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CRONICA

B il -

Originaria de Oriente, esta planta bulbosa, de la familia de, las irideas,
fué trasportada por los arabes a nuestro suelo. .OCH'tHnc ttH "'
Aqui en Espafia, se cultiva en grande y con positivos resultados, uti-
lizando los estigmas, gne constimyen un articulo de primera en '

Aunque hay varias especies, algunas de ellas
concretaremos en estas lineas a tratar unicamente del azairan cultivado, por

laimpcrtancia de su excelente producto. U0 » cAnnc
El azafrdn necesita clima templado y terrenos maés bien sueltos y secos

gue fuertes y hiumedos, porque la humedad puede acarrear la podredumbre

*|S ‘mejoTe"s deTras sbn las ligeras un tanto calizas y sin que sean muy
i~rtiles. Para preparar el terreno se le limpia bien y se le da una cava pro-
funda.

ec. Fal =La eocina por Gas,.
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La plantacion se hace por Mayo y Septiembre, de manera bien senci-
lla: se depositan las cebolletas a la distancia de 3 a 5 centimetros unas de
otras con el piton 6 brote hacia arriba en la parte inferior de cada surco
Estos tendran de 16 & 18 centimetros de profundidad y estaran & igua! dis®
tancia entre si. Las cebollas han de ser sanas, haciendo caso omiso dv ias
muy puntlagudas y desechando las magulladas, atacadas de msectos po-
dridas 6 privadas de sus tdnicas exteriores.

Cuando llega el tiempo de la recolecciéon; la flor se recoge tod( los
dias por la mafiana, cesando esta operacidén asi que desaparece el roe >y
el modo de recogerse es el de cortar las flores con la ufia, colocandoi ¢/en
cestitas, que en casa se desocuparan sobre ienzones 6 tableros & fi- de
orearlas.

Se separan lo mas pronto posible los estigmas de la flor, porque ias
flores se marchitan, la separacion es|més dificultosa, y sise corrompe se
altera el estigma y asi no debe presentarse al comercio.

Una vez despinzado y oreado el azafran, se procede & la desecd' jn
cuya operacion se ejecuta al sol, & la sombra 6 al fuego; éste, cuane es
muy, vivoes perjudicial. Lo esencial esque el calor del hornillo sea moder do,
Igual al del sol, y evitar el humo, que daria una calidad detestable. Lr lis/
mmucion de peso que resulta de la desecacion es proximamente la de ua-
tro quintos.

El azafran se conserva en vasos herméticamente cerrados. Tan-, ién
suelen emplearse cajas de madera, sacos 0 pellejos depositandolo cuid de-
samente por capas 0 lechos, alternados con hojas de papel. En otras p tes
emplean para esta conservacion vejigas de cerdo, a las que se ha dadc oor
fuera un bafio de aceite, y ademas envueltas en un saco de lana qu. las
cubre exactamente.

Un azafranar dura en buen estado tres afios, recogiendo en todos dos
las flores en la forma dicha; advirtiendo que la cosecha del primer afio s ;el6
ser, cuando-mas, el tercio de la del segundo y tercero. Al cuarto afie se
arrancan generalmente las cebollas para plantarse en otro lugar. Después
de oreadas, se conservan en paraje seco y fresco, extratificAndolas, ;! se
guiere, entre tierra ligera y seca, donde ni pueden vegetar, ni pudrirse, ni
secarse..

La Cebolla del azafran esta expuesta & varios accidentes y tiene sus
enemigos. Un hongo parasito, el zhizoctonia crocorum, que estd compuesto
de pequefios filamentos azulados 6 violaceos y ofrece de trecho en trecho
unos tuberculitos, ataca & los bulbos, viviendo a costa de su substancia. Las
hojas atacadas palidecen en primaveray estio y las flores se ponen amarillas
6 blanquecinas. A esta funesta alteraciéon se le da el nombre de muerte, y el
remedio conocido y mejor es arrancar los bulbos infestados y los de su
alrededor en un perimetro bastante extendido.

La cebolla del azafran padece otras dos enfermedades: el tumor, que
es una protuberancia prolongada en la parte lateral del bulbo, y la tGlceraé
gangrena seca, que resulta de la alteracion de la fécula de la cebolla, siendo

eocina Econdmica L a @ vofw ihiai p or WBiGsV™
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contagiosa. Para remediar estas dos enfermedades, se cortan hasta lo vivo
las i'.Iceras 6 excrecencias. Los topos, ratones y ratas causan también dafio
en las azafranares. '

Los usos domésticos del azafrdn son més numerosos”®que los de la me-
dicina. Sirve, como es sabido, para condimentar- ciertos alimentos, para
cok'-ar las pastas de fideos y macarrones, las salsas, cremas, bizcochos,
ma‘ ‘jca, quesos, etc. Los confiteros y destiladores lo emplean para las con-
fitUL.s, conservas y licores, consumiéndose también en la tintoreria y otros
oftC'-s. La medicina lo considera como emenagogo: anodino y estomatico, y.
obr., esencialmente por su parte olorosa, que sies agradable, no siempre se
res;, a mucho tiempo sin dafio.

té

FORMULAS Y RECETAS

irbealopab5 de langosta £nna Vieforia

S< aece una langosta,una vez cocida se
la o -poja de la cascara y se corta en
esca.";jas ,

M, fiacar en eJ mortero un trozo de sal-
moén ‘'ocido, hasta transformarlo en pasta
‘muy 'ina entonces se le incorpora un poco,
de ifa bechamela y se sazona con sal
cay»* i y"nuez moscada, se mezcla bien vy
se p:i»a por un cedazo; con ésta farsa se na-
pan , escalopas por los dos lados y se em-
pan» - friendolas en abundante manteca de
cerdo momentos antes de servirlas.

Marcar una bechamela clarita dejandola
reducir & la mitad, habiéndole afiadido sal-
moén picado muy fino & fin de que la salsa
tbme, gusto; una vez que estd reducida se
Fasa iH> una estamefia, se le agregan unas
yemas de huevos y se monta con manteca
de vara poniendolB- al bafio maria has-
ta el momento de servirla, Esta salsa debe
tener un bonito color de salmén.

Con pan de molde se modela una concha
sigo grande la cual sei frie en manteca &
bonito color dorado.

Se tendran preparados y cocidos de ante-
roano unos cangrejos grandes y abundante
perejil frito.

En el centro] do una fuente redonda con
servillota se colocard la concha, sobre ésta
y «n forma de corona las escalopas de
angosta, m el centro en forma de pira-
réidc perejil frito y al rededor de la concha

®@ceiRa Regularizable £]

SO Ctllil

se guarneo®© con los cangrejos, poniendo en-
tre CangrejO' y cagrejo un montoncito do
perejil frito.

La salsa se sirvm aparte.

H. Herraiz.
Espéarragos & la italiana.

Después de cocidos se espolvorean por
la fiarte verde con queso de Parma rallado
y sobre éste manteca de vaca;que esté
un poco quemada en la sartén.

Esparragos 4 la Espafiola.

Puestos lein la fuente depués de bien co-
cidos, con una guarnicion de huevos escalfa-
dos con los que cada comensal® se hace la
salsa, afiadiéndole sal,aceite y vinagre,y un
poco de pimjentai

Filetes de lenguado & la Fama (Renomme).

Se lIsa'can lo,s filetep de lenguado y se me-
charan,la mitad de estos con trufas y la
otra (mitad con'lengua & la escarlata.
Una vez sazonados con zimo de limén se
saikearaii con manteca de vaca' momen-
tos antes de servirse.

Se colocan en. una fuente en forma de
corona y entel centro se pone una guarni-
cién die trufas salteadas' con vino Madera
con unos pequefios filetes de lengua & la es-
carlata, salsearlos con salsa funet hecha con

poOI*
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los desperdicios de kis lenguados'y den:ro
de lella unas trufas y lengua & la escarlata
cortados & cuadriios m'uy pequefios.

ADULFO Soi-ICHON.

Huevos crudos.

Solo asi me gustan.

Fn .una copa ech,0 .la yema y la clara do
un huevo fresco y cxjn una cucharilla y un
polvito de sal molida, lo revuelvo y lo bato
hasta que se me canse la mano.'

Después lleno la copa co.a un néctar que
se cria pn Espafia y q'ue se .jlama Jerez
y vu”vo de nuevo & batir y agitar la mez-
cla) SEn deijarlo reposar y sin mirar su co'or
que no tiene nada, de bonito, iri3 bebo de
un trago .ed Contenido de la copa, desde que
hago eso dos veces al dia, mis musculoi pare-
cen de aoaro y imis ojos lo todo de co-
lor de rosa.

Paris 187(1

Charlfs Monselet.

Huevos Arlequin.
ORIGINAL

Fn una pequefia cacerola con manteca de
oerdo se rehogan dos 6 tres chalotas con
igual cantidad de jamén magro cortado &
cuadritce, luego de terminada esta opera-

I ALMUERZO dedicado

MALAGARBIGA Y QE-DEU

EL_UI4 11 FEBRERO 1909

= M EN U =
Gonsommé rlcfie en fasse
Hors el oeiiore
(Bufs meoulés ala Polignec
Supremas de solé Victoria
Chapons de Bayonnes poelés Banguiere
Eoeur de fllel de boe'u & la hreche
Pommes Bnna
Bombe Helusho
69feau Sozelte
Desserts
Gafa'bliiueurs
Vins: Riota Hita 1897
Grave Heredla
Champagne Binel

Senhdo por el Restauran! Ideal-Room.

cibn.se roeia con vino afiejo y hagase redu*
cir, mientras se 1©incorporan trufas y ci'an-
pignon picados, mojandolo con parte de »al.
sa a4 la espafiola y de tomate,un poco dé
d© vaca, hacer cocer esta scisa
guamic;6n durante cinco minutos.

Al momento d© servir, se tendrén pr-‘cia-
rados conveniéntemente huevos escal' bos
que s© colocaran en la fuente puestos .'jda
uno encima de un costron.

Cubrirlos con 1; salsa guarnicién y si-.-tn-
se bien caléentes,un poco de perejil pj,j,do
por encima, guarnecer el borde de Ja f-ea-
te ron roi®jas delgadisimas de lime.-.

JosE Obrad:

Viuy importantisimo

f nimero de—hoy acondafiafmo’ ui
prospecto de! famo:o farmacéutico de .-
celona Dr, Callol, referente al Elixir es su
invencién, cuya lectura recomendamos . fi-
cazmente & nuestros lectores por ser del'.ie-
rés & todas aquellas personas que padecec de
NEURASTENIA, ANEMIA. FALTA UE
APETITO Y DEBILIDAD GENERA™".

banguete?
fEN honor

DE

ZiTJOA.

~TvfE?rq u -
DIA |I-'DE PEBRERO DE 1909

J3E3 TEISTA

Consorami Monte-Cario
Petites Timbales flnanciere
Saumon froid 1 la galde de Chimpigne
PoQlarde de Bresse d la Chevallere
Mousse de Dambon de Vo"t! au Porio
Fouds d' Hrtlchauis & I'liallenne
Cutssot de Chevreuil Grand-Veueur
Salade Rjvlera
‘Gateeux Mascotte
Biscuit glacé aux sloletles
Deuserls
VINS
Marqués de Riscal
Sauternes Lopez Heredla
Champagne Blnet
Café. el liqueurs

%s'~ss~2s"'bs as'Asr

<cna il “LLa Socina por Gas,,
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KotisseriG sportsman en Buenos Jlires

MENU DE 25 CUBIARTOS

Melén Frappe [au Vleux Jerez.

Salam| da Goiha.

Coméis de Jambdn Westphalie.

Rossolnik,

Consommé Madriléne donble glace en Tasse.

Filets de Brotéla Vendome.

Supreme au Poussin Edouard VII.
Médaillons de Filet de Boeuf Alsacienne.
Flan de Chnmpignon Frais & la Créme.
AiguiHeties de Canelén Montmorency.

R ecetas de algunos

Filetes de Brétela Vendoéme.

Se escalfan estos filetes con coccidn de

champinons y una copa de digout, sal pi-
mienta molida y nuez de manteca.
Una vez estén escalfados,”e colocan en una
cocouc de barro en forma ovalada, (de pre-
ferencia siempre una cocotte de metal-blan-
o0.)
Reducir un poco ia coccion y montarla
con manteca de vaca, salsear los filetes de
Brotola y glacearlos vivamenio & la sala-
mandra.

Se preparan costrones deJ grandor de
monedas de lo céntimos en pan, dorando-
lo con manteca.

Se preparan escalopas de. tuétano de va-
ca del grandor que los costrones de un cen-
timetro de espesor,escalfarlos en comsome.

A cada filete se le pone un colstron y enci-
ma de ‘'este una escalopa de tuetanO', un
poco de glasa sobre'el tuétano y un peque-
fio montecitO' de finas hierbas encima de
cada uno.

Estos filetes de pescado bien hecltos, re-
sulta un plato de los mas soculentos.

platos de

Asperges Polonaise.
Coapes Petit-Duc.
Corbeilles Friandes.

JUAU SICBE,
Jefeck G

este menda.
Sirvanse inmediatamente de terminada la
coccidn.

Supremas de Polluelos Eduardo Vil.

Se toman dos polluelos bien fjescos,yre-
tirar delicadamente los filetes, quiiando los
nervios inclusive & fin de que al saltearse
no se doblara por completo, suprimir el hue-
so de las alas.

Untar de manteca de vaca un plato de
saltear, la mitad manteca de cerdo y mitad
manteca de vaca, colocar encima las supre-
mas,

Se hacen sallisar & fuego vivo, enseguida
se retiran las supremas del plato de,saltear
retirar jtarte de la manteca y echar una
cucharada pequefia de Curry y una copa
de vino Cherry y tres 0 cuatro cucharadas
de fondo de ternera, hacerlo reducir viva-
mente y con puecaucion pues este fondO' re-
sulta bastant'6 cargado, de manteca y se
estropearia facilmente.

Se preparan igual cantidad de fondos
de alcachofas que de supremas y arreglar-
los de forma que los filetes queden bieii
unidos

eda Rk “La eocina por Gas,.
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Una cola de cangrejos por reemplazas
al hueso de las alas 6 «manch-es». Salsear
con su sal», en cada suprema se pone una
gran rodaja de trufa glaceada.

Por encima de las supremas se echa en
forma de Illuvia pimiento de Calahorra cor-
tado 4 cuadritos como granos de arroz.

Medallones de Solomillo 4 la Alsaciana.

De un centro de solomillo se cortan unos
medallones bien redondos y espesos Sal-
teanse vivamente con manteca de vaca des-
glasearlos con vino del Rhin y fondo de ter-
nera liado, reducirlo & punto como por una
salsa chateaubriaiKi.

Pollo salteado & la Mascagni

* Se escoge un polio tomatero y sa prepara
segln las tnejores reglas para saltearlos
vivampite con aceite fino y manteca de
va» fen partes iguales, chalota picada, ja-
mon & cuadntos.Al empezar & tomar color
se rocia con vino Marsalaa y se reduce lue-
go se le aumenta una cucharada de con-
fitdra cié tomate y jugo de temera,tenn: nar
ia accion metiéndolo un poco en el horno

Preparar una guarnicion de pequefias ero-
quetas de a”oz con bastante jiarmesan
éstas se modelaran en forma redonda,y
pepenas friendose de momento.

Se prepara un pan de espinacas y otrv> de
zanahorias, una vez esren cocidas y frias
« corta len forma de medias lunas pequefias

colocacion alternada en todo el

fuente, (borde interior) una me-
cto luna de espinacas y otra de zanahorias
colocmcion de plano juntandose al mismo

cow fon"r ’\P"\aldo Hecha ena
co.ocacion se glaoea con glasa por medio

Momentos antes de servir se cofora «i

£ i que-acabamos de poner,
Y "esefdy Bbf fas mismas y se vieftdadds
curdo encima del pollo

hn los dos extremos de la fuente se cofo

iSef

n Facil “L a

e o0 C

De otra parte se saltean escalopas de foie-
pas con manteca, coriados exactameii!, de
la misma circunferencia que los medallones
del solomillo,

Se montan epi una fuente redonda 5 -.nd.
ma se colocan las escalopas de foie-;;; Sy
sobre este un lecho grande de trufas.

Como gTiarnicién, patatas tornead s al
diente de ajo forma pequefia dorandol,?ron
manteca bieai jugosas y costrillante;

Juan SicRt,

mjete de Co« e».

Dt la RmUia cudnaritt La Saelronomfo.i» Buv |jra

nimero

rzo ex plicado

Chateaubriand & la Sportsman.

Cortar un Chateaubriand por perso-, y
se le hace un corte de plano con .un :u-
chillo pequefio & modo de un agujc® vy
dentro de este se introduce una esca oja
de foie-gras.

Preparar unas patatas atina en la fe na,
variandolas por una guarnicién de juiias
verdes & l& inglesa, cor.adas en fil,";"., se
comienza p>or una capa de patata en U lin-
do y una de judias verdes encima,y s.Pre
esta otra »pa de patatas, sazonamienio y
coccién on el horno. e

-Al momento de servirse colocar las jata-
A bien moldeadas en la fuente, jx>r el alre-
dedor se colocan los chateaubriands con una
rodaja de trufa encima de cada uno, mas
una ptequefia escalojoa de tuétano eecali‘ailo
cncima,rociarlos con un poquito de iiigo
montaxio con manieqa, fina 'y zimo de limon.

Frambuesa en sorpresa & la Lucifer.

Se marca una caja con galletas de vainilla
enganchando las galletas con caramelo ne-
par la parto exterior con merengue iia-
hano y avellana pulverizada, se mete un
poco on elhorno & fin de que se seque po-
nerla en el centro de una fuente de metal
blanco, llenar la caja un poco mas de la mi-

.con frambuesas maceradas de licor Be-
nedictino; cubrirlas con helado de vainilla
gue; y jxir ultimio sirvase inmediatamenie
rociandolo con cofiac 6 ron presentandolo
encendido.

. Doménech.

in a
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Servido en Colén al Superintendente de Ferrocarrilesy otros personajes, para
20 cubiertos, en el vapor de la Compafifa Trasatlantica

«ANTONIO LOPEZ»

M ENU
Embuchado, Enbutidos, Aceitunas, Ostras,
Consomm¢é Solferino
Medallones de merluza con frutas del mar
Jamoén de York con huevo hilado.
Ponche Panama
Solomillo de buey & la Colombiana
Capones de Torino asados
Ensalada Nacional
Pudding de Sémola con salsafresa
Granizado al Clicquot
Reposteria
Chocolate ai platino
Café 6 Thé
-VINO S —
Victoria Macharnudo, Rioja Vinicola, Blanco Diamante,
Marques de Reinosa, Champagne Binet.
Cognac Espafia.
II-Enero-908

GRAU BEpIgilJE'I'E

Comida de 160 cubiertos servido ¢ bordo del vapor de la Compafiia Trasatlantica
.ANTONIO LOPEZ»

Consommé Panama
Filetes de Sargo & la Cantabrica
CostilUtas 0 la casa Real
Ponche Nilson
Rodajas de timbal & tal Triandn
Solomillo de ternera & la Monte-Cario
Capones de Roma asados
Ensalada Rusa a la vella-vista
Charlota a la Moscou
Granizado ai Clicquot
Mazapan de Toledo—Tocino del Cielo
Turrén de Qijona Bomboneria Francesa
— VINOS— ] L.
Rioja," Victoria, Macharnudo y Champagne Binet.

25-Dlicbre-908 Jefe de Cocina
Antonio B. Garda

39
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BAHCELOHA

Exposicion Nacional de Arte Culinario para el ipio,

La Sociedad Artistica. Culinaria de Barce-
lona, ha acordado celebrar una exposicion
de arte culinario el dia 25 de Febrero ide
1910,en conmemoracion del XXV aniversa-
rio de sw fundacién.

La iniciativa de ésta exposicién es debida
& muestro distinguido colaborador Don Juan
Marqués, cocinero joven y ilexio de £& en
favor did arte que nosotros profesamos.

En junta general celebrada el dia 29 de
Enero, presenté Juan Marqués su proyecto
del certamen culinario; después de haberse
analizado y discutido qued6 aprobado por
unanimidad. Dicha junta design6 al propio
Juan Marqués para que indique & la
Directiva de dicha sociedad & los indivi-
duos mas,aptos y que crea conveniente para
nombrar las comi6:ones y enseguida comen-
zar los trabajos de organizacion y propagan-
da de la proxima Exposicion del arte culi-
nario Espafol,

Mucho nos satisface Ja.noticia, hora es ya
que los cocineros espafioles.demosiremos ca-
da uno con sus facultades especiales, que no
somos seres indiferentes y también demos-
trar que no somos desdefiosos y apéaticos
para el engrandecimiento de nuestra pro-
fesion.

En adelante en todos los ndmeros de
nuestra revista, dedicaremos ésta secciéon ex-
profeso para esto objeto en propagar tan
magna asamblea. Todos los cocineros, pas-

EL ENSAYAR Y SERVIRSE,

»Bra,, i
. catdlogo llustrado.

Pueden ininhian u.,,.

teleros, confiteros, especialistas culinarios, <e
Madrid y provincias pueden enviar trab.,-
jos para ésta seccién, siendo nuenro ob; >
principal la propaganda para la Exposi '/ 1
Culinaria, entre cocineros y pasteleros m
deseen concurrir & ella presentando
jos de todas Indoles m'ontras entren de
dentro de nuestro Arte,

i,

no
En numeros sucesivos pondremos & nr -
tros lectores al corriente todo el projr.
de organizacidén, delegados y las comisio ,
que la forman, hoy nos concretamos et
la noticia & nuestros lectores afin de
hagan la admosfera necesaria en favor e
la misma, pués estas asambleas ,son nc
sarias para lel porvenir de nuestra el m
no permanezcamos empotrados y asi a -
baran por convencerse que en Espafia \ -
gresa el arte culinario, retirar todas las .. -
tias y respiremos, la admosfera del siglo
XX adelantando siempre.
Para terminar felici'amos
mente & Juan Marqués por su
tan noble; haciendo extensivas las mi'i'.. m
simparias, & tpda la digna Junta directlvi
de La Artistica Culinaria,de Barcelona,) n
haber protegido dicho proyecto, y ahor:ii m
trabajar.

muy s'incr -

iniciatl t

Cuenten siempre, siempre con la amisin !

y ei entusiasmo de

I. Doménech.

ES PARA ADOPTARLDO

ANDRE, SUCCESSEUR

Onollillerla,
76, Rué Sii. Sauveur, PARIS

Pueden famb.én hacerse pea'id'os al depodsito de la casa en Madrid,'sucMor de
PEREIRA, San Vicente Alta, 10, Caldererfa.-MADRID.

eocina simpatica . La (EOCllna por Gas.

Compaflia Madrilefla del OAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos Logroflo Alicante.Jerez de la Fronleral
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ASTELERIA

Granulado de chocolate
pr QPORCIONES; 125 gramos de man-

teca ina;i25 gramos de azlcar en polvo;
150 ramos de chocolate raspado; 125 de
hizc. lios de soletilla en polvo;4 yemas de
huei ;4 claras montadas.

APOSICION:E.n una terrina 6 vasija
/da la mantera y el azlcar, trabajan-
do1c *Omo para un Plum-Cake, incorporan-
4o _ » yemas una & una;al quedar b;en

se j.

hed. esta mezcla se agrega el chocolate
ras] 10, las claras montadas y el b zco-
cho N polvos se mezcla bien y queda la

pas: 1 lerminada,

se = Coe la pasta en un molde liso, conve-
Jliente untado antes con manteca, se
Ili horno moderado,

ninada la coccién y separado del rrjol-
de,. bafla con fondant de chocolate'.

TEODORO Bardaiji.
Tarta musical-

i-. baten 150 gramos de azlcar con 50
gran is de crema de manteca hasta que
resulte una'pasta espumosa y lisa entonces
se k incorporaran un djecilitro de nata (mon-
tada. cien gramos de harina, vainilla, 4 \e»
mas .atidas, 100 gramos de coco rayado y
2d s de huevo montado & punto (de me*
rengue, m'Cdia naranja-raspada,

niel-

ac

—

'Se haoe cooer en un nw>lde de ia forma
que indica él grabado, coccién & horno len-
to. Una vez esté cocido y fria se saca del
ntoide, se bafia totalmente con fondant blan-
coy se marcan las notas musicales con gla-

real de chocolabe.

Ernesto Romagnoli.
Director de -La Cocina Moderna*, en Génova,

Bizcocho de nueces.
PROPORCIONES;Azlcar 'en polvo 400
gramos, nueces machacadas 400 gramos, biz-
cocho en polvo 125 gramos, medio decili-

tro de ron, 16 yemas de huejvo, 10 claras
montadas

COMPOSICION :1 Las nueces se ma-
chacan al mortero mojandolas con dos cu-
charadas de agua para impedir que hagan
aceite.

Il Trabajar .en-una terrina las nueces
con el azlcar y ias yemas una & una,tra-
bajase con una espatula hasta qufe quede
bien lisa y cremosa.

Il Echar .el bizcocho ©n polvo con el
ron (el polvo de bizcocho serd hecho con
restos de bizcochos de Saboya 6 genovesa
ordinaria 6 de bizcochos de soletilla).

I'V  Incorporar el bizcocho remojado con
la combinacion anterior y pior altimo las
10 claras montadas.

V Untar un molde liso y plano con
manteca y echar la pasta & tres partes
del molde,se cuece & horno moderado du-
rante una hora.

V1 Una vez quede fri6 se desmoldea con
con alguna precaucion y glacearlo-por en-
cima con fondant de café, decorarlo con
nueces acarameladas.

Brioche & la inglesa.

PROPORCIONES; Harina fina 500 gra-
mos, manteca 150 gramos, azlcar 25 gramos,
sal 5 gramos, huevos 6 enteros, levadura 15
gramos
* | Desieir b. levadura con medio vaso de
agua tibia.

Il Formar lui circulo oOn tod'a la harina
y (en ed oentro echar La sal,el azlcar y la
levadura y el resto, trabajes© bi'Oi hasta
quie forma pasta, sobre el marmol.

Il Meter la pastd, «n una vasija y hacer-
la levantar el doble de 'SU volumen, des-
pués se rompo y se moldea, hacerla levan-
tar en los mismos nioldes y enseguida se
doia por encima y cocerlos.

GABRIEL BRANDIMBOURG

Queso de Gruyere.

Una genovesa bien fina, cortada en forma
que indica nuestro grabado;forrarlo con cre-

ma, manteca mie vainilla imitando perfecta-
mente el queso de gruyere.
Por la co:strada se glacqa con fondant
de café.
Alfred laurey



42 EL GORRO BLANCO
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RECETAS

Bacalao & la purum-salsa.

m Esta receta, purameinte vizcaina también
es como sigue: ' ’

Se desala d bacalao, que por supuesto

siendo de Escocia rfesuEa mejor,y se pone
en un puchero con patatas eu rebanadas,
& eocer retirdndolo del fuego antes de que
esté dd todo cocido.
En otra tartera pequefia se colocan igual-
mente al fuego, manteca de vacas y aceite
por mitad, en cantidad suficiente para hacer
una salsa abundante, con una cebolla gran-
de,entera,y cuando ésta estd bien cocida
se retira del fuego y se pasa la cebolla
pOr un tamiz, haciendo con ella y con la sal-
» una papilla bien revuelta;después se le
escurre al bacalao cocido toda el agua y
en una tercera tartera se va colocando por
capas altemos,una de bacalao y otra de
pOitatas, echando encima de todo el coci
miento de aceite y manteca y procurando
que este liquido ki cubra bien,y seguida-
mente, al fuego lento, bien tapado, y con bra-
sas encima, se.pone & hervir, por un par
de horas ai menos, moviéndolo con alguna
frecuencia por ‘'las asas para que no se
pegue.

' Potaje de bacalao y garbanzos.

Cocidos los garbanzos en agua, se les po-
ne la cantidad de sal necesaria. Cuando
estan.casi en punto,se afiade el bacalao
desalado escogido y desecho en hebras,
procurando que a cada media libra de ba-
calao corresponda una de garbanzos.

En una sartén y en buen aceite, se frie
bastante cebolla picada, perejil, unos dien-
tes de ajo y el pimentén necesario para
dar color subido.

Asi que estd blanda la cebolla, se agre-
gan en la sartén dos cucharadas de vinagre
fuerte, poniendo éste guiso en el rerioiétiie
del bacalao y de los garbanzos, después
de quitarle alguna agua si la que tuviese
fuese excesiva, Se deja cocer él potaje un
cuarto de hora por lo menos, antes de (ser-
virlo. Pueden afiadirse & éste potaje unos
granos de arroa.

eocina Elegante “ L a

£eon6m
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PEDIDAS

Albéndigas de bacalao.

Se reduce & pasta en el mortero tan' mn
trozo de bacalao desalado y escogido
pinas y pelliejos, se le afiade, cuands  mé
desmenuzado, un pedazo de miga de an
empapada en leche, se sazona con pi' ml-
ta y un punto de nuez moscada y le
mezclan huevos en proporcidon hastr. jue
se convierta en una masa que Sse ir. 'lee
facilmente con la mano. Se machara (o
para conseguir que la pasta esté bien tul
y se forman luego albondiguillas par en-
volverlas en harina, freirias en aceite y o
carias en una tartera cuando estén jen
doradas.

En la misma siartén y en el aceit' ue
g'ueda se fri© una cucharada de cc' 'ia
picada y media de perejil. Asi que la wmijo-
lia esta tierna s<ele mezcla unaiCopad» no
blanco,con' la cual se habran desleido 'los
yemas de hulevo cocidas y otra cop de
agua. Cuando rompa el hervor se pa- |a
mezclh por pasadera gruesa y se ur. en
la tartera a las albdéndigas, haciéndola ro-
cer tapadas y & fuegb' Lento por es; tiO
de diez minuGos. '

Besugo asado

Se prepara un besugo entero, se le I.-.-en
unas cortadurasi transversales, poniendo en
Nda .una de ellas una rajita de ajo, i<ere-
jil, dos gotas de limén y un poquito de
aceite cr;udo;,(se stazona con sal y puesto en
la besuguera .se asa en el homo.

Besugo en salsa & la espafiola.

Se q'uitan las escamas y limpio y .seco
con un pafio se porte en pedazos grandes
un besugo dia un kilo;se unta de harina
y see frie en aceite muy caliente, teniendo
cuidado que no so deshaga.

Se haoa una salsa de pifiénes tostados
y machacados, cebolla frita, ajo, perejil, pi-
milenta molidai, 'todo desleido en agu.l:se
afiaite un poquito de vinagre 6 unas gotas
de lim6n y media hora antes de servirlo
se pone & cocer el besugo en ésta salsa.

n a p O f

Mera.
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Besugo & la vizcaina.

Se elige un besugo bien fresco, que se
limpia y escama cuidadosamente, secandolo
con un lienzo para que no conserve rastro
de umedad,y se prepara untandole b-.en
con manteca exterior é interiormente, Apar-
K'pican cebolla,ajo y perejil en pequeijas
¢ idades,rehogando ia mezcla con man-

.,y cuando la cebolla adquiere un bo-
ni .1 color dorado se -pone en ia besuguera
co'jcando en cima el pescado. La besugue-
r. -e mete en el horno, ddndole vuelta de

,en cuando para que ei pescado cueza
IT- / por igual. Cuando estd suficientemente
co/do 'y momentos ames de servirlo & la
m -i se rocfa con una jicara de buen vi-
r.-rre.

Besugo al vino blanco.

«e elige un besugo bien fresco, que pe-
se aproximadamente un Kkilo,y después de
lir iarlo con esmero se corta en delgadas
rou'jaSjque se van colocando en la besu-
gv. -a, sazonandolas con sal,un poquito de
aji menudamente picado,una jicara de a-
cc e crudo y medio cuartillo de vino afiejo.
Se :eja cocer por espacio de cinco minutos
y -'isado éste tiempo se afiaden una doce-
na le nueces pulverizadas en el mortero
y .1 poco de perejil y jengibre, volvien-
do al horno la bésuguera para completar
el I-.jarto de hora de coccién que requiere
el ;.isrugo si ha de estar en su punto y la
.sal'\a para reducirse y espesarse cojjvenien-
tei. ente.

Anguila & la tartara.

i'v -rehogan con manteca fresca zanaho-
ria;, cortadas en redo-ndelitos muy delgados,
cebolla en rajitas,un poco de perejil y una
-cabeza de ajo

machacada en el almirez.
Sobre esta mezcla, que sirve de lecho, se
coloca una anguila de mediano tamafio,

arrollada en espiral, sazonada con piinien-
ti,, sal, tomillo, laurel y una copa de vino
blanco, dejandola cocer 4 un fuego lento
por espacio da quince minutos. Después se
retira la cazuela del fuego para que la an-
guila se enfrie en su propia salsa, se la saca
de elk cuando estd fria y se la reboza
con harina y huevo, friéndoia 4 fupgo muy
vivo. Se sirve con salsa tartara,en salsera
aparte,adornando la fuente con ramitas de
perejil y rodajas de limdn. '

LIQUEUR

'doble cantidad de agua con sal,

Anguila en salsa de tomate.

Cortada en pedazos se rehoga en aceite
con una poquita de oebculla y una tosiadita
de pan;éste y la cebolla se machacan con
dos cucharadas- de agua. Esto y la anguila
se echan en una cacea-ola y fee dejan tocer
con la salsa de tomate,

Pescadillas fritas & la Sevillana.

Se frien enroscadas con abundante a’toite
y sal,echandoles zumo de limén al servirlas

Bonito & la asturiana.

Se elige medio kilo de bonito de ia par-
te dd centro,que en la costa de Asturias lla-
man ventrisca, y partido en filetes se frien
en aceite, posados de harina y sazonados
con sal. Después de fritos se dejan en una
cacerola. En el misnio aceite se frie una
cebolla grande partida y sin dejar que se
dore se eclia en la cacerola con «l bonito
afiadiendo aceite®una cucharada de vina-
gre y un poquito de pimentén,y se deja co-
cer imos minutos.

Morcillas de arroz.

Para tres kilos de arroz se pone & hervir
una rama
de laurel y una naranja partida, sin las pi-
pas. Guando ei agua cueza, en la caldera, se
echa el arroz limipio y lavado, que sea de
muy buena clase;se le va dando vueltas
teniendo cuidado de llegar con la paleta
hasta el fondo para que no sei pegue. En
cuanto esté & medio cocer se sacay se vier-
te sobre una vasija grande, de barro barni-
zado ;se quitan la naranja y el laurel,
tapa con una servilleta limpia y se aparta
del fudgo para que enfrie.

Asi que el arroz estd casi frié se le van
echando los ingredientes que siguen:

Manteca partida i kilo.
Almendra tostada molida loo gramos.
Sal molida - 20 id,

Clavo molido 10 id.
Pimienta negra molida i5 id..
Anis tostado y medio picado... 30 id.

Laurel, orégano y tomillo tostados,
maehacadds y tamizados................ 15 id.

Azlcar molida 5° id.
Canela fina molida.. SO id.
Pifiones lavados......ccceevvvivnnennnns s°  'd-

BEIMEDICTIINIE  Exciiise Digestir®

sdre Universal *‘La eocina por Gas,,

Compafifa Madrilefla del OAS. Fabtic aen Madrid Valladolid Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Fronlera.
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Cuando todo lo anterior esté mezclado con
el arroz, se va echando ia sangre del cerdo
pasandola por un colador y revolviéndolo
mucho para que formo una sola pasta;
antes .de empezar 4 embutir se prueba ésta
para ver si tiene buen gusto 6 por si le falta
sal, manteca 6 alguno de los- ingredientes,
4 cuyo fin jse sacan dos cucharadas y se p<F
nen & freir en una sartén, sin manteca,y se
pruei» después de frita.

MAN-nR4 DE EMBUTIR

Se tienen preparados intestinos de di-
ferentes cabidas, lavados con mucho esmero
y cortados en jpedazos que no sean mas de
80 centimetros de largo. Se ponen en agua
templada,en la cual habra cocido anis en
grano. Si se tiene méquina de embutir se
upa y si no se hace ésta operacién con em-
bufe,echando ia pasta dentro y atando
el inrestinOj segun vaya llendndose, cada lo
/eemimeiros, sin apretarlas mucho. Se tendréa

alimentacién

Los griegos de los tiempos heroicos ha-
cian tres comidas :la del medio dia mas
abundante, seqguida de una gran siesta, y
otras dos,mas ligeras,'irugaljs;mas,al tiem-
po de levantarse y acostarse.

El desenvolvimiento que la actividad hu-
mana ha llegado & alcanzsiren nuestros dias,
nos. ha obligado & cambiar un poco este
modus vivendi.-

El desayuno que precede & las primeras
horas de trabajo, ha ganado mucho en im-
portancia, én tanto que la comida del medio
dia hemos tendido 4 aligerarla por el ldgico
fundamento de sernos forzoso trabajar sin
que se haya hecho la digestién.

Es mas sano,“en verdad, comer fuerte en
las Gltimas horad de la tarde cuando pueda
uno enttegarse al descanso una vez termi-
nadas las tareas, no al suefio pre.tisamen e,
sino 4 la reposicién de las fuerzas fisicas y
al higiénico olvido de las prieocupiaciones
que trae consigo toda labor.

Lo dicho no es ni puede ser una regla ab-
soluta, Por el contrario, tiene que tener tan-

puesto al fuego medio caldero de agua
con sal,una hoja de laurel y un palo de hi-
nojo,y sin dejar que cueza el agua se van
echando las rastras de morcillas con miaho
cuidadO', procurando que estén holgadas,
y si no caben para hacerlo de una vu' se
liaoe en dos. Deben cocer muy suave:, ;n
li;..En la punta de un palo largo se pon eun
alfiler y mientras cuecen las morcill.; mse
les va pinchando para que salga el .tire
y no se revienten. Como el arroz estd ;u &
medio cooer,no hace falta que estén mu. ho
tiempo, teniendo en cuenta que las -I-
cillas de intestinos anchos tardan en ca er
un poco map que las estrechas, Uni vez
cocidas, que es facil conocer por el lor
del intestmoj se retira el caldero de la : .iijj-
bre, dejandolas en é-media hora, de-+ s
de la cual se extienden en una mesa ct ..'tr-
ta de mafitell 6 pafio blanco y se tapai; on
otro pafio. Al dia siguiente se cuegai-. vn
sitio ventilado para que sé conservr,,.

1D.

y el Kégimen.

tas excepciones cuantas sean las estad, ves
‘climas y paisfes,y también atendiendo a ks
diversqs esferas sociales, necesidades y ‘jar-
ticukrisimos gustos. Todas estas drcun tvn-
cias modificativas son rapaces de hacer va-
riar lo que preconizamos como e'. ideal d\ la
higiene.

Es muy importante que los manjarc de
que se compone la diaria alimentaciéon va-
rien lo méas 4 menudo posible.

No olvidemos nunca que ©lhombrc es oni-
nivoro. Desgraciadamente estd muy gene-
ralizada la tendencia & contrariar este prin-
cipio nati ral. Asi vemos que ©L hombre de
campo se mantiene con verduras, obligan-
do' 4 BUiestémago al trabajo dietina perpetua
digestion, en tanto que en las ciudades todo
se sacrifica & comer carne,aunque ésui no
sea muy buena.

Seamos, por Dios eclécticos y demos & ra-
da estaciéon,d cada clima la intervencidn
forzosa que ha de tener en La forma elegida
para nutrir el cuerpo.

Que la carne, el pescado y las legumbres

aara detifica “Lfl Oocina poT GQS,,
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secas alternen en nuestra mesa con el pan
las oatatos y 'é arroz, que nos dan su hidra-
to de carbono,asi como los huevos y el
que » nos proporcionan su albumma; las
iegi.mbres-verdes, sus alcalinos, h-.erro y cé-
lale a;los frutos, su azlcar y su agua,

mmestomago—dice el profesor Armando
Ga Wier en su admirable obra La alimen-
tasi- i y el régimen—tiene su «concimcia»,
sol *la cual rigen los sentidos de la vista,
de! olfato, gusto y hasta las impresiones
psi ;icas, recuerdos, em<H'iones, etc.

1 td probado que la so'a contemplacién
de -S manjares de nuestro gusto producen
«n Lijosalivar y gastrico antes de liaber te-
ni- contacto alguno directo cpn las mu-
co; de la boca, y estdémago,

r a salvacién especifica prepara y pro-
voc Ppor anticipado una buena digestion,
g¢ lecesario. pues, que por su aspecto, pof
su or y sabor La variedad de alimentos
agi len 4 nuestros sentidos y satisfagan
pri ro al espiritu para que se disponga
el tomago & recihirLos bien.

-ml) afiade el eminente higienista: «No
olv! ;mos estos im]ortantisimos factores.
El .m'acer 6 la repugnancia que inspire tal
6 (;-il alimento,en su modo de presen'ar-
lo, .xcitan 6 son un inconveniente |iara las
fun'iones estomacales.

esto es asi en todos,;que no serad para
el hombre débil 6 enfermo?Es algo que no
debemos olvidar:e' estbmago posee un ma-
ravd'oso instinto. Alimentos que agradan,
serdn bien digeridos; si repugnan, desechad-
los jior peligrosos.

Por estas razones es importantisimo la
cuiesiion de los condimentos y jxir eso se ha
colorado & la cabeza la cocina de Francia.

Prueba de tal supremacia es que los me-
nis de todas las naciones se redactan en

francés.
La blancura del mantel, el brillo de los
cristales, el lujo del servicio de mesa, la

Ppcsia de algunas flores, la nota artistica,
en sima,ejerce influencia sobre nuestros
sentidos, una influencia benéfica y faborable
a la digestion..

eocina Higiénica *'U &

e o cin a

Es lo mismo de necesario el estado de
calma y reposo, La tranquilidad del medio
ambiente.

Digamos dos palabras acerca de la tem-
peratura & ique deben comerse los manjares.
Es un -funesto error conceder poca impor-
tancia & este interesantisimo extremo. Los
alimentos soélidos deben estar calientes y
frios los que son liquidos. Tal es la regla
general;mas no quiere decir esto que siem-
pre oomamos cahente y bebamos fno. El
esmalte de los dientes es lo primero que
sufre con aimbos excesos, sobre todo ron
la alternativa;el estomago repele la inges-
tion de lo que llega & los dos extremos.

De las experiencias de Spoeth y de Kost-
jurin, podemos deducir que todo alimenta
que se halle & una temperatura superior a
cincuenta, grados «s nocivo & la salud,
ataca las mucosas y compromete seriamente
la digestidn.

En cuanto las bebidas hieladas acaban
por debilitar los estomagos some"idos a
su continua costumbre,'siendo peligrosisi-
mas en los casos de afecciones intestinales
reumatismo y en ciertos periodos de la
vida de la mujer.
l,os alimentos so6lidos que se toman en
frio6 son «pesados», como vulgarmente se
dice;las gelatinas, las grasas, no encuentran
la temperatura necesaria para su total liqu-c-
faccion.

En cada comida debemos tomar, por lo
menos, un plato caliente al principio, terifu-
nando por una bebida, también caliente.

M. Gautier indica en e’ cuadro que sigue
ia temperatura a4 que deben estar al con-
sumirlas, los alimentos y bebidas de que
hacemos mas uso
Agua potéble.
Vinos blancos,

g a4 12 grados.

cervezas.'... 8 4 10
Vinos rojos... 16 4 i8
Potajes -. 40 & 50 !
Purés 40 0 43
Carnes, asados. 40 G 45 —
Café, chocolate. 45 & 50

(Se continuard.)

P Qir G a s,
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p>s-

MENU DE BINQUETE PPNQ.UeTE

servido en honor del Sr. Alcalde de

dado en honor del Archiduque Joseph Medina del Campo, O. Antonio Sén-

Augusto y |..31.Arch|duquesa,_°\ugus-ta, chez, que susamigos le han obse-
en el Palacio del Conde Iselins Ki. quiado con el siguiente
16 Personas- 2 Servicios.

Eonsommé Wosmor é land is/£:H }isrT]j

Timbales Polerraltalns. Eonsommé Marla-Lulsa
Barbuc Soufflé Merluza Salsa Tartara.
Filet de Boeuf Mousqueioire. Fritura Mixta 6 la Real,
Eotefelles d' Hgneuu Bérgere. Solomillo b la Duquesa.
PoDlels Rélis SrasbourgéBIsB. Cabeza de Jabali ¥ Lengua Escarlata
Salude Erdole Guisantes 4 la Menta,
Hsoerjes souce-comiesse Piramide Hrleguin
Pults u'flmour Dolnxllle, Pasteleria Fina
Bombe FJoreniine, Bagneltes, Postres
Bonclieés Monseigneur. Ebanpsgne«Binél>

Servido por,

Etiénne Mazey
Feliciano Molina

Diel.mbre, 18 del908.

snicb end Hid Gl eo Sadlla yWEJVODEkaJ©

Poio¥e'erdme irgenleé
Fondants de Volal lie Cruffeé

Canapés b r flpi Gullnalre Trulla duLee Vert-Pré
Consommé Belle Olera,’ Bouissond' Ccre¥lsses de laMeuse
Turbotjar Hnglalse, Sauce Rlche. Coeur Filet Mlgnon Becrnolse
Filei de Baeuf & lu Rellgieasa Rogal Palé de Slrashourg
Mausse de Fole-grash la Reine, Sorbéis é la Wales Ktl.
Selle de Pra-s le & la Lncullus. Faisans de Bobeme Histories.
Bsperjes. Sanee gaurmand, Bécasse Salni-Remg
Becasses 4 la Parisienne Salade Demldofi, |

Salade G T Ecossslsse Bombe glacéeTroedora.

Biscuit glace Tosca Pacheusis clianiill¥,
Psllsserle Peltfa Crauoo flsortls:

Jefe de Codna, Riche Dessert.

Francisco Planes F.SERVOLE

AlaxIm-Eestaursnt, Pepiijfoan.
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Spfluele eii I
Servido el dio 17 de Febrero de 1909

d ad kK caourido la Fanilia RAL

EL MENU ES EL SIGUIENTE;

Consommé royal.
Medaillons de riz de vean Albufera.
Filets de soles & I'Andaléuse.
.hartreuse de perdreaux Sainte Agnés.
Salles depré sale LavalEére.
Sorbets au marasquin.
Granit & l'orange.
Poulardes truffées Périgord.
roustade de foie-gras 6 la FranQaise.
Salade d'Estrées.
Asperges Sauce mousseline'.

Fruits en gelée au Champagne.
Timbale Sélika.
Chester Cakes.

Elieende las patatas “souiflées,,

St.uramente habré entre nuestros lecto-
res & de un aficionado & las patatas
«oc &> y de las que lo sean, mas de uno
ignc ird que este plato fué inventado por
casv.,:idad, 6 hablando con maéas exactitud,
por .'ccidente. Vamos & explicarles cémo
ocurv;6 la cosa.

ErLi el dia en que se inauguraba la primera
lingj'. férrea de Francia, desde Paris & Saint-
Gerjt’ain. Tan sefialada ceremonia debia ter-
minar con un banquete, y entre los platos
que'componian el mend, figuraban unos file-
tes con patatas fritas.

El jefe de cocina estaba confeccionando
este plato, cuando recibi6 aviso de que el tren
oficial trafa diez minutos de retraso. A una
vulgar Menegilda, le habria importado ésto
muy poco; pero para un cocinero encargado
de un banquete de ceremonia, aquel retraso
significaba un desastre irreparable. Las pata-
tas tenian que salir forzosamente quemadas
6 frias. Para evitar en lo posible esta catés-
trofe, le ocurrié & nuestro hombre retirarlas
delahirviente manteca, a medio freir, y dejar-
lasescurriendo sobre una espumadera, y cuan-
do llegé por fin el tren, volvié & echarlas de
nuevo en la sartén, seguro de que el resul-
tado seria lamentable, aunque consolandose
non la jdea de que no era suya la culpa.

Juzguese cual seria el jubilo del escrupu-
loso cocinero al sacar definitivamente las pa-
tatas para servirlas, y encontrarselas conver-
tidas en dorados y ligeros globos, verdaderas
golosinas creadas por el acaso.

Los comensales celebraron aquella nueva
preparacion de las patatas tanto, que el co-
cinero empled la imprevista receta siempre
que tuvo oportunidad para ello, enriquecien-
ciendo’al arte culinario con un
tesoro.

inestimable

Kuevo modo de conservar el pescado--Un
armador belga acaba de hacer en Ostendem a
serie de experimentos sobre un nuevo sistema
para conseivar el pescado fresco. Todo se
reduce & empaquetarlo en un papel especial
que el armador Ilama papel vegetal, aunque
este nombre no puede dar la clave sobre su
composicién.'

El pescado objeto de los experimentos, ha
sido una remesa de lenguados cogidos en la
costa de Portugal, expedidos & Bélgicay co-
midos al cabo de quince dias. Todas las per-
sonas que los"probaron afirman que los len-
guados metidos en el papel vegetal, habian
resistido mucho mejor la accién del tiempo
que otros ejemplares del msmo lote conser-
vados entre hielo, y hasta hay quien asegura
que los primeros habian ganado en sabor.

Emparedados de nueces,—Piquese un cuar-
terdn de nueces y mézclese con cincuenta gra-
mos de queso rallado, media cucharada pe-
quefia de sal y un poco de pimienta de Ca-
yena. Cortense rebanadas delgadas de pan;
Gntense de manteca y péngase mtre cada dos
una capa de nueces preparadas como queda
dicho.

(De Alrededor dei Mundo.}

A LOS LECTORES

EL GORRO BLANCO, ruega & todos sus
lectores perdonen las deficiencias que en
el nimero presente hallen; debido & las cir-
cunstancias extraordinarias en que se ara,
pues la huelga casi general de operanqgs de
nuestra imprenta que se declard dias pasa-
dos y que todavia no ha sido resuelta; rtd
hecho precisa una distribucién de trabajo
en que toda exigencia seria notoria injusticia
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LA AESA AODERNA

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

(continuacién)

vir
MAS SOBRE I,A MESA LIBRE

EN EL ESTADO LIBRE-

Sefior Doctor Thebusse.n:

Yo no.se quién ha dicho (aun cuando se me fi-
gura que ha sido un amigo carifioso de usted) que
las cuestiones sociales son como |4 higien.;: hay que
exigir muchas cosas para que se hagan algua-is.
Juzgue usted-de mi contento al ver que en la. cuese.
tion socialdéla ifesamodinia. iniciadaporra) me
hallo con que la respetable opinién de usted'con-
cuerda con casi todas las proposiciones que tuvo
el honor de sentar en mf primera carta, y que le-
jos de parecerle excesivas mis exigencias, luia a-
punta algunas méas, como de indispensable y pro-
vechosa reforma.

Mucho me felicito de ello, pues aunque discor-
demos en ciertos puntos, al parecer esenciales,-yo
espero que llegaremos & un comun acomodo, da-
dala abimdantc docilidad de usted y |i escasa ter-
quedad mia. Si asi no fuese, yo.en mi humilde es-
fera de cocinero, antes que de pensador, abando-
naria gustoso el campo al que primero piensa y
luego guisa.

Voy, ante todo, & defender & usted y & dcfeu-
derms.yo de un cargo que he oido dirigir por va-
rias personas al bulto de nuestra tesis. Se dice que
ocupamos el tiempo en cuestién baladi, y que so-
br~ asuntos preferentes en que emplear las... (a-
quinos echan una porcién de requiebros). Por cu-
ya razén nos conjuran & debatir cuestiones gra-
ves. v. gr., si para ser elector se han de pagar cua-
tro duros de contribucién 6 sélo tres; si las gran-
des cruces deben llevarse debajo del chaleco 6 por
Acim a del frac; si los fiscales de las audiencias han
de sentarse antes 6 después de los presidentes de
sala, y otras por el estilo. Voy & contestar.

Si en vez de la mesa de comer nos ocuparamos,’'
Sr. UMtor, de la cama de dormir, cqué se diria?
Se dina que eso de sdbanas y colchones era cosa
ridicula, cuando no poco aseada; asunté insignifi.
cante y gro”o, méas propjo de criados de servicio
que de escritores y publicistas. Sin embargo, en
la cama pasa la humanidad la tercera parte de su
existencia, treinta y tres afios de ciento, quince
de cuarenta y cinco; en la ama se nace, se eiifer-
ma y se muere; la cama es el restaurador de las
fatigas del hombre, de sus trabajos, de sus esca-
seces, de sus pesares; la cama cs la constante ami-

Gran Manieaueria de Agustin de Garcia,,,.

QXi luaiuifvai» uuas

gH, 6 por mejor decir, ia fi-?l esposa del li g,
mano; la camaes la tu jba provisionaLde vida
Hablar, pues, de Ih cama seria hablaride - g,
tos mas interesantes de la sociedad; (seri; ablar

de higiene, de medicina, de gimnasia, de div gg

seria hablar de la circulaciéon de la sangre : me-
canismo de las funciones, del ejercicio de iier-
vios, de las turbulencias de la fantasia, !'m . .,
y mucho maés significa la cama.

Pues bien; el vulgo, en sa trascedenlal -ofia,
ha compaginado gste distico:

Media vida es la candela:
Pan y vino Laotra media.

Lo que equivale & decir que di en la cai m asa-
inos un tercio de la vida, en la mesa pasan otro,
por lo menos. Y, efe tivaraente la pe's'.- que
meno-s come, come dos v.cces cada dia; ichos
tres; alguno' niatrc 6 cinco. Aun no se lie :van-
tado las manteles de) almuerzo, y ya se jii -1len

echar lo.sde la comida; aun S'- friegan los ji- -0s de

:sta, cuando ya la cena estd preparada, i dis-
cu-sién el desajmno del dia siguiente. T/O- ..iba-
I0S humanos se llaman ganar el pan: ser r: issi
iiommo de tener asegurada la despensa; ai: ,;isrse
es haberse -onido la fortuna — 1il hombi llama
cosas serias & hacer testamento, & otorga) 'iae*
critura, & casarse, & pleitear: y tada uiiu n estas

cosas apenas si las hace una vez en. la vid | ¢de-
vera, pues, tener por serio un acto que n'; .c con
méas frecuencia que ningiin otro, / por el <.J sus-
pira desde el nacer, trabaja cuando joven. afa-
na cuando adulto y constituye m la edad i.iadura
el total de sus placeres fisicos?— Ridmono.". Sr,
Thebussem, de los que sonrien, y prosigan) .. im-
pertérritos nuestra tarea. Hablemos de c<'i.cr,

Usted e? partidario de la mesa larga en I” - ban-
quetea, y & la verdad que en buenos principios es-
téticos asi debe recomendarse. Las que comen a
una mesa deben comer & aquella sola mc.sa; pero
conste, que son el principio estético y la ide.a de
hospitalidad los Unicos motivos que se oponen al
fraccionamiento de las comidas oficiales.

El Emperador Napoleén Il subdividia los con-
vites en cuanto dejaban de tener cardcter diplomé-
tico. En uno de esos banquetes de mesas chicas,
que no grandes, fué donde en 1852 mandd gne se
colocaran dos cubiertos mas en la que se destina,
ba para él, y cuando la corte aténita se perdia en
conjeturas sobre el destino de aquellos cubiertos,
Luis Bonaparte sentd delante de ellos & las Con-
desas del Montijo y de Teba, anunciando de este
modo la elevacién de Eugenia de Guzman ai so-

(Se coniinuani).

mmas bien surtida do Madr”
xi'Uins uc («itatufd V OtTftS IfiTCSSi

aturaly en puré, j loda clase de articulos flnoadel Polay SalroM /ero. (flasadel Calmen) Calle de la Abada, 2 Uadrio,





