha presentado una comida entera, con cuyo menu encabezamos este

Cocina simpatica LL3 Cocinfli pOI* CiflS 4,4

Compafifa Madrilefla del GAS. Fibricas en Madrid. Valladolid, Burgos Logroflo, Alicante, Jerez de la Fronlera.



150 EL?QORRO BLANCO

trabajo. En cada plato expuesto en su buffet estaba acompafiada la receta
de su confecddn escrita & maquina.

EIl Jurado, teniendo en cuenta la originalidad, de su trabajo moder-
no, y su eleganda dentro de la sencillez é hi-
giene, a la cual se ha atenido Greco estrictamen-
te. le ha otorgado el Gran Diploma Medalla de
oro y loo liras en oro.

Salvatore Greco Ueva dedicado al arte culi-
nario mas de treinta afios. Pues hace unos vein-
ticuatro afos que estaba ya de caporal de Co-
cina en casa de S. E. el Prmdpe de Vachiscoi,
y después con S. E. el Prindpe Baudini, de don-
de se pas6 a trabajar en casa de la duquesa de
Sardirana.

En el 1890 fué Illamado & formar parte de
la brigada del Palacio Real de Italia, bajo la
direccion del Jefe de Cocina Caballero De-Amici,

Salvatore Greco

puesto que todavia ocupa actualmente.

EIl Gorro Blanco une el saludo que le hace

la notable revista La Cucina Moderna,

de Génova, & Greco Salvatore, y

nosotros le enviamos el saludo méas atento por la victoria que ha obtenido

nuestro compafiero de arte en Roma.

Explicaciéon de la mayoria de las Recetas.

CONSOME NACICINAL

La guarnicién base de esta sopa, son los
colores de la bandera italiana. Una magni-
fica farsa de quenefas de ave que se divide
en tres partes iguales, una de éstas se deja
al natural (blanco), otra se le incorpora to-
mate muy reducido y un poco de carmin,
y la dltima, se le une puré de espinacas.
Dejarlas perfectamente terminadas.

En la mesa de marmol, espolvoreada con
un poco de harina, se estira la pasta verde
hasta que toda quede & un centimetro de
espesor; mojarlo por encima con clara de
huevo. Encima se coloca la pasta blanca,
de igual medida y forma que la primera;
volveria & mojar con clara de huevo, por
encima, y colocar en las mismas condicio-
nes la Gltima farsa, que es la de tomate.

Rollarlo todo como una popieta y ponga-
se & escalfar en consomé durante el tiempo
necesario. Para servirse se corta en rodajas

de medio centimetro de expesor. Consomé
de ave, bien clarificado.
S. G.

Pastel de salmén a4 la Moda.

Preparar una pasta de la siguiente for-
ma: 500 gramos de harina, 250 de manteca
de vaca, huevos enteros 2 y una yema, un
poco de sal, trabajar esta pasta de igual
manera que la pasta Nomlles, dejandola
reposar durante dos horas.

Pasado este tiempo se forra con esta pas-
ta un molde liso de forma ovalada, retienan-
do éste con alguna legumbre seca; de este
modo la pasta no pierde su forma al cocer-
se, haciéndolo a4 horno bastante fuerte, y
retirese cuando quede toda esta costrada
4 bonito color dorado.

De un salmén grande se cortan seis 0 siete
rodajas, que se cuecen con un poco de vino
Capri, sal, perejil y un poco de aceite fino;
este salmdn se guarda para el momento de
montar el plato, en frio.

ocioa (Sdmoda  "'La 60cCIna por Gas,
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Rellenar la mitad del molde (la costrada
cortada & través, rellendandolo al revés, que
resulte su terminacion un trozo de pastel
de salmon cortado, que se pone en una pun-
ta de la fuente, & fin de colocar & continua-
cion las seis 6 siete rodajas de salmén) con
una combinacién preparada de antemano,
hecha con una coccién de pedacitos de sal-
moén, mero y trufas, cocido de igual forma
que las rodajas de salmon, mas bastante
gelatina muy substanciosa, coloreada muy
ligeramente de color rosa, enfridndose & fin
de que quede bien cuajado.

Napar el exterior del pastel con farsa
de pescado {6 mousse), decorandolo al carnet

Al momento de servir se coloca un zécalo
bien decorado; encima de éste, en un extre-
mo, se coloca el pastel con un atalette encla-
vado; colocar las rodajas de salmén abritan-
tadas de aspik; en el fondo se adorna de gela-
tina, costrones de lo mismo, y una salsa
tartara aparte.

S. G.

Beefs-teak 4 la Bersagliera.

De un centro de solomillo se cortan ocho
beefs-teaks de tres centimetros de espesor;
sazonense de sal, pimienta y aceite fino.

Preparar ocho costrones de pan de miga,
remojados en consommé, mojados de huevo
batido; se .frien con abundante manteca.

Escoger ocho cépes de siete centimetros
de circunferencia, y asarlas a la parrilla,
sazonados de sal y_-pimienta. ajo y perejil
picado (advirtiendo que puede suprimirse
el ajo.)

De antemano se forran ocho grandes
aceitunas deshuesadas con filetes de anchoas,
convenientemente desalados,

Momentos antes de servir los beefs-ieaks
se saltean aromatizandolos'*de vino de
Marsala. H - i"

etc., etc.

Encima de un zécalo de arroz modelado,
se colocan los ocho beefs-teaks cada uno

sobre el costron; encima de éstos, en cada
uno, una cépe, y en el centro de ésta la acei-
tuna forrada, con una ramita de perejil
encima. Salséase con un poco de jugo.
Aparte servir una salsa de champan.
S. G.

Filetes de faisan a la Flora.

Disponer y preparar 12 filetes de faisan,
separarles la primera y segunda piel, pren-
sarlos bien y colocarlos en una placa con
manteca, estando bien sazonados de sal;
se meten & horno muy fuerte, & fin de que
se doblen levantandose cada filete del cen-
tro; se retiran dejandolos enfriar,

Una vez- frios se les da facilmente la for-
ma de pétalos de rosa; glacearlos con una
consistente y clarificada reduccion de ave.

En el centro de la fuente se forma un zéca-
lo con manteca de vaca; colocar los filetes
de faisdn de manera que se logre formar la
idea completa de una rosa. Se espolvorea
con gelatina picada, y por todo el ahededor
del -zécalo se adorna con rosas; completar
el plato con costrones de gelatina.

S. G

Apio al natural, salsa de manteca.

Limpiar y cocer una docena de apios
blancos, durante cinco minutos, y guar-
darlos durante ocho horas. Pasado este tiem-
po se cuece el apio con caldo de pollo.

Se sirven calientes sobre un zocalo talla-
do en pan de molde, forma de un cesto,
adornado exteriormente con puré de pata-
ta (6 con pasta de patata).

Una salsera de salsa de manteca aparta.

S. G.

Capén asado vestido & la Antigua.

Escoger un buen capdén y deshuesarle
toda la pechuga. Rellenarlo con la siguiente

eccina Sencilla L@ eocina por Gas,,
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combinacién: En una cacerola puesta sobre
fuego con manteca de vaca, se rehogan seis
higados de pollo y 200 gramos de castafias
peladas y cortadas a pedazos; aumentar
luego 400 gramos de farsa de salchicha y
dos 6 tres cucharadas de jugo natural; sazé-
nese bien; pasados unos veinte minutos de
coccion se retira, dejandolo enfriar.
Rellenado el cap6on con la combinacion
anterior, y arreglado convenientemente para
que conserve su forma primitiva, se envuel-
ve todo el ave con una lonja de tocino.
Pdongase en una bresera & fondear con una
mirepoix de jamén, ceboUa, zanahoria; ha-
cer esta coccion a fuego lento rociandolo
después con una boteUa de vino blanco, la
sal correspondiente, etc., etc.
Terminada, se retira el ave de la coc-
cion, dejandola enfriar; luego se le separa
entera toda la pechuga, y con cuidado se
corta la farsay en seguida se vuelve & colo-
car la pechuga cortada en filetes. Por medio
de un pincel se moja todo el ave con huevo
batido, en ssguida se envuelve todo el ca-
p6n con una hoja de un centimetro de ex-
pesor de pasta de hojaldre, dando & todo el
conjunto dd ave su forma primitiva; cold-
quese en una placa y dorese de huevo..
Péongase & horno fuerte media hora antes
de servirse y retirese & bonito color dorado.
Sirvase encima de un zo6calo de Nouilles
y servir aparte d jugo de la coccion primera
convenientemente preparado.
S. G.

Ensaiaaa cesta de tomates.

Se escogen 20 tomates de regular tamafio,
y se vatian bien, y ponganse en agua fresca.
Mientras se prepara la siguiente ensalada,
en iguales cantidades y cortados & cuadritos:
alcachofas, apio, guisantes, piccaliUi, alca-
parras, pollo, perifollo picado y sazénese
con tma mayonesa, rellenarlos y sirvanse en
un zo6calo formando una pequefia cesta, y

EL GORRO BLANCO

completarlo con una guarnicién de ensala-
da verde eu el fondo.

G. S.

Sandia & la Siciliana (postre.)

Preparar una fina genovesa con perfu-
me de naranja. Se cuece la genovesa en ua
molde grande de charlota. Ya cocida y fria
se corta en forma de una sandia; modelado
asi, se le hace un corte algo grande, simulan-
do la separacidn de una raja de dicha fruta;
vaciarlo con gran cuidado y rellenarlo en-
seguida con una crema pastelera de consis-
tencia, que se le incorpora puré de fresas
reducido, un poco de carmin, nata monta-
da y perfume de naranja (color rosa); mez-
clar bastantes pepitas de sandia compues-
tas con chocolate modelado.

'‘Rociar el bizcocho con jarabe de naranja;
& continuacién se cubre con una ligera pasta
de almendra, luego glacear todo el pastel
con mermelada de albaricoque reducido, y
por ultimo, se envuelve con otra capa de
pasta de almendra y pistachos color verde.

Sirvase encima de un zocalo de pastiliaje,
simulando un trozo cortado que estara de
lado al costado de su corte natural de la
sandia. Completar dicho postre formando
el rabo de la fruta con la pasta de almendra
con pistachos.

S. G

Hojaldrados con crema de Chester.

Con pasta de hojaldre se marcan unos
canutillos delgadisimos, se cuecen a horno
fuerte, y rellenarlos de momento con la si-
guiente crema de chester, derretir 200 gra-
mos de queso de Qiester, con dos cuchara-
das de harina, cuatro yemas de huevo y
bastante nata; retirese esta crema y rellenar
los canutillos.

Sirvanse muy calientes, puestos en fuente
con servilleta.

S, G

socina Pacil LA Coclna por Gas..
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cea ®aS 6 & RoBSt'beefs b ja Pormentler.
i g9 c“ Toeintllos del Cielo.
o POy g§a dpoO O m e
PsU) - H p Desserts Qns.
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THE PIVE OCLOCK-TMEA

XV

b

Egg-Hogg-glacé.

(bebida helada para SOIREES}

En una terrina se trabajan 12 yemas
de huevo con 150 gramos de azUlcar en pol-
vo. Cuando esta primera combinacion re-
sulte espumosa, incorporar poco & poco
3 decilitros de ron y 5 decilitros de cofiac.
Unir a este Hquido 2 litros de leche con una
iniusion de limén.

Péngase & helar en la sorbetera, y & ulti-
mo momento se le mezclan ocho claras de
huevo montadas & punto de merengue.

En América, esta bebida helada se sir-
ve en los grandes bailes y soirées, teniendo
una gran boga.

G. B.

Marquesa-Champagnoise.

(bebida para lunchs, SOIREES, BAILES)

Con frutas del tiempo, tales como alba-
ricoques, peras, melocotones, pifias, fresas,
pasas y cerezas sin hueso; se enfrian entre
hielo las cuatro primeras frutas cortadas &
cuadros.

En una gran ponchera se pone una bo-
tella de champéan Binet, por creer que es uiio
de los champans mejores, un decilitro de
Marasquino, un decilitro de Kkirsch, dos de-
cilitros de jarabe de goma. Incorporar la
macedonia de frutas, un poco de agua
Sdtz y hielo picado.

Se sirve en copas.

Galletas inglesas.

(pastas de te)

Cantidades: Corn-jlour, 250 gramos; hari-
na 25,0 gramos; azlcar en polvo, 200 gra-
mos; manteca de vaca, 200 gramos; pasas de
Corinto, 200 gramos; huevos, cuatro, enteros,

JT

a

una poca de sal, un decilitro de leche, una
cucharada de las de café de Baking powder.

Mezclar de una vez el Corn-flour, harina,
Bahing; formar un circulo, en el centro se
le pone el azGcar, manteca, huevos, sal, le-
che. Pasta compacta,

Estirar la pasta, unirle las pasas de Co-
rinto y déjese a4 unos 5 milimetros de espe-
sor, para cortarse luego en galletas de
5 centimetros de didmetro, dorarlos de hue-
vo y cocerlos & fuego moderado.

G. B.

Naranjada caliente.

(para soirées)

Cantidades; Azlcar, 200 gramos, con uu
litro de agua que se pone & cocer. Se vierte
este liquido cociendo sobre seis naranjas Yy
un limoén cortado en rebanadas finas, mas
el jugo de dos naranjas y un limén. Se deja
esta combinacion en infusiéon durante quin-
ce 6 veinte minutos, una gota de carminy
se pasa por una estamefia 6 una servilleta.

G. B.

Madeira cake.
(pasteleria de te)

Cantidades; Harina, 500 gramos; mante-
ca de vaca, 300 gramos; azUcar, 350 gra-
mos, 8 huevos, 2 cucharadas de ron, un
poco de sal.

En una terrina, trabajando en pomada
ia manteca de vaca, unir ei azlcar, trabaje-
se vigorosamente durante mi cuarto de
hora, y entonces se une harina y el rony
continuar trabajando la pasta.

Estos bizcochos se cuecen & horno fuerte,
en moldecitos llanos y unidos forrados és-
tos con papel de barba, untados de man-
teca de vaca.

Gabriel Brandimbourg.

eocina Universal “l.@d 60CINa por Gas;
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GRIND HOTEL «LA TOJA*

" BHLNBHRIO
UEV U du diner offera son le Mi-
nletre Sr. Besada.

DINER

Consommé Rictie en tasses.

Hors d'mvures histolries.

Oeuts 8 1a houis XIV.

Homard 8 (a Eardinale.
Cenelons de Rouen 8 la Toulousalne
Terrlne de fole-gras en Relie-Vne.

Ftlet de Boeuf rdl! 8 la broclie.
Salade Rnsse.
Mousse 8 la Victoria.
Dessert cholsi.
VINS
Derez Solera fina. Sdnchez Romotl.
fohannisberger Dorf 1893-
Cinto del Marqués del Riscal, 1903.
Chateau bafitte 1893.
liolande el C.® Cordon Rouge 6. H. Murain.
Carie Blanehe. Pommery 1 6dmez.
Champagne Blnel.
Cafés et Liqueurs.

Antonio Biiltr&n. Jete de cocina.

BANQUETE

CELEBRADO EN ALMERIA EN HO-
NOR DEL MANTENEDOR DE LOS
JUEGOS FLORALES DE AQUELLA
POBLACION EL ILUSTRE REPU-
BLICO D EMILIO MENENDEZ
PALLARES

M ENTI

Hors d'muvres.
Consommé 8 la Ropal.
Merlans Sauce Cariare.
Fllel de hceuf 8 la Perigord.
Harlcols uerls 8 la Créme.
Poulets rétls au Cressons.
Salade Printanler.

Glacé de Vanllle.
Gateau Rafael Diez.
Desserts lins.

VINS

Merez, Chateaux-Margaux, Gonzalez Bgoss,
Rhin. Champagne Blnet.

Agosto de 1908.

2/\

Gran Banquete

Servido enV lena en el Hotel Brirtol, en
oosalén del Jubileo de B U., ofrecido
por el Oonde Paul Szapary

MENU

Reuenez-? sur Crofile,

QuGue de haugouron 8 I'Impérlale.
Créme d'Oursin au chotean Vquein.
Esturgeon soufflée Brislo.

Barén d'Hgneau de bait Dubllé.

Filets mignons d'Ouiurdeau Dosepha.
Zéphir d'Ecréuisses fine champagne.
Glure d’flnanas.
Chapen de Stvrle Truffée-
Salade Tgrollenne.

Fonds d’flrilchauls 8 la Hongrolse.
peches etFraises de Serre Frangois-3osapfi.
Friandises.

Vins fins.

Jete de cocioa,
P . Darricades.

De “La Cucina Moderna,,. GAnova (ltalia).

DINER

Consommé Duchesse.
Polson de Mer. Sauce Doinuille.
Filéis de bceuf 8 lu Dubarrg.
Mousse de fole-gras Iruifée.
flubergines 8 I'flurore.
Ortolans en Feuilles.

Glace aux Peches.
Gateaux chat-noir.
Desserls Hns.

Servi pour
Delo Cocina Moderna. Génova (Italia.)

| >2 Sv

scina Racional LA Cocina por Gas

Compafia Madrilefia del OAS. Fabricae en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante,Jerez de la Frontera.



156 EL GORRO BLANCO

SWTFiZONES Y ENCURTIDOS FINOS

Ramon, Cerda y Alfonso

f'barcelona

La industria conservera es una de las més
importantes de Espafia, y se comprende
que asi sea, teniendo presente la abundan-
cia y exquisita calidad de nuestras frutas y
hortalizas y la extensién de nuestras cos-
tas. A pesar de esto no existen en Espafia
fabricas que abarquen todos ni cada uno de
los ramos en que las conservas pueden divi-
dirse segln su naturaleza y, por regla gene-
ral, las fabricas espafiolas suelen trabajar
media docena de articulos, bien sean vege-
tales, hortalizas, carnes, salazones y otros,
y si alguna fabrica produce mayor nimero
de articulos, siempre deja relegados & se-
gundo término agimos de los de méas consu-
mo. Los fabricantes espafioles no se han
cuidado de crear ni de organizar tampoco
en forma debida ei cultivo de las especiali-
dades, y como rara avis en este concepto,
debemos hoy sefialar & la atencion de nues-
tros lectores al inteligente industrial Ra-
moén y Cerda y Alfonso, quien dedicado
durante muchos afios al ramo de conservas
de anchoas, en el cual le era por todos los
inteligentes reconocida una gran compe-
tencia, se decidié hace tres afios y medio a
montar un establecimiento, 6 mejor dicho,
una fébrica Gnica en su género para la fa-
bricacion de salazones y encurtidos de to-
das clases y de las anchoas y aceitunas en
todos sus preparados. Este proposito, lle-
vado con grande éxito & la practica, ha
dado vida en Barcelona 4 una nueva rama
de la producciéon conservera con articulos

LIQUEUR

que se trabajaban aisladamente y en peque-
fia escala.

Al Sr. Ramén y Cerda corresponde, pues,
el honor de haber constituido con elemea
tos que antes estaban dispersos, un nuevo
¢ importantisimo nudcleo de productos ana-
logos, conservados segun los dltimos ade-
lantos industriales y con todos los refina-
mientos de la higiene, tan severa hoy cuan-
do se trata de productos alimenticios.

Su actual fabrica de la calle Viladomat
reine todas las condiciones de limpieza y
pulcritud que puede apetecer el méas exi-
gente, y es un reflejo reformado y mejorado
de las fabricas que en el extranjero practi-
can la industria conservera como especiali-
dad en productos afines. Como tales enten-
demos en este caso las anchoas en sus di-
versos preparados, de una parte, las aceitu-
nas y demas encurtidos de la otra parte, y
la unién de ambos en productos delicadisi-
mos y que llamariamos de lujo.

Esta division que nosotros hacemos in-
tegra el catdlogo lujosamente editado por
el Sx. Ramoén y Cerda, y del cual trataremos
de hacer un pequefio resumen siguiendo el
orden establecido por el mentado industrial,
no sin hacer constar antes la escrupulosa
atencion qué el Sr. Ramon y Cerda ha pues-
to en la elecciéon de envases, muchos de ellos
novisimos y de un uso muy préctico, y enla
de etiquetajes. El catdlogo & que aludimos
reproduce en bonitos grabados las diferen-
tes formas de envase y revela, por parte
del industrial, un concienzudo estudio de
aplicacién, y la reproduccion cromo-lito-
grafica de etiquetas y de marcas de fabrica
que adornan el reverso de las sencillas cuan-
to elegantes cubiertas, nos demuestran el
buen gusto de este sefior y que participa
de las ideas que respecto & la presentacion
de productos tienen los fabricantes y ex

BENEDICTINE Exquise Digestirc”
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portadores extranjeros. Es un hecho que
estos detalles puramente exteriores tienen
grande importancia en el comercio, y cuan-
do la mercancia es buena
tablemente.

El catdlogo de referencia lo divide el se-
flor Ramon y Cerdéa en dos partes, tituladas:
Articulos corrientes y Especialidades por los
preparados y envases. Cada articulo lleva su
nimero de orden correspondiente con ob-
jeto de que los pedidos puedan formularse
con toda precisién, y al margen van repro-
ducidos los envases y el etiquetaje. En los
articulos corrientes,

1.° Anchoas

la avaloran no-

figuran:
en salmuera. En
barriles de madera, latones y latas.
2® Anchoas en aceite. En frascos forma
de petaca, largos., de estilo francés, y latitas
redondas. Estas dos secciones comprenden
22 articulos.
3.° Aceitunas

frascos,

rellenas de
envases de igual clase.

4.° Aceitunas manzanilla rellenas de an-
choa en aceite.

5.° Aceitunas manzanilla fina. En en-
vases de vidrio y medio cristal en formas
variadas de barrilitos, granadas, frascos
punta inglesa, largos, & estilo francés, tina-
jas, jarras y frascos bebés.

6® Aceitunas manzanilla. En barriles
de madera y en latas, estas Ultimas doradas
y de forma cilindrica y cuadrada, & voluntad.

anchoa. En

7® Aceitunas Reina. En barrilitos y
granadas.
8® Alcaparras en vinagre. En frascos,

barriles y & granel, y en clases extrafinas,
fin®, entrefinas y corrientes.

9.° Variantes en vinagre. En frascos,
pintas inglesas, barrilitos de madera y a
granel en salmuera.

10® Pepinillos en vinagre.—En sal-
muera. Estos Gltimos & granel, finos, media-
nos y gruesos, y los en vinagre en envases
analogos 4 los citados anteriormente, como
asimismo la

1. Cebolletas finas en vinagré. Expe-

didas en frascos forma petaca y largo & es-
tilo francés.

Todas' estas clases corrientes son objeto
de una esmerada elaboracién, y & buen se-
guro que en ningun punto de Espafia se fa-
brican de mejor calidad; pero donde el se-
fior Ramon y Cerdd ha demostrado una
evidente superioridad de fabricante con-
servero capaz de competir victoriosamente
en calidad y precios con sus mas celebra-
dos colegas del extranjero es, en las

Especialidades por los preparados y envases.

donde la novedad de las elaboraciones y el
exquisito cuidado con que se llevan & efec-
to, constituyen un verdadero titulo honori-
fico para la industria catalana de conservas.
Figuran en el catalogo:

1® Anchoas sin espina. Preparado es-
pecial en salmuera, en frasco tapa cristal
uso exclusivo y en aceite exquisitamente
condimentadas y expendidas en frasco
piano.

2® Anchoas en aceite.
cuarto de litro,

En jarritas de
en frascos forma topo y
otros, de cierre especial, usados exclusiva-
mente por la casa.

3.° Pdté d’Anchais. Sazonador para sand-
wichs. etc., en frascos especiales de forma
esférica.

4.° Aceitunas rellenas de anchoa. En ja-
rritas de Vay Vi de litro.

5.° Surtido de aceitunas rellenas de va-
rios pescados.

6® Aceitunas rellenas de salmén ahuma-
do en aceite.

7.° Aceitunas Reina, rellenas de anchoa,
alcaparra y pimiento dulce. En frasco de
tapa cristal enroscada y jarras medio cristal.

8® Hors d’Oeuvre extra (estilo inglés).
Preparado especial muy exquisito en fras-
cos redondos achatados.

(Continuara.)
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Compaferismo.

En esta administracion acusamos recibo de
las siguientes publicaciones, con las que tene-
mos establecido el cambio muy gustosos;

Larevistamundial EIl Viajero, publicacién no-
table por sus grabados, texto y papel, editada
en Barcelona.

Revista Internacional de la Industria de ja
Alimentacion, 6rgano de los Caiés, Hoteles y
Restaurants, que se publicaen Madrid. También
esmuy curiosisima.

En'M adrid también se publica El Fondista,
publicacién mensual; también lleva un inte-
resantisimo sumario. Es 6rgano de la Sociedad
de duefios de Hoteles y Fondas.

Ademas recibimos semanalmente El Fon-
dista, que se publicaen La Corufia. Esta notable
publicacion la dirige D, Enrique de Bilbao.

A todos les quedamos agradecidisimos y pro-
curaremos corresponder con el tiempo & sus
muestras de simpatia y afecto & tan dignos com-
pafieros.

I. D. P,

TRKBHJOS RETALIHKDOS
PARA LA FEDERACION DE LAS SOCIEDADES

Ei Alba, El

de Camareros Y Asociacion de

Arte Culinario, La Central

Fondistas Espafioles.

(conclusién)

Todas cuantas asignaturas se citan, se
dividiran en dos cursos, y cada curso dura-
rd un afio escolar; & la terminacion del afio
se celebrardn los exédmenes, dando & los
alumnos que hubieren cursado sus estudios,
4 satisfaccion de sus profesores y jurado
examinador, un certificado expedido en
nombre de la Escuela, para que le sirva de
justificante, bien para cursar el segundo
curso, si estuviere en el primero, bien como
garantia, si hubiere cursado los dos afios,
de haber hecho sus estudios en
Fondista de Madrid.

Todos los alumnos serdn preferidos como
empleados & los demas por la Asociacion
de Fondistas de Espafia y Asociacion de
Cafeteros, de Madrid y provincias.

la Escuela

ADMINISTRACION

Para el buen gobierno y direccion de la

Escuela de Fondistas y Cafeteros, se nom-
brard un Consejo Directivo compuesto de
dos socios de la Asociacion de Fondistas de
Espafia, dos de la Sociedad de Cafeteros, de
Madrid, y dos de cada Sociedad de las que
componen la Federacion.

Este Consejo redactara el Reglamento de
la Escuela, se entienda sola y exclusva-
mente para la organizacién y direccidn de
la Escuela Fondista y de Cafeteros, pues
nada tendra que ver la Asociacion de Fon-
distas con la Federacion; organizara expo-
siciones artisticas culinarias, formara par-
te del tribunal examinador, admitird 6 re-
chazara & ios alumnos y cuidara del orden é
inspeccion de estudios.

Los cargos serdn gratuitos y elegidos por
mitad cada dos afios.

capital

La Escuela sera fundada por la Asocia-
cién Fondista. Sociedad de Cafeteros y las
Sociedades La Central de Camareros y em-
pleados de hoteles; EIl Alba, de camareros
de café; EIl Arte Culinario, de codneros.

Ademas, la Federacion pagara 200 pese-
tas mensuales para gastos del local destina-
do & Escuela, la Asociacién Fondista y la
Asociacion de Cafeteros de Madrid.

Todas las Sociedades de la Federacion,
asi como la Asociacion de Fondistas de Es-
pafia y la Sociedad de Cafeteros, tendran
derecho & tener en el mismo local destinado
4 Escuela su Secretaria particular y domici-
li6 social, completamente independiente ca-
da una de todas las demés, asi como local
suficiente para celebrar sus Juntas genera-
les, Asambleas, veladas, etc., sin que por
esto tengan que abonar nada absoluta-
mente..

Si con las subvenciones del Estado, Cor-
poraciones y particulares, asi como con el
importe de las matriculas, hubiese suficiente
para cubrir las atenciones del local, escuela,
luz, profesores y demads gastos de la Escuela

soona Moderna - LA eOCIHa pOF Gus ,,
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de la Asociacion de Fondistas, la de Cafete-
ros y la Federaciéon, no abonaran mensual-
mente nada, y si hubiere beneficios queda-
ran depositados en una caja propiedad de la
Asociacion Fondista, Cafeteros y Socieda-
des federadas.

RELACIONES MUTUAS ,

La Asociacion de Fondistas y las de Cafe-
teros, procuraran que todos los empleados
de sus casas hayan cursado estudios en la
Escuela Fondista, 6, poi lo menos, estar aso-
ciados & la Sociedad que le corresponda en
la Federacién.

Vocabulario Culinario

(continuacién)

Cuatro especias.

Es una mezcla en iguales cantidades de
pimienta blanca, clavillo, canela y nuez
moscada. Reducida & polvo finisimo, con-
servadas en frascos 6 botes de hoja de lata.

Lardear 6 mechar.

Introducir tirillas de tocino en las camcs
de vaca, ternera, carnero 6 aves.

Espetera.

Tabla 6 tablas con garfios en que se cuel-
gan carnes, aves y utensilios de cocina, ta-
les como cacerolas,
otros, etc,, etc.

cazos y sartenes, Yy

Lebrato.

Liebre nueva 6 de cria.

Gazapo.

Conejo nuevo 6 de cria.

eocina Regularizable

21 CO CtllIfl

BLANCO

Pizca.

Porcion minima 6 pequefia de algdn in-
grediente.
Ropa vieja.

Restos de carnes 6 aves cocidas y bresca-
das, que se dividen en delgadas tiras y luego
se guisa con pimientos y tomates, por lo
general.

También se dice del pescado en igua'es
condiciones.

Recoger aves.

Encogerles las patas y las alas antes de

atarlas 6 embridarlas para que queden mas
redondas.

Corona.

Muy & menudo se lee en las recetas dis-
poner en corona, operacion que consiste en
colocar en aquella disposicion filetes de aves
chuletasd pencados; ordenandolos alrededor
del fondo de uu plato 6 fuente, inclinando-
los y formando un cerco regular.

I. Doménech.

[Continuard)

Correspondencia.

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.

*kk

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

En el nimero préximo, 27 de la revista, en-
tre otros muchos trabajos, se publicara una Sec-
cion de Pasteleria, un almuerzo con recetas ori-
ginales, grabados, Cocina econémica, Cocinapara
enfermos, codna vegetariana, etc. etc.

La REDAca6N,

poOlI™ GflS,,
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LA/neSA nODERNA

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

(continuacioén)

de un banquete guarda analogia con el de una
fiesta musical. Si los tambores y los cimbalos
comienzan por ensordecer al auditorio, éste se
halla mal dispuesto para apreciar luego las de-
licadas notas de la amiouia. Del mismo modo
si el anfitrion comienza excitdndonos con vinos
fuertes y alcohdlicos, nuestro paladar se hallara
impotente para juzgar la delicadeza de los man-
jares del festin. Lujo de mal gusto, inventado,
como usted dice, por los cosecheros de Francia,
es el de presentar muchos vinos. Basta con la
variedad, sin llegar a la profusion; la calidad es
lo que interesa, tanto en los altos vinos, como
en los mostos ordinarios. Hay personas que por
gitéto 6 por higiene no toman mas que un licor
en la comida. Certisimo que los que saben co-
mer se contentan con dos clases y conun buche
de Champagne; hagan ei gasto el Rozan, el Mé-
doc, el Castelnau, U otros de los renombrados
tintos de la Gironda, y vengan luego desde los
asados en adelante algunas copas del sin par
Jerez. No; no es necesario, respetable Maestro,
entablar didlogos con los camareros de las casas
distinguidas de Europa; lo mismo en Roma que
en Paris, al asistir & convites de los Torlonia 6
de los Rothschild, cuyas espléndidas mesas se
sirven en ocasiones como las del del palacio de
Madrid, por mozos galoneados de oro con calzén
cortoy medias de seda; lomismo en Londres que
en lacapital de Espafia; lo mismo en las casas del
duque de Suthherland, del conde de Ofiate, del
marqués de Salamanca y otras, que en los ban-
quetes regios, sé por experiencia que basta una
mirada, un movimiento de labios, una sefia, para
que el somellier y sus ayudantes comprendan y
no olviden los vinos que deseamos. Catar el Sau-
terne, el Pomard, el Epemay. el Grafenberg, el
Tokay, el Cfporto, etc., etc., no s6loprueba un es-
tdmago de bronce y un paladar de alambre tele-
grafico como usted advierte con sin igual grace-
jo, sino que puede dar la patente de pobre diablo
al que en tal de.saguisado incurra. Azotemos sin
misericordia la tirania de los vinos, y si no pode-
mos conseguir La Mesa libre en el Estado libre.
tengamos siquiera E 1 Vino libre en la Mesa escla-
clava.

Con respecto a los pescados, haré una especie
de distincion teologica. Tratando de los fuertes,
como salmén 6 sabalo, no hallo mal el servirlos
antes que la carne; pero ocupandonos de los flo-
jos, como rodaballo 6 lenguado, me parece mas
acertado que sea después. Si usted quiere obser-

var con todo rigor el axioma de que el orden de
los manjares va desde los mas sélidos a los mas
ligeros, su argumento de usted no tiene réplica.
Creo gne esta bien proliibido por las Pandectas
culinarias el tomar ostras crudas durante la co-
mida. EIl tal marisco ni es alimento, ni ocupa
sitio en el estbmago. Es un liquido cuasi .sdlido;
de modo que el empefio de usted en reservar di-
chos moluscos para entreinanjares, lo hallo tan
raro como el de guardar, v. gr., la sopa, para en-
gullir cucKaradas de ella durante el banquete.

El destierro que pretenden imponer al frito
no se funda mas que en las razones que usted
aduce. En todas las mesas distinguidas debe
conservarse, y el que sirven en la generalidad
de las fondas jamas debe comerse. Mis razones
tengo para ello, y al buen entendedor con media
palabra basta.

Las servilletas tiesas, lustrosas y ennoblecidas
con el blasén bordado en alto relieve, las creo
tres sandeces distintas y una sola majaderia
verdadera. Recuerde usted, como argumento
y ejemplo, que los ingleses nobles son nobles
legitimos; y qne si se enorgullecen con las bandas
y escaques de sus escudos, honran también a
los trofeos y cuarteles de sus armerias El inglés
ilustre romperia su blasén antes de ponerlo en
servilletas, botonesde libreas 6 tejidos de alfom-
bra; el britano nunca prostituye las armas; las
coloca en las portadas y bdévedas de sus casti-
llos, en sus tapices, cuadros y alhajas. Para los
demés muebles usa, guardando rigurosa escala,
la cimera, el mote, la divisa 6 el lazo. Defen-
damos & capay espadalaservilletade tela gruesa
elastica y suave, con una sencilla marca en la
punta, y guardense los escudos, colorines y
bordaduras para aquellas copas 6 muebles que
lo merezcan. Quesila primera condicion de la
letra es que sea clara, y la del cuchillo que ter*a
filo, la servilleta no debe ser una especie de
caustico que arranque sangre de los labios del
comensal. No admite tampoco vuelta de hoja
la excomunidn lanzada pof usted contra las cu-
charas demasiado grandes, y contra el servicio
obligado de encurtidos y entremanjares des-
pués de la sopa. Apruebo también el restable-
cimiento del clasico aguamanil arabe, a fin de
que si después de levantados los manteles no
se dan ya las gracias & Dios, se dé siquiera el
agua a las manos.

e,c.» Elegante “Lﬁ GOCIIna pOT GaS,,

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





