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CRONIeA

L O S Q A-f :E1S LJES3 @

Hablaros yo de los Cafés de Paris, de su decorado, de su depeadencia, de
su organizaciéon (asunto éste muy interesante), de su concurrencia,™ de las
muchas cuestiones que el estudio de esta industria suscita, para conocimiento
¢ ilustracion de los espafioles que poseen establecimientos de esta clase, es
tarea muy larga, que se presta & muchos articulos y que ya iré realizado
con tiempo y espacio. Hoy os diré cuatro palabras solo, acerca de los Cafes
de Paris.

En primer lugar, os sefialaré la causa de la existencia de los millares de
Cafés con que cuenta Paris.

En mi humilde entender, los Cafés, hoteles, restaurants, etc., mantie-
nense con la poblacion flotante principalmente. Los habitantes de toda
localidad que tienen su hogar, solamente de vez en cuando se permiten el

De la J?iotita Internacional de la industria de la Alimentacidn,
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luio de comer fuera de casa, y & lo sumo Hmitanse 4 tomar cafe en el ~table-
cimiento de su predileccidon. Y cuenta con que acaso sea Paris la ciudad en
que mas costumbre se tenga de comer fuera de casa; que con la relativa
excepcion de esta Ville lumiere. mi razonamiento pareceme de indudable
anbcacion general. Pues bien; si la poblacion flotante la sefialamos como prin-
g a ! factor de la vida de los Cafés, hoteles, etc., es innegable que Paris debe
ocupar el primer lugar entre las ciudades del mundo por lo que respecta a
la importancia de aquel factor. r. i

Calculese un movimiento diario de tresaentos mil forasteros en Paris.
Unid & esta cifra la muy respetable de 2.447.59? habitantes con que cuenta
esta ciudad del Sena, y comprenderéis que nada de extrafio Uene el hecho
de que se cuenten por millaTes los Cafés en la capital de Francia.

Y sabed que aqui viven todos, no obstante su elevado namero, y viven
mucho mejor que la inmensa mayoria de los de ahi. .

En Espafia, sobre todo en Madrid, que mejor conozco, la vida de la in-
dustria del café puede afirmarse que es muy pobre. No cuenta la capitai de
Espafia ni con poblacién fija, ni menos flotante para que puedan vivir sus
cien escasos establecimientos'de café. Y ahora que desgraciadamente les
ha sahdo el sarampién de los lavida, creoyo, seleshabrahechobastante
mas_dificil. A e 1

Aqui en Paris el cafetero lleva una vida mas desfogada y raaonal que
ahi en Madrid. Hay mas negocio y éste, ademas, llévase mucho mejor que
ahi en Espafa. Pero acerca del control de los Cafésy de su organizacién ya
me ocuparé otro dia. |

EI Café Helder, es uno de los mas tipicos de aqui. Situado” a Ia derecha
del Si;ia en el Boulevard des Capucines, es el Café de los artistas. Alli ve-
réis diariamente & los més renombrados artistas apura.ndo SU @jenjo (esta
bebida que tantos cerebros perturba) y lanzando al espacio las bocanadas de
huma de sus grandes pipas. a

El Café Richey Gretaj, es el Café de los agentes de cambio. Estéa situado
enel Boulevard de los Italianos, y en la mayorl’a de sus mesas no oiréis otra
conversacion que se refiera & cosa distinta que & valores rusos, exterior es
pafiol Riotintos, De Beers, renta francesa, etc., etc.

El Grand Café Parisién del Boulevard de San Martin, merece mencio-
narse por ser uno de los mayores Cafés de Paris, por su notable decorado
y por tener 22 mesas de billar, 1 1 m

El Café Regence, tiene una particularidad que me hace no olvidarlo en
esta breve resefia. Es el Café donde se retnen los jugadores de ajedrez, por
cuya causa es muy conocido en Europa entera. i

Y por ultimo, nombraremos el Café Procope (Gwchou) el decano e
Cafés parisienses, al cual concurrieron asiduamente los genios que se fa-
maron Voltaire, Rousseau y Diderot.

En otra ocasidon os hablaré de otros aspectos muy interesantes de la i in-
dustria de café en Paris. AL

Paris, Septiembre 1908.
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BouoWs & la NieoUe.-Son profiteiles
.ellcnos de salsa Bearaesa con bastante

gueso de Parma.
Daraes de Saumon a la Lithuanienne.-

Cocido el salmén al caldo-corto, y servi-
do con salsa Genovesa, guarnicién de
colas de cangrejos.
Quartier d’Agneau a
Asado el corderito lechal
bien dorado, se sirve |
guarnecido de croque- |
tas de patatas rellenas,

I’Americaine.—

éstas con un , salpicon *
de trufas champignons y !

COMDA

Eorsome Mrdllle.
Boachées & la Nicoise.

cr

Salade d la Napolltaine-Macarrones

cocidos cortados & pedacitos, se unen 4

mayonesa con bastante mostaza,
, . «

y pimienta; decorarla con rodajas de
fas y montoncitos de apio blanco.

Cresson & la Princesse.—Pequefios pas-
telillos de hojaldre rellenos con puré de
berros a la crema.

Soufflée helado a la

j Marguery—Preparar una
crema de vainilla algo
espesa; cuando esté fria
se une el jugo de tres
naranjas sanguineas, un

lengua & la escarlata.  j Demace Samon 4 la Litiveniere. V20 de jarabe hecho
Salsa de hierbabuena |  Ceorier dfigneau & rfiericaire. con las cortezas, mas
rt Soularce & rfieiefr. una copa de Curagao;
aparte. .

Poularde & I’Amateur. j
—Brescada con \nno de ~Z
Oporto reducido unién ij
dolé una salsa Alemana. |
Guarn'cion de trufas y
grandes aceitunas rellenas de una farsa
de ave ligera.

Poic-gras & la Royal.-Un foie-gras
entero escalfado d punto. Luego se napa
dos veces con salsa chaud-froid, compues-
ta 4 la vase de salsa Suprema, suculenta
y que resulte bien blanca, se decora con
trufas, se abrillanta con gelatina y costro-

nes de lo mismo.

. i 6
eucioa Hlegante L a e

Foegras a la Rod,
Sack a la Ngpdlilalre.
Bresson é la Princesse.
SR glacé 8 la MargLery.

el conjunto de esta cre-
ma es de color de rosa;
poéngase a helar a la sor-
E betera.
Tener huevos a’'la ni'(_a—
BVi i
ve bien azucarados en una
servir souffiés; en el fondo se pone una
capa de helado, y encima una de huevos
ala nieve y se repite la operacion, termi
nandose con helado por en
Cortar este soufflé en cuatro pedazos, y
espolvoréanse de almendras tostadas mez-

ciadas con chocolate rayado.
AntodiE SCHEIBENBOGEN.

o ¢ i n a porGas99
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164 EL GORRO BLANCO

Ministére du Commerce etdel’In-
dustrie de la Republique Franfaise.

Saragosse, Julo 1908,

MOE N U
Consommé Madriléne.
Créme de Volaille.
Langouste a la Parisienne.
Selle d’Agneau & la Orloff.
Jambdn & 1’Aragonnaise.
Chapdén du Mans rati.
Salade Rachel.
Petits Pois a la Frangaise.
Bombe Regina.
Desserts.
Petits Fours.— Fruits.
Vins blanc et rouge en Carafes.
Rioja clarete
Beaune.
Champagne Moét & Chandon et Binet.
Café.
Grande Fine Champagne 1837 et 1865.
Diqueur Angélica.

eocina Regularizable L a e o c i n a p o r G as,,
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& ™dd a la Qddalaa

(original)

Las pechugas de perdices en crudo se des-
huesan com pletamente sin estropear la piel;
ap astarlas bastante 4 fin de que se igualen
bien: sazonarlas con sal, pimienta blanca,
zumo de limén y déjense en este estado por
lo menos una hora.

I'-eparai una farsa comopuesta de menu-
dillos de ave, magro de cerdo, una zanaho-
ria .ocida. un poco de tocino; cuando en el
mortero quede transformado todo en pasta
se pasa por un tamiz de tela metadtca, luego
sazonar esta farsa con mia copa de cognac,

y vino M adera abundante, los huevos necesa”

rios, nuez moscada, sal; trabéajase con una es-

patula de madera.
Conesta farsa se rellenan las pechugas, mo-

dels'iJolas

en forma de pera; ya formada se
en\ .jdve cada una con wun pedazo de tela
lino, atdndolas tam bién im poco,
mEn un plato de saltear se marca un fondo

conn>uesto de tocino fresco, m anteca de vaca,

puerros, estragén fresco, media hoja de lau-

rely tomillo; colocarlas perdices,y pénganse

4 fondear durante veinte m

inutos. Se mojan
con bueu consomm¢é encantidad regular; dé-
jense cocer durante media hora; pasado este
tiempo se pinchan con una aguja de bridar
y se trasladan en una cacerola con un poco
de su mismo fondo,tapadndolas con una ser-
villeta mojada en consommé,4& fin de que se
conseri’en calientes.

Reducir el fondo de las perdices y pasarlo
luego por una estamefia; poéiigase~'al! bafio
maria y se monta con yemas “de huevo vy
manteca de vaca.

Rreparar un puré de patata bien sazonado,

y en medio de la fuente formar un centro

LIQUEUR

L&
mSoclna eientifica e

de mayor & menor, terminando en punta,

con tres cordones alrededor del zéca’o de

puré de patata; coléquense las perdices en

forma artistica. En un extremo de la fuente

un montén de trufas y champignons, y en el

otro extremo un montén de guisantes fres-

cos salteados & la inglesa; un hermoso ata-

lette enclavado 4 la cuspide, glacear las pe-

chugas de perdiz con un poco de glasa de

carne.

Servir la salsa al mismo tiempo en una

salsera.

Pequefios Timbalitos Grecianos.

(plato frio original)

Pequefios moldes de magdalena untados

con manteca, se forran con una ligera capa

de farsa de ave, encima de esta se pone otra

farsa de jam 6n magro sazonado perfecta-
mente con vino Jerez, huevos, etc., etc.
Rellénense con un pequefisimo salpicén

de

compuesto higadillos de ave, manzana,
.trufasy champignons; perfectamente sazona-
do con mantecay un poco de media glasa. Se

cubre cada pastelito conpasta decrepes,y po-

nerlos & cocer en el bafio maria durante unos
treintay cinco minutos Luego que esten coci-
dos se dejan enfriar.

En el centro de una fuente se coloca uu
pudding de sémola, y uua bordura de pasta
por lodo alrededor de la fuente; colocar los
tim balitos en piramide encima del pudding,
y queda terminado, resultando un plato
exquisito.

Antonio B. Garcia,

JHedcaxdra.id \q;]'NLméi%Lépfzj.de laCGnperial
rarsatlatica

BENEDICTINE

o c¢c i n a p o r G a s
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A STELER A

EL LBOGH tronco verde, y las cintas blancas, y las letras

en blanco.

iez teleri . P
(pieza de pasteleria) Es un pastel exquis'to y de mucha vista,

Hacer una paleta de pintor en nougat

L. Girard,
muy delgada, que se cortara sobre im mode-

lo en cartén: cortar una buena genovesa de Héricard.
la misma forma, puesta encima. Se forra con
un salpicén pequefiisimo de frutas macera- (pieza)

das en Kirchs, uniéndole algunas pasas de

M 4dlaga (sin pepitas); glaséase con albarico- Una genovesa cuadrada se forra con cre-
que reducido con aroma de vainilla, almen- ma, manteca & la fresca; glaséase color rosa,
dra tostada, 4 los lados y decorarlo con fresas frescas y cada una con
Hacer de azGcar las rosas, color rosa, el hojas pequefias compuestas con pasta de.al-
Soclna Facil “ L a e o c i n a p o r G a s, ,
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niendias color verde, las blancas con glasa

real-

I. COURIVAULT.

E! Fayart.
(pieza)

Una genovesa con praliné; glaséase con

vainilla, almendras tostadas y picadas por

alrededor. En el centro modelar mia lita con

chocolate en polvo, una bordura de manteca

crema praliné por el alrededor.

I. COURIVAULT.
Abysinios.
(pasteles)
Se meulen

250 gramos de almendras con

uoueur~BENEDICTINE

la misma cantidad de avellanas peladas y un

kilo de azlGcar de pilén; se pasa luego tpdp,.

por un tamiz, vainilla, y mezclar un cuarto

de kilo de harina.

Incorporar todo este polvo & 20 claras de

huevo montadas 4 punto de merengue; se

m arcan sobre papeles de barba cortados & la

medida, redondos, y coccién & fuego mode-

rado .

Una vez,cocidos se forran dos 6 tres veces

con nata montada con avellanas mezcladas

(estas avellanas tostadas y machacadas pon

un poco de jarabe de vainilla); .glasear cada,

pastel con fondant vainilla, y decorarlo con

medias avellanas fonnando un anillo, y una

en el centro.

A. Balld.

Exijuise Digest™"

hQgia e "ocana fomieay

iri-fi

Tapa de ternera con espinacas.

Semechacon tocino y se pone & cocer con

sal, pimienta, cebolla y un manojito de hier-

bas; se moja con un

vaso de agua y otro
de vino blanco; se deja cocer durante hora
y media, aderezandolo después con el guisado

de espinacas que sigue;

Sepasan al fuego las espinacas con un poco
de manteca por espacio de media hora,
y se mojan con la salsa de la ternera

después de quitarla la grasay pasado por un

tamiz; hecho esto, se sirven las espinacas jun -

to con la ternera.

Lengua de ternera & la Roncalesa

Secuece eu buen caldo una lengua de terne-

eocina 66moda “ L a C

ra; se le quita la piel y corta, poniendo los

trozos en una cacerolacon una copa de vino

seco y dos cucharones de caldo wusual, co-

ciéndolo hasta que la salsa se reduzca 4 una

m itad; en

este caso se echa en un plato que
pueda soportar la acciéon del fuego la m itad
de esa salsa; se ralla encima queso de Ron-
cal suficiente para cubrirla; se colocan enci-

malostrozosdelengua, regdndoloscon laotra

m itad de la salsa, con el objeto de cubrir el

queso rallado. Segratina ligeramente elplato

asi preparado en el homo de campafia

6 de una <cobertera con brasas, sirviéndose

liego de verificada esta operacién.

Estofado.
Este alimento suculento y sabroso pubde
o ¢ i n a p o r G a s, ,
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comerse eu caliente 6 en frid; es facil de
digerir, y estimula ligeramente el estémago.
Para prepararle se derriten en una marm ita
algunos trozos de tocino, se agrega un pie de
ternera cortado, 6 en su defecto un buen trozo
de corteza de tocino & medi6 salar, un ram i-

Ilete de hierbas, clavo,cebollas,zanahorias, ce-
bollino, laurel, pimientay sal. Sobre este con-

dimento se coloca

la pieza que haya de esto-
farse, mechada 6 no, y que puede ser un
trozo de buey, 6 filetes, pierna de 'car-
nero, lom o de ternera, de cerdo, gansos,
pavos, capones, etc. Sobre la pieza que se

haya de estofar se echa un vaso de vino blan-

co, dos de caldo y dos de agua. Después de
tapada herm éticamente la cacerola, se man-
tiene cociendo durante cuatro 6 cinco horas,
se le echa una cucharada de jugo M aggi

y cuando haya de servirse el estofado frio, la

salsa ha de estar cuajada y se habra de colar

y desengrasar.

Otra clase de estofado.

Péngase la pieza que de

haya estofarse en
una cacerola acomodada al tam afio de aqué-
Ila; échense dos vasos de agua, otra cantidad
igual de vino y medio vaso de aguardiente,
con la pimienta y sal necesarias parael guiso,

y cuézase en la forma ya descrita.

Higado de ternera & la campesina.

Después de mechado, se cuece en agua con

pimienta, saly laurel, debiendo durar la coc-

.ciéon dos horas y media, durante las cuales

es necesario dar dos 6 tres vueltas al guiso. Si
resulta dem asiada cantidad de salsa, sereduce

ésta para que resulte & medio caldo, y asi se

obtiene un plato exquisito.

Higado de ternera con vino.

Se mecha con tocino de igual manera que

Gran Manteilueria de Agustin de Garcia.

EL GORRO BLANCO

para aplicar la receta anterior;

se cuece coa
tocino, adem as cebolletas, ram illete de hier-
bas y uno 6 dos vasos de vino'tinto, segln
el tam afio del higado; se deja cocer durante
dos horas con fuego encima y debajo, vy
autes de servir ei plato se traba la salsa con
fécula, que habréda de desleirse conveniente-
mente con un poco de agua fria.

Guisantes con tocino 6 jamdn.

Se calienta en

una cacerola manteca, en la
que se rehoga jam 6n 6 tocino cortado & peda-
citos; se sacan estos GItimos, y con una cu-

charada de harina se hace un rojo, que sedenlie

con caldo. Se vuelven a lacacerola el tocino, el

jam én, los'guisantes y un ram illete de hierlas

arom aticas, se afiade una cebolla y un poco

de pimienta y sedejacocer & fuego lento.

Menestra de guisantes.

Se rehogan con manteca, mezclando peda-

citos de jam 6n fritos de antem ano; se

le agre-

ga algunos pedacitos de pechuga de ave y 'd-

cachofas, y se cuece en una cazuela con uu

poco de perejil, sal, ajo, pimienta y agua sufi-

ciente, dejandolo al fuego hasta que se consu-

ma el agua y una cucharada de jugo Maggi.
Menestra & la espafiola.

Se mondan los guisantes y habas, y si éstas
son muy tiernas, pueden echarse con las cé&s-
caras; se lim pian lechugas y alcachofas, to-
mando de éstas la parte blanda y blanca: se
rehoga todo con manteca & fuego lento; se
agrega jam o6n cortado 4 pequefios dados y se
cuece todo con un poco de caldo y al
final se le afiaden salsa de perejil 4 laespafiola
con especias.

nataral y en puté, y toda clase dearticuloa finos del PaiBy Extranjero. (Plaza del Carmen) Calle de la Abaaa, z,

Crocina ehic "L a e o

c
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alnuerzo

del Canal de Panam &.
americanas, servido 4
vapor «Antonio Léper»,
Compafiia Transatlantica.

M ENU

Ostras, salchicM n de Lyén, rdbanos, aceitunas.
Consommé Panama.
Huevos & la Diana.
Tournedos de Samas & la Valiére.

de la

emiii iiET Tiiits

mMIiENTX DB ALMUERZO

Ordubres.

Tortilla a la Foriuguesa.

Pastel de Grecia congelatina de Oporto, Solomillo mechado a la jardinera.
Ponche Nilson.
Colombianas de pollo &4 la Marengo. Langosta con salsa Mayonesa.

Chateaubriand & la Rossini.
Guisantes & la inglesa.
Pudding diplomdtico.
Bomboneria francesa.

Pasteleria.
Vinos finos.
Champagne Binet.

Antonio B. Garda.
Jefe de cocina

AgoUo 10de 1908. del vapor «Antonio L6pez>

RestauranHdeal

HORS D’IEUVRB
Saucisson de L"dn.
eiloes eertes.
Sardines 4IM le.
Beurre d’Islgnv.
Eauapés aufoie gras.
(Euis poctiés d I’aupore.
Langouste & la Nlcoise.
Poulei cocotte Grand-mdre.
Cote de beeuf sur grill. .
Pommes fondenles.
Mousseline au moka-
Glace Bontieur.
Fromages.

Ffults.

VINS
Riola 1897.
Graues.
Etiampagne «Binet».
ealé el Liqueurs.

eocina pacil L a e o

Room.

c i

Folios asados con berros.
Ensalada ddl tiempo.
Helado Walesky.
Bizcocho imperial.
Fostres finos.

Jefe de cocina,
Joan Gimez.

lE N

Jvfeldon.
potags bistjue.
Timbale au macaroni.
Soles au vin blanc.
pommes nafurelles.
perdreaux aux choux,
pois mange touf-

Qhevreuil, roti.
Nalade itaiienne.
poires Jirmenonville.

petitsfours.

pids de marrons.

n a p or G as
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| THE. FIVE 0o'Cc OK TMEA

Chocolate con vino & la Austriaca.

(PARA SOIREES)

E sta receta es una especialidad del Café

Central, en Viena (Austria), habiéndola pues-
to en moda en todas las recepciones 6 fiestas
analogas; seprepara delmodo que & continua-
cién se expresa:

En una cacerola sobre fuego se ponen 170

gramos de chocolate fino rallado, 50 gramos

de azlGcar pilén, y media botella de excelente

vino: mientras elchocolate se disuelve, se des-

lien

cuatro yemas de huevo con un poco de
vino.
Cuando el chocolate esta caliente se le in-
corporan las cuatro yem as con vino y se bate
vivamente; cuando vaya & levantar espuma

queda en su punto.

Se siiv'e en'tazas pequefias.

CONZA.

Bam - Binus

(hélado vienés)

En un perol se ponen 490 gramos de azl-
car en polvo con 12 yemas de huevo, un litro
de crema de leche (lechey nata); cuando esta
crema,puesta sobre fuego moderado, haga

un velo ligero en la espatula, se retira; en-

tonces se le incorporan la corteza de 20 na-

ranjas raspadas, dos copas de excelente ron

una copa de las que se tom a el vino de M &-

laga de verdadero M arrasquino de Zara, mas
algunas gotas de carm in vegetal rosa.

Péngase esta crema & helar, y sirvase de-

corado con algunos hermosos trozos de frutas

confitadas y cortadas en detalles pequefios y

macerados con M arrasquino de antem ano.

Esuna especialidad vienesa, resultando de-

lidoso.

CONZA.

Suclna

Higiénica

“La eocina por
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(pastas INGLESAS PARA TES)

Blanquear una libray tres cuartos de man-

teca en crema, se le unen poco & poco ocho

claras de huevo en crudo, en seguida una li-

bra de aztucar, una libra de almendras mad'a-

cadas con el azucar, después dos libras vy

cuarto de harina, vainilla etc. etc.

Se marcan sobre placas untadas con man-

teca y espolvoreadas de harina. La pasta se

pone & la manga con boquilla redonda, se les
da la forma de palitos 6 de pequefios meren-

gues; encima de cada pasta se pone una tira

de lim én confitado.
Coccién & horno mediano.

A. Pradon.
Bombay-Cockiail.

; (refresco americano)

Cantidades para dos personas; en un vol

de metal blanco se ponen cuatro

cucharadas

de Curagao, dos cucharadas de las que se

toma el café de jarabe de goma, cuatro cu-

charadas de cognac, corteza de lim 6n cortado

delgadisim amente, dos cucharadas de hielo
picado, agua Seltz.
Se sirve en copas.

Canapés Cumberland.

Con pan de molde se cortan canapés de

medio centimetro de espesor; se napan con

puré de caza mayor; hacer una salsa Cumber-

land con gelatina de grosellas, mostaza fran-

cesa; un poco de gelatina para que pueda

trabarse. Se “cortan luego en pedacitos para

que puedan guarnecerse los canapés.

Ang. Michel,

Gasw

entera.



hotel escopet
BUENOS AIRES

(KEPUBLICA. ARGENTINA)

-01® 10 -
Jerez Gonzélez Byassy C.“
Milgnardlses & la grond Gondai
erSme 4 Hmpdrlal
Rioja Sauternes
Filets de Solea I’Rlexandre
Marqués de Riscal
Poalarde Sraisée & lo Dlua
Selle d’Dgneaa d TOrloff
Sranite Consuelo
Pommard
Asperges Primeur sauce MousseUne
Bécassines larddes sur croutons
Cresson de Fontalne
Moét& Chandon
Blscuit'Glacd
GSleau d’Hrtoise

Macddoine de fruits au Marasquin
Café-Liqueurs-Cigares

Agosto 1390 1998

CC:

«0... Econdmica 'L a G o c in a p o r G a s ,
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EL ARTE CULINARIO EN GINEBRA

Ginebra es como Gn nifio mimado de todos
los esplendores de la Naturaleza. Esta le pro- salada.
diga todos los encantos para haceruua de las
. . h . go
ciudades m as bonitas que he podido conocer
en todos mis viajes, en donde se encuentra

(hablo aqui profesionalmente) toda clase de

. . . da. Cuando
excelencias en cosas alimenticias, productos

extraidos de su suelo y pioductos cultivados
[el d’élevages) especial-

mente aquellos que su-

MENU

m inistra elhermoso lago
-Lem.n, que es una de

lasmaravillasdelmundo Hors d’ceuvres du Pays.

De este modo voy 4

S Oeufs mollets & la créme.
probar de indicar un

mend de almuerzo de

cinco cubiertos, con re-

Poulet paéle Forestiére.
cetas explicadas. Todo

esto sin hacer la com -

posicion de platos espe- Cceurs de laitues Genevoises.

ciales, porqgue esté& bien Soufflé Jeannelte

conocido que Ginebra es

) Patisserie.
un edén, pues no pro-
duce mas que cctsas ex -

Dessert.
quisitas, siendo el por res"H S-ss*
qué yo no denominaré

los platos con otros nombres especiales, los
platos que compone este menL], preparados

en gran parte con productos del pais, y le

pondrem os simplemente nombres conocidos.

vense calientes

un uledio litro

sistencia para

Ombre-chevalier & la Meuniére.

tada en coccién

glas culinarias,

Escrito e*»resanidiite pan *E Gorro Blanoo

en agua que esté ligeramente

Reducir en una cacerola puesta 4 gran fue-
de buena crema suiza: re-
moverla continuamente con mia espatul; de

madera, sazonamiento de sal y nuez mona-

crema queda reducida & em -

poder

Coles de pre-salé grillées au Cresson.

flapar los huevos se le
incorporan 60 mgra; ios
de manteca fina; ps* r-
'la por una estaiii* a.
Colocar los huevos fio-
llets en una timbalr e
metal blanco y cub:. ji-
se con la salsa ere: a;
déjese sobre la plau’ la
durante algunos seg. -i-

dosy enviense 4 la mesa.

Ombre-chevalier

Meunlére,

Ombre-chevalier es
una trucha especial del
lago Lem é&n; tiaie mu-

cho mérito por su ex-

quisitez y delicadeza, debiendo de estar tra-
correctamente. Después de

que esté limpiay preparada con todas las re-

se remoja, primero con leche,

luego se enharina,

EXPLICAaON DE LAS RECETAS

y pimienta,

Huevos mollets 4 la crem a. dante manteca un

Diez piezas de huevos muy frescos, que se
meten & coccién en agua hirviendo durante
. . . o una fuente
cinco minutos justos; luego se refrescan rapi-

damente y se mondan con precauciéon; consér-

la coccién hasta
costrada dorada;

larga;

y cocerla

que

bien sazonada de sal

en la sartén con abun-

poco coloreada, cuidando

resulte con wuna ligera

una vez cocida, seccloca en
echar por encima perejil

picado finisimamente, un filete de glasa de

e sencina LA eocina por Gas.,
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ternera, jugo de lim 6n; ponerun pocodem an -

teca en la sartén, la misma que ha servido

paia hacer la coccion; déjese un poco sobre

el fuegoy sevierte sobre la trucha, sirviéndose

en el acto
Pollo en locotte a la Forestiére.

Doshermosospollosde Grains, preparados

paraplato de entrada, cocidos en \Xa.a COcOttede

barro, puesto en el horno después de sazonar

se; 4 las ties partes de su coccién, les débrider

y a'uélvase & colocar cocotte cubierto

en con

15 6 18 hermosas morillas y 250 gramos de

pequefias cépes, sal y pimienta; cuando esté

4 pauto se extrae manteca,

echando por en-

cimauna 6 dos chalotas y canénigos picados

menudisimamente; rociese de vino blanco del

pais, un poco de glasa de ternera, el jugo de

un limén, taparlo; déjese durante algunos

minutos sobre la plancha del fogén, y envie-

se 4 la mesa con el mismo

aparato puesto so-

Escuela Espafola Oe

Programa de la primera asignatura de Cocina.

*Articulo i.° Para ser adm itido en la Es-
cuela de Cocina de la Escuela Espafiola de
la Industria Hostelera es indispensable ser

espafiol, 6 hijo de padres extranjeros, habien-

do nacido éste en Espafia. Haber cumplido
quince afios y saber leer y escribir la lengua
patria.

Art. 2.° Cursar en la Escuela de la P'ede-

racion'j durante dos afios y medio, el primero

y segundo curso de francés, escritura y lectu-

ra, méas el primero y segundo curso de dibujo

lineal, y contabilidad necesaria.

Art. 3,° Si dadas las condiciones de capa-

cidad del futuro alumno, 4 la edad de catorce

6 diez y seis afios, tiene ya bien cursados los

«ocC., Rapida “ L a e
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bre una fuente guarnecida de una servilleta

6 de papel rizado.

Soufflé Delicias & la Jeannette.

Un SOUfjlé de vainilla muy firme (una par

te de nata montada por tres partes de claras

montadas), untar el fondo de una timbala

de metal blanco y espolvoréese de azlcar y

péngase la preparacién por capas alternadas,

primera, SOUﬂé]segunda‘ fresasde los bosques;

tercera, SOUfﬂé]pequeﬁas grosellas rojas m a-

ceradas de antem ano

con chartreuse; cuarta,
SOUfﬂé] péngase 4 honro medianamente fuer-
te,

déjese que haga una

costra ligerisima, de-
corandose por encima con grosellas y fresas,
espolvoréese con bastante azlGcar y déjese en

elhorno todavia durante quince 6 diez y ocho

miirutos; vuélvase & glasear con azlUcar, y

pasados otros tres minutos mas, se sirve ra-

pidam eirte.
VICTOR ESCOUFFIEE.

Quidrier 0l au Kuiseel Greve

la InOustria hostelera.

Reglamento de la Escuela Calm aria.

0

articulos 1.° y'2.®, queda en condiciones para

el aprendizaje que & continuacidén se ex-

presa:

A) Higiene tedérica y préactica de las co-

cinas.

B) Conocimientos tedrico y practico de

bateria de cocina y pasteleria, con todos los

aparatos clasicos y modernos relacionados,

como es natural con el arte culinario.

C) Conocimiento de las condiciones higié-

nicas de las carnes, pescados, aves y legum -

bres, y las épocas del 4fio en que un cocinero

puede disponer de los géneros que & un prin-

cipio se expresan, y asi combinar bs mend

para comidas sencillas 6 lujosas, seglin con lo

que se

disponga en cualquier época del afio.
D) Practica para la conservaciéon en un
c i n a p o r G a s
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hotel, restaurant ¢

casa particular del tim -
bre, 6 sea del Garde-Manger, mas general-
mente conocidoconelnombre en francés, para
la colocacién por departamentos de lospesca-
dos, aves y carnes.

E) Ensefianzacompletaparacelcortedeto-

da clase de carnes, aves y pescados mas ge-

neralizado eu toda dase de establecimientos,

como son hoteles y restaurants, que son para

los platos siguientes: chateaubriands, beefs-

teaks, rum steaks, tournedos, filets mignons,

orleaiis. entrecots, medallones, bitokes, kefté-

dés, chops, silla de carnero, cordero 6 terne-

ra, barén, fricand6, escalopas, granadinas,

popietas, filetes deaves, etc., etc.

F) Economifa culinaria en todas sus par-

tes, poniendo como base tres partes, como es

el MENU de un hotel, de un restaurant y de

una casa particular, con un MEeNU de cada co-

dna, durante todo el dia, suponiendo (y ocu-

rre siempre) que nos ha sobrado algo de géne-

ros de toda clase, crudos 6 cocidos; entonces

formar combinadones tales, que quede em

pleado y aprovechado todo en los IMENUS del

siguiente dfa, resultando asi siempre muy

favorable 4 la variadén de los MENUSy una

gran economifa para d duefio dd estableci-

miento, siendo siem pre lo que se persigue.

G) En un afio es el tiem po marcado para

aprenderse las asignaturas de las letras A, B,

C, D, E y F, pudiéndose estas secciones en-

sefifarse por orden correlativo de lo que

queda marcado en las letras.

Art. 4.° Curso de pastderia, lo mas de-

mental, tedrico y practico, siendo lo m &s

esencial para la com pletadéon de un cocinero

moderno,

pleta de toda dase de pastas madres, que son

el hojaldre, choux, bizcocheria, pastas de le-

vadura, mazapanes, pastas de almendra,

crocantes, turrones, fondants,

das clases, coloresy perfumes, cremas y cre-
mas de manteca, azlicares artisticos, jarabes
graduados, etc., etc.

Art. 5.° Una vez aprendidas las pastas

como es conocer la ejecucién com -

glasas de to -

madres, d alumno tiene que estudiar en cada

pasta 6 crema, las clases de pastderia que

puede marcarse de cada una en piezas peque-

flas 6 grandes, asi como tam bién ios nom -
bres de toda la pastderia que puede mar-
car con ellas.

Art. 6.° EIl origen de los helados, com-
posicién de toda dase de cremas, y conoci-

mientos de los mas elementales de helados

combinados, sendllos 6 lujosos, ordenando

cada combinaciéon de helado de una 6 mas
cremas por sus nombres, y modelale de blo-
ques de hielo natural en

form as artisticas

para que sirvan de zdécalos a4 los helados ,;ue
tengan que presentarse en comidas 6 banque-

tes de lujo 6 z6calos de fantasia.

Art. 7.° E |l tiem po que se em pleard para

el aprendizaje de los articulos 4. 5." vy

6.®, serd d de dos afios; pasado este tieiiipo,

pasa de heno & los conocimientos préacticos

de codna.
Segunda asignatura de Cocina.

Art. 8.® En este articulo anotam os la sec-"
ciéon de sopas, todos sus elementos nutritivos
y arom aticos,

clasificandose en la forma si-

guiente, que son:
1,® Las sopas de

legum bres & la base de

caldo claro.
2.® Toda clase de

purés, legumbres, car-

nes, aves 6 mariscos.
I. D.
(“Continuara.)

SILfiZONES Y ENCURTIDOS FINOS
CE

Ramén & Cerda j Alfonso
(conclusion)
9. Entremés de aceitunas rellenas y an-

choa en aceite. En envases de cristal y 4

las form as ya citadas.

10.e Aceitunas rellenas con paté de joii-
gras. En frascos forma topos.

11.@  Variantes en vinagre. Fn  jarras
de Vi y Vi de litro y frascos tapa cristal

2.me Moderna  La Gocina por Gas,,
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Mixed Pickles-Piccalilli,

frasco forma pe-

taca.

i2,> Cebollitas [White Onions). sabro-

sisimo preparado inglés y en frascos de di-

cha forma.
14@ Mostaza aromatizada con varios gus-

tos. A 1a ravigote. estragon, & las anchoas y

finas hierbas, en frascos especiales esféri-

cos y barrilitos ovalados.

14.@ Vinagres puros de uva y al estra-

gc')n. En botellas de e litro.

Coa esto queda terminada la enumera-

cién de todos los aticulos que fabrica la casa,

y cuyo nUimero aumentara indudablem ente

el Sr. Ramén & Cerdd y Ationso animado

por el éxito que estd obteniendo con su ex-

portacién & todas las

replUblicas de la Amé-
rica latina y 4 Francia. E sta casa exporta
tam bién & Francia € Italia, teniendo repre-

sentacion acreditada en Paris, en M ilan vy

eu las principales poblaciones de la A méri-

ca latina. Su clientela en Espafia es nume-

rosisima y escogida y el favor de im pablico

tan heterogéneo y distanciado ha sido san-

cionado con tres medallas de oro y sus co-

rrespondientes grandes diplomas de honor

en las Exposiciones de Productos A limenti-

cios de Bruselas, Roma y Budapest.

Los Sres. Ramén & Cerdd y Alfonso tiene

registradas para sus productos tres m arcas y

el lindisimo envase jarra en que van algunos
de ellos y que el gomprador puede utilizar
después como elegante recipiente para el

agua 6 el vino.

También posee esta, casa estaciones para

la salazén directa de anchoas en vanos

puertos del litoral catalan.

(De 1a revista Les Industries Espagnoles,
Publications Internatioles du X X™' Siécle.)

VVocabulario culinario.

(continuacién)

Pinzas.— Es un aparato pequefio de m etal

que su titulo ya indica; las puntas de estas

eocina Universal

pinzas estan terminadas por dientes iguales”’

y se emplean generalmente para dibujar los

bordes de varios pasteles, de carnes, caza 0

pescados, etc., y muchos platos de pasteleria.

Sazonar.— Es dar 4 cualguier guiso el gus-

to debido, echando la sal, pimienta G4 otras

especias que la N aturaleza del guiso indique,

siendo una de las

partes mas delicadas por
su tacto y cuidado

Plato de saltear.— Cacerola de cobre, an-
cha y de bordes derechos, pero muy bajos;

su interior estéd estafiado.

Se emplea para saltear &4 fuego vivo carnes

6 aves, las cuales han de estar doradas por

ambos lados; procurando al hacer esta ope-

raciéon, 6 sea darles la vuelta 6 volverlas, no

pincharlas con tenedor, y si darles la vuelta

con unaespatula 6 tenedor, porque de lo con-

trario se hace salir el jugo de la carne. Con

esta misma cacerola se saltean legum bres fi-

nas con manteca, macarrones, etc., etc.

Tambor.— Se Uama asi &4 un aparato que

lo forman dos 6 tres cedazos de seda de dife-

rentes tamafios, méas 6 menos espesos, pues-

tos en graduacion y cerrados por dos tapa-

deras, siendo la de abajo honda y sirviendo

para recogerelazlGcar glas.

Caramelo 6 salsa Paris.— D erretir aztcar

en poca agua y hacerlo cocer hasta que em -

piece 4 colorearse; en este punto, sin dejarlo,

se mueve con una espatula, y al empezar &

quem arse (sin exageracién) se moja con agua

hirviendo. Ponerlo & derretir nuevamente vy

hacerle tom ar un poco de consistencia; retire -

se y déjese enfriar, péngase en botellas, que

se tapan con un corcho, recortando éste un

poco, & fin de que pueda salir el liquido en

gotas. Se emplea para dar color & salsas, y

carnes, caldos, etc.
lgnacio Doménech.

[Continuard.)

“I n Socina por Gas?,
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LA /AESA AODERNA

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

(continuacién)

Hasta aqui hemos tirado por JJarejo dy ahora
declardndome enemigo de usted, le diré que
tengo dpor retroceso, mejor que por adelanto,
otras de las reformas que usted propone. I-a
decoracion de las mesas con flores o frutas pen-
dientes de los techos, la ju”o poco artistica.
Cuelguen de la bdveda buenas lamparas; ador-
nen los muros buenos cuadros y elegantes apa-
radores: sea la pieza de buenas proporciones,
y con esto basta. Pretende usted establecer va-
rios grupos 6 mesas separadas para un convite
numeroso. Suponiendo & los tableros fisicamente
iguales y de la misma altura, sin aquellas diferen-
cias de nivel, propias de la Edad Media, para
gue se distinguiese al Principe del stibdito, ¢quién
era el guapo que iba a reunir y & clasificar los
grupos sin ofender a los agrupados? Si usted gme-
re llevar hasta el comedor las fracciones micros-
copicas en c‘ue hoy se dividen y subdividen los
partidos politicos de Esparia, el pensamierito
merecia privilegio de ingeniosisima invencion;
pero si usted quiere y desea (como de su bello
escrito se desprende) que la mesa sea mesa; que
se coma y se trate; que reine animacion y buen
tono; que impere la alaria, hija de la poca ju-
risdiccion que suelen tener los cuidados sobre
el rato y tiempo en que se come y se bebe; si
.usted quiere todo esto, y todo esto es dificil de
alcanzar con una mesa sola, ;/como puede con-
seguirse tal efecto en los tableros separados,
donde el buen humor de ima seccién hard més
sensible el silencio de la otra, donde habra que
aislarse 6 hablar 4 voces, y donde el hombre de
mas puhnon dominara al de mas li“enio? Si
hoy mismo nacen quejas, y reclamaciones, y
disgustos, y hasta previa intervencion de los
diplométicos paramarcar el orden de los asientos
en un banquete, ¢gue no sucederia con las me-
sas aisladas? Quiza fuera necesaria una junta
de tedlogos y letrados para determinar, v. gr.,
el Ultimo asiento de la segunda mesa de la de-
recha era mas 6 menos preferente que el prime-
ro de la tercera de la izquierda. La gente de
ahora es mas vanidosa, delicada y exigente que
la de los pasados siglos. Hernan Cortés y Fran-
cisco Pizarro se dieron por contentos con el tra-
tamiento de DON, y los conquistadores ,de hoy
(si hoy existiesen conquistadores) ni con ALTE-
ZA se conformarian. El leal Rivadeo y sus des-
cendientes han tenido por cuatro siglos la ilu-
sién, que aun conservan, de creerse honrados
sentandose & la mesa del Rey de Espafia en la

eocina ldeal

fiesta de la Epifania de cada afio. Colocado
Conde, como usted sabe, en uu banquillo de no-
gal 4laizquierday lejano del Monarca; recibiern+
do disimuladamente servilleta, pan y cuchillo
de manos de un humilde criado de palacio- to-
mando casi al vuelo los manjares, despuis ce
servido el Rey. y bebiendo de la copa que 41'ur-
tadillas le subian de la cava, este veigon/.iate
convite, sin ejemplo en los fastos nobili trics
de Emopa, fué considerado como insigne mmno-
table preeminencia. Y vea usted lo que sou Ics
tiempos y las costumbres. Un simple a-ick
de nuestros dias, que sin duda debio tener més
merecimientos que el Conde de Rivadeo, ‘pareoe
que disputd & un Ministro de la Corona la ure-
ferencia de silla en cierto convite real; cin rtis
tancia que prueba de un modo fehaciente cje
los hombres de hogafio superan en tercio y (Flin-
to & los héroes de antafio.

No pierda usted de vista que las grandes
casas Yy las grandes fortunas se van )
y que con ellas se extingue el tipo del gran sefior
de espléndidos banquetes, que honraban y favo-
recian al convidado. Ahora que se fabrican plu-
mas para escribir sin tinta, se ha descubierto
también el modo de dar festines y de tenci co-
ches y caballos sin necesidad de que en la casa
existan cocinas, cocheras ni caballerizas. ICh
carruajes y las libreas se alquilan; 3/ el alimento,
con vajilla y todo, llega caliente de la fonda ci
ciendo «jcomeme... comeme!™* Al que haya con+
currido a los magnificos clubs de Londres, nlcs
fastuosos hoteles de Paris, ¢ & las acreditadas
casas de Fomos 6 Lhardy de Meadrid, poco le
queda gue conocer en lujo del servicio 6 en pre-
sentacion y excelencia de los manjares. Fste
abaratamiento de la opulencia la ha puesto a
alcance de casi todas las fortunas; dy asi hasta
el que navega por las estrecheces del pupilaje
de tres pesetas puede ser juez, méas O mencs
competente, de la importancia y valia de la
mesa de un magnate. Hace ochenta afios que €
poseedor en Madrid de cuatro botellas de legi-
timo Jerez 6 de verdadera Malvasia (le Sitges,
de chorizijs de Garrovillas 6 de pasas de Malagg,
daba un convite & sus amigos, luciéndose més
que ahora con alimentos y licores traidos ce
los ultimos confines de la tierra. Las media:™
fortunas huyen del gasto y trabajo de un festin,
del cual, més que gratitud, se exponen & cose-

char burlas é incomodidades. La moda, la poli-
(Conlinuara).

“La eocina por Gas,,

Compaflia Madrilefla del QAS. Féabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio Alicante,Jerez déla Fronlera.





