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M arco V arrén

3:oma.rLO.

,en su célebre satira Los alimentos, presenta una lista gracio -
sade los distintos m anjares que los refinados gastré6nomos de R om a se ha-
cifan Ilevar de todas las partes del m undo.

Varrén los enum era en versos yambicos; yo lo haré en honesta prosa cas-
tellana por carecer de estro poético.

Los bocados exquisitos [qut® profunda ingluvies vestigabit) qgue buscaba la
masexquisita glotoneria, eran: el pavo de Sam os; los tordos de Phrigia; el ca-
brito de A m bracia; la m urena tartesia; los salm onetes de Perinuncio; las os-
tras de T arento; las torcaces de Chio; el esturion de Rodas; las alm endras de
Cilicia; las nueces de T asia; los datiles egipcios y las bellotas y mieles de E s-
pafia
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A fddase 4 esto cuanto la agricultura rom ana sabia producir, lo que los

criadores y ganaderos obtenian con sus cruces y perfeccionam ientos, y las

m aravillas que aquellos cocineros fam osos presentaban, haciendo de uutma-
no de cerdo un pescado, del lom o m pichoén, del sitio donde pierde su aorn-
bre decoroso la espalda una tértola, del cuello una gallina, com o por c-iogio
dice de su cocinero, Trim alcién, y se com prenderd que, atun siendo rcuubli-

canos, se trataban & cuerpo de rey.

(;Se quiere una prueba de la habilidad de agquellos cocosi

He aqui un pasaje del Satyricon de Petrorto, hasta ahora no verf'lo'al
espafiol:

«Q uitado el servicio al son de la m Gsica, fueron paseados por déla "e de
los triclinios tres cerdos blancos, adornados con cintas y cascabeles.

— E I prim ero tiene dos afios— dijo el esclavo que los habia introd- r-ido;
— el segundo tres aflos; el tercero ya es viejo.

— Y o— dijo A sciltos— crei gue eran puercos acrébatas gque iban ‘-acer
habilidades y extravagancias, com o es costum bre en los circos.

Trim alcién term inéd nuestras dudas diciendo

— ¢Cudal de estos cochinos queréis gue nos guisen inm ediatam ente ; 'rala
cena? Cualguier rdstico advenedizo os haria serviruu gallo, im faisdn m ttras
m inucias sem ejantes; m is cocineros saben cocer vacas enteras en su,, cace-
rolas.

En seguida m and6é Ilam ar un cocinero, y sin aguardar nuestra eleccL.n de-

term iné6 que fuese m uerto el m &s grande de todos los tochinos. Despu”'S ha-
blé de este m odo al cocinero con voz clara.

— ¢(De qgué decuria eres ta?

— D e fa cuadragésim a— respondié6 el esclavo.

— ¢(Eres comprado, 6 naciste en casa?

— N i lo xmo ni lo otro, porque te he sido legado en testam ento por P a?"a

— Procura, pues, servim os con diligencia suma, 6 te aseguro que irads &
la decuria de los viles.

Y el cocinero, por la fuerza de la admonicién, gané de un salto la coa-
na con el cerdo al hom bro.

Trim alcién, volviendo 4 nosotros el rostro, dijo:

— Sielvino no place, lo cam bio, conviene, sin em bargo, qgque lo hagéis bue-

no vosotros, bebiendo. G racias 4 los dioses, yo no lo compro.

N o habia concluido de decir estas palabras cuando.se puso sobre la mesa
un plato cargado con el cerdo cocido. A dm iram os todos la celeridad, juran-
do que ni un pollo podia haberse asado m 4&s presto, tanto m 4&s cuanto que
le cerdo parecia ahora mucho m 4&s gordo que estando vivo.

En esto Trimalcién, que lo exam inaba atentam ente, exclam 6.
¢+ — jQiié- ;este cochino no estd destripado? No lo estda jpor Hércules! jLla-
mad, Ilamad aqui enmedio al cocinero!

E Il cocinero aparecié6 triste ante la mesa y dijo que se habia olvidado de

desventrar el cerdo.

eocina Regularizable eOCIna pOr GaS,,
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— iVaya un olvido!— grité Trim alcién— no parece sino que te has olvi-
dado la pim ienta 6 los cominos. D esnudate.

No se hizo espetar, y una vez desnudo el cocinero lo entregé 4 dos tortu -
radores.

Todos comienza 4 interceder por éIl diciendo:

— Eso acontece algunas veces,perdoéonale, te lo rogam os; si lo hiciere otra

vez ninguno de nosotros te rogara.

Yo, no pudiendo contener una cruel severidad, m e

ncliné al oido de A ga-
menéii para decirle:

— Indudablem ente ese esclavo dcbheser un briboén;'cacaso es faciu olridar-

se de liestripar un cerdo? N o, jpor Hércules! M enos m al si se tratase de un
pescado.

Per' Trim alcién no pensaba lo mismo, porque con el rostro desencaja-
jado i; pura risa, dijo al infeliz:

,— Vaya, ya quetienes tan m ala mem oria, destripalo delante de nosotros.

Revistiose el cocinero la tinica, cogié6 el cuchillo é hizo con tim ida m ano
varias aberturas en el vientre del anim al; después por las heridas, alarga-
gadas l4abilm ente, com enzaron & salir, gracias 4 la inclinacién y al peso, ra-
cimos ie m orcillas y chorizos,

ha rirvidum bre rom pié en aplausos gritando:

— jr.'liz G aj'o! jViva G ayo!

Alcocinero se le di6 de beber y se le regalé una corona de plata».

¢Qu"; receta puede darse para este plato?

Yo nolaconozco; harto he hecho con haber traducido del latin estos p &-
rrafos de la obra de Petronio, qguerido lector, sin m eterm e en honduras
cocineriles.

Séaine, sin em bargo, perm itido Ilorar por no haber alcanzado la vida en
aquellos tiem pos en que habia cocineros tan extraordinarios; en gque se sa-
boreaban los higos de T Gusenlo y el vino cecubo; en que los higados y los co-
razones de aves, guardados en frascos, se servian con huevos hfAados {ova
pileata) en la taza, cuya invencién se debidé & Palamedes; en que & las ca#fa-
dillas (cocMeas) seguia el requesén {caseum mollem) y el arrope {zapam)\ en
que llovian desde las cUupulas de las salas de los banguetes ostras, coronas
de oro.y vasos de alabastro conteniendo perfumes; en que las frutas y 1los
pasteles encerraban péadjaros y flores, qué volaban 6 brotaban al contacto de
los dedos, y en que las m atronas, recogido el ropiaje por un cinturén verde
dejando ver su roja tadnica, m andaban hacer libaciones de vino sobre la me-
sa, sobre los cabellos de sus esclavas 6 en las |d&m paras, trituraban la pim ien-
tapara sazonar los pollos en un molinillo de boj [piper trivitur buxea] 6 arran -
caban las perlas de su tocado, disolviéndolas en vinagre y aderezando con
ellas la ensalada.

Y “conesto concluyo joh lectores! pidiendo & Dios que estés acertadoen el
primerconvite que tengan la bondad dehacerme,y @d mino meolvide en mis
eternosy magicos arroces, que son asombrode propiosy extrafios, dicho sea
conmodestia. Rafael Comenge.

ccina Facil LA Coclna por Gas.,

Compaflia MadiUefl.i del GAS, Féabricas en Madrid, Valladolid, BurKOS Logroflo Alicante, Jerei de la Frontera.
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Menu explicado de cocina practica

'] coTiaicia. |I:

Sopa crema exquisita.

Cajitas souffics a (a Picaro.
Medallones de salmo6qg a ta Maririeta.
Tourgedos a la Baronesa.

Pichoges asados coq gido de patatas Soufflés.
"Salsa chilena.

.-Egsalada a la Oagicheff.
Espérragos con salsa holandesa.
Bomba-Nabab (Helado).
Algcrianos (Pastas).

Bizcochos «Ugitcd-State.s»

(Pieza).

Postres fiqos.

Explicacién de

Sopa Crema Exquisita; (original Es un
velouté, con puré de judias verdes con una
parte de avellanas un poco tostadas y des-
pués de bien molidas se incorporan al ve-
louté. Al Gltimo momento se le hace una
liason de manteca, y yemas de huevo, y un
poco de nata.

Sirve de gimrnicién, una poca cantidad
de Perlas de Japdn, cocidas aparte en. con-
somé, perifollo fresco picado.

Cajitas de Soujfés & la Figaro; (original)

Se prepara una crema soufiflé con bastan-
te queso chester rallado; Se le incorpora
de guarnicion una juliana finisima de tru-
fa de Périgord y pistachos picados.

Llenar con el soufflé puesto & la manga
las cajitas de papel rizado, espolvoréase
con un poco de queso rallado por encima
y & lols lo 6 15 Tninutos antes de servirlas
se meten en homo fuerte, Sirvanse en

fuente con servilleta.

Medallones de _8almbn & la Marineta;
(original) De un trozo de salmén del cen-
tro se cortan unos medallones de una forma
igual & los tournedos aunque algo mas pe-

l. DOMENECH

las recetas

quefios, Se mecha cada medallén con tiras
delgadisimas de pepinillos y filete? de an-
choas, (que estén perfectamente desaladas
y arregladas).

Péngase & cocer en plato de saltear
con un fondo de taanteca de vaca y aceite
fino; un poco de puerro y ranahuria, peregil,
zumo de

laurel y tomillo, de todo poco,
limén y la sal correspondiente; Se tapa
la cacerola y hacer Ig coccion sobre la

plancha del fogén 6 en el horno; & un poco
méas de media coccién se rocian con vino
tinto.

Preparar una guarnicion de quenefas de
alcachofas (con puréj forma'igual que los
medallones pero mas delgadas que e.stos.
decorarlas con trufas cortada.s a detalla
caprichosos, siendo el tema de guarnicién
igual & todas las quenefas.

Tambiien preparrfr & su tiempo una guar-
nicion de aceitunas grandes rellenas con
farsa fina de cangrejos, y de color el mismo
que este marisco.

Para la salsa; Se pasa primero toda la

coccién de los medallones por el
chino & una pequefia cacerola, ésta pone
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inseguida ai bafio maria y montar la salsa
conmanteca fina, yema de huevo y un poco
de estrag6én picado y zumo de limi”n;
cuando resulte & su debido punto_se pasa
por la estamefia volviéndola al bafio maria
montarla méas y aumentar también algo
més de manteca, resultando asi una salsa
deliciosa y brillante.

Colocar los medallones de langosta en
la fuente, y cada uno de estos se cubre
conuna quenefa de alcachofa decorada, por
los lado; poner la guarnicién de aceitunas
rellenas; glacear cada quenefa en la fuen-
te con glasa de pescado, en el fondo de
la misi.a cocciéon (primera parte de los
medallc.nes)

Por todo ‘el borde de la fuente, se adorna
con lim-vi rizado, cortando muy delgado,
Servir 1~ salsa en salsera,

Touni dos & la Baronesa; (original) Con
patata d.; .uesa puesta & la manga se marcan
unos pequefios, pastelillos sobre placa un-
tada de manteca, untarlas de huevo, y
rellenar estas coti tomate jsalteado con man-
teca fina y finas hierbas. Momentos an-
tes de servir se meten & homo fuerte,

ifiscEfi'.-;

[EEFiSV'-{
SHifiSL--4

Los tournedos como siempre; cortarlos
de un centro de solomillo y asarlos & la
parrilla 6 saltearlos de momento.

Preparar una guarnicién de crestas Yy
rifiones de gallo bién sazonado con inedia
glasa aromatizadade Jerez; Esta guarnicion
se pondra en diminutas tartaletas Oe pasta
(una por cada tournedo)

Al momento de servir se coloca cada
tournedo encima de un costrén, y ‘adornar
cada uno con un co‘rdon de Bearnesa en
medio del tournedo poner una tartaleta
rellena de crestas y rifiones, por el alre-
dedor,se pone la guarnicion de pastelillos
de patata, rociarlos ligeramente con salsa
media glasa.

Sirvanse en salsera de la misma salsa.

Las recetas de «Pichones asados con Ni-
do de patatas sanfflés, Salsa chilena. Ensa-
lada 4ja Danicheff, Bomba-Nabab, Algeria-
nos y el Bizcocho, «United States» figuran
la mayoria de estos en otras secciones de
este numero, y la receta que no esté, se ha
publicado en nUmeros anteriores de E|I
Gorro Blanco.

| DOMENECH
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setoido en el Palacio Real, en honcr de jos principes japoneses Nashi-
molo, el dia Il de Abril de 1909, con arreglo al siguiente

Consommeé Sevigna
Potags Brunoise
Fletes de lenguados San Carlos
Frito & la Madrilefia
Foie-gras de Hungria con trolas
Carnero Pré-Sale
Legumbres
Ploviers Eggs
Ponche i la Romana
Pollos de Francia asados
Ensalada
Fspérragos de Aranjuei salsa holandssa
Bizcocho de pifia
Helado Japonés'

SovDury

» -V IITO p «=

Jerez
Chaleau d'lquem
Chateau Margauz
Bourgogne Romanée
Champagne Benet
a Malaga

BfBMM
KgfsfCfis

dentifica “La ©ocina por Gas,,

Compafiia m adriteiia;dé¢1l QAS..Fabticas en Madrid, Valladolid Burgos, Logroflo Alicante, Jerez déla Frontera.
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Hotel del Norte
=y Lon6res=

EN BURGOS

Inauguracion del nuevo Edificio del Hotel
MBis U

Consommd G la Conoesa
Hueuos 6 la ruPslBrafiera
Tracfia ensalmonada, sa'sa dipinmala
Saimi (jj codornices al medio-luto
3amdn en dulce con fiuooos hilados
Solomillo asado d la Inglesa
'Patatas Muselina)

Crema hilada & la chartrés
Chariala d la uersallesa
Postres finos
Vinos
Champagne «Binek

Ramon Esteban Afesfre

(Jefe de cocjia)

Hotei dcl Norte y Londres
—. EN BURGOS '

Banquete servidoel dia21 Diciembre 1908

M B N U:

Consommé d la flrlequfn
Salm(5n a fa Monle-eario
(Salsa crema espumosa)
Tournedos d Ja plamonlesa
Bella ulsta de fole-gras trufado
Capones de Bapona asados
Ensalada de lechuga p «erras
(Befado) Piramide de Pliia de América
Bizcocho exquisito
Postres finos
Vinos
Champagne «Binet>

Ramén Esteban Mestre

(i6i” de codna)

BLANCO

Horel del Norte
=:y Loni)res=

EN BURGOS

BaNQUETE OE BODA

Consommé Hodge-Fodae
Huesos rellenas d lo Lucullus
Langosta d la viciorla
feniro do solomillo d la moderna
Hlcachofes & la Borlgonla
Pollos doi pais asados cim berros
Ensalada Qemidoff
Crema napoiilam (helada)
Tarta d la parisién (pasteleria)
Postres linos
Vinos
Champagne «BInet*

Ramén Esteban Mesire

(Jefe de coeina)
Enero

ALMUERZO

servido en casa de D. Braulio Norirgj, en
connumoracién de su santo, asistiendo, ade-
mas de la familia, la sefiora condesa Mendo

za Corteina.
M EN U:

Ostras de Ostende
Entremeses surtidos
Huevos & la Meperdeer
Hlopan asado d la Soia Pld
Fole-gras en Bella Vista
Pato asado con berros
Ensalada italiana
Baba con vinos de Roche p ef Rlro
Postres finos

Champagne «Blnei>

Serrido por

Antonio Sala Pla
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EL ARTE

SyEs b [Hes ¢k edrecs.
(Zuppa di pailine di spinacci.)

Terer preparado para hacer esta
medio kilo de espinacas bien

sopa
limpias y la-
ponerlas & cocer con agua abun-
dante y sal correspondiente, una vez coci-

vadas

das se escurren y cuando estén algo frias
se lu: esprime bien & fin de quo no les
quede nada de agua.‘se pasan por el cedi-
z0 y se ponen en una cacerola sobre el

fueg." con 40 gramos de mantequilla, y

40 de queso de Parma rallado y se tiene

al fu -ro durante iS minutos, removiéndolo

con -ia espatula de madera, un momento
ante- de retirarlo del fuego, sa
bien con pimienta nuez
yemas de

le sazona
moscada
enseguida
en uua placa untada de antemano, con
manteca y se pone & que se enfrie, una vez
ya bien frio, se echa encima de
sa y se corta a pajitas,
largas posibles,
huevo batido, y

tres

huevo, sa extiende

la ma-
lo mas finas y
se pasaran por harina, al
luego al pan rallado; una
vez panados se frien, Con abundante man-
teca procurando obtengan un bonito color
dorado, y al sacarlas se
pafio a fin de quitarles
vir ei caldo, se

secan con un
La grasa, al ser-
sirven aparte puestas en
servilleta (si se quiere tam-
bién pueden echarse dentro dcl caldo) y

en otro plato abundante queso de Parma
rallado. Esta

también se

un plato con

sopa
puede

resulta muy buena y
servir en comidas ele-
gantes, con un buen consommeé.

Hito ce ssnda, (Fitto d ssndirm)

El frito dulce de sémola es facil de pre-
Para hacer la preparaciéon se tienen las
siguientes cantidades: un litro de leche con
el azacar, 300 gramos sémola, un polvo de

sal dos cucharadas de azlGcar, dos yemas

) . 61
eocina Universal L a c

CULINARIO

AT ANUERS (W 64" pescado i A
4 trozos de 200 gramos apdropesrsdnap0 gramos
parar y resulta muy exquisito.

0o C

EN ITALIA

.cT

de huevo y una cédscara de hmoén y naran-
ja ralladas. Se pone una cacerola a fuep
con la leche al empezar & cocer, se le echa
la sémola con su correspondiente sal, se
la espatula & fin de qué no
una vez cocida la
fuego y agregarle
rallado,
regular

remueve con
se agarre,
tirarla del
y limén
una

sémo.a re-
la naranja
las yemas de
cantidad de
bien mezclado

huevo vy
pasas, una vez
todos los ingredientes se
extiende en una placa untada de antemano
de mantequilla y una vez frio, se saca de
la placay se corta & cuadritos de unt®~ano
bastante pequefios, se pasan por la harina
y huevo y se frien con abundante fritura
procurando sacarlos bien crocantes, se es-
polvorean bien de azéacar y
lientes puestos en
lleta Es de

se sirven ca-
una fuente con
una ejecucion

servn-
sencilla pero
resulta un frito muy delicioso y lo misrno
sirve para comida de carne que de colacién
se coloca en la fuente en forma pirdmide
espolvoreado de azlGcar con aroma de vai-
nilla, adornando si se quiere el fondo con

hojas de limodn. .0
MARIA DALL'OLIO

Rdss d Adb ck pesch

(Cappellmi al brado di Pesce.)

Caldo de pescado:
nestra es necesario

los llamados

Para hacer esta mi-
tenor un pescado de
pollas, limpiar o
una cacero.a cubrirlo
de agua fresca, sazonarlo con sal, pimien-
ta 'y un buen bouquet con hierbas aroma-
ticas, cebolla y perejil, colocar esta cace-

ridda ol fiiequo e cqyeeza adirgante guince

W e qulb = ['rtrl-ann
rso°l)” se
por persona) se
le deja el pescado
todavia diez minutos mas para que toine

mejor el aroma,

gallinas 6
ebien y ponerlo en

retira del fuego, y se

luego se saca el pescado
y se porie en una fuente cubriéndole con.

in a p or G as 9

Madrid ValladoUd:Burgos,l.ogroflo, Alicante, jerez de laTrontera.
Compafifa M adrilefia del OAS. Fébricas, en
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una iservilleta bien mojada, para que no se
seque, enseguida pasar el caldo; agregar-
le unas gotas de aceite y ponerlo & hervir
unos minutos con una pequefia cantidad

de fideos muy finos y retirar del fuego al.

servirse esta sopa, servir al misme tiem-
po y aparte un plato de queso rallado
(y al servirse ed pescado, guarnecerlo de
patatas cocidas y trozos grandes de limén,
por regla general se come alifiado con
aceite y jugo de limoén y es de la forma
gque mas gusta.

Sopa de lechuga rellena.
(Minestra di Latughe repienne.)

(Para seis personas). Preparar doce le-
chugas, limpiarlas quitando las hojas du-
ras, se parten estas lechugas por la mitad,
y blanquearlas y ponerlas & escurrir en un
cedazo de tela y formar el relleno siguien-
te: una pasta con 150 gramos ternera cru-
da, 50 gramos de miga de pan empapada
de leche y un poco de queso rallado con
un huevo entero, sal, pimienta y nuez mos-
cada, cuando estd esta pasta bien fina
apegar media copa de le‘'che, se pasa por
el cedazo procurando quede muy fina, se
estienden bien las medias lechugas y se
rellenan con una cucharada de farsa, se
doblan, que queden en bonita form! vy
se atan con hilo bramante & fin de que no
se suelten las hojas y se colocan en un-
plato de saltear untado de mantequilla y
se meteo & brasear al horno, luego se
mojan con .caldo y se cubre» bien dejan-

Celebrada por D. Juan Pallerola 'y Pagés,
en la Sociedad de Cocineros de Barcelona, el
dia 5 de Abril de 19009.

Nuestro distinguido colega y amigo Don
Juan Pallerola, ha dado una vez més prue-
bas de su excelente amor al Arte Culinario
el dia cinco de Abril & las diez de la noclw
en la Sociedad de Cocineros de Barcelona
ante una numerosisima concurrencia de di-

cha Asociacion di6 una conferencia culina-
ria.

BLANCO

dolas cocer durante media hora, a! ser-
virse la sopa se ephan dentro del caldo
procurando esté bien desgrasado, acnm-
pafiado de costrones de pan tostada, y
aparte un plato de queso rallado, '‘ista
sopa es llamada en la cocina del uso6 de
ahora «sopa marquesa», pero los mod. ws
Genovese.s se contentan con llamarla -im-
plemente Sopa de Lechugas rellenas

FRANCO ARIGt-

Le mericorde (costumbre de los geriov'-es),

Es .una sopa casera que las fati'ias
acomodadas toman para la cena de ’Mas-
cua, y es la siguiente forma para lier
personas; 250 gramos flor de harina ;20
de miga de pan rallado, 70 gramc - vie
queso de Parma rallado, la sal suficee,
5 yemas de huevo. 50 gramos de m. jc
quil'a y 400 gramos de caldo y tenr 70
gramos de pan cortado lo mas fine ,in-
sible igual que fuera para un sopay < 0,
algo tostado que servira para echar la
sopa al irse & servir.

Se pone en un barrefio, la harina «
pan, las yemas de huevo y el queso, on
la espéatula se trabaja echando el r udo-
despacio, y que se obtenga el que -.Uga
liado, se pone en una cacero'la al fi."go
revolviendo con la espatula dejandol;" r
cer uno 6 dos minutos,

G. MACCAGNOLA

(Traducidos por FELIPE MARTIJ

(Estas cinco recetas italianas son de la Resis-
ta «Cucina Moderna», de Génova (ltalia).

Principi6o el conferenciante explicando la
entrada del arte culinario moderno en Bar-
celona. Hizo una peroracion de aquellos
tiempos esplendorosos del arte culinario cla-
sico y concienzudo que se ejecutaba entre
otras cosas, la que mas se distinguia era
el Restaurant de Francia (Casa Justen) en
el afio de 1875.

Ensalzé las cualidades de los antiguos
maestros de profesion; dijo que consideraba
de grandisima utilidad & todos los profe-
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sionales del arte culinario el que poseyeran
algunos conocimientos de botanica, & fin
de conocer con alguna perfeccion el valor
de la® plantes y flores, y asi poder hacer
uso de ellas transformandolas «n esencias
6 ar:-mas y colores. Asi como también de-
mosiré con algunas razones bien expues-
tas, oue al cocinero no le estaria de mas
que T.'iseyera también algunos conocimien-
tos L: higiene, y de medicina aunque un
poce uperficicdmente, para poder apreciar
las i ostancias nocivas & la salud, y poder
atenuer & conservar la de nuestros seme-
jantes.

Lv :0 lizo Ua historia del tiempo que
perr .-i.ied6 en la Republica Argentina, ha-
deiK - observar las costumbres y gustos
gasruiidmicos de dicho pais, y la direc-
cion disciplina de cocina que alli se ejerce.

Se :«meaitd de la decadencia que de al-
guni afios & esta parte ha sufrido el arte
culinario en Barcelona y algunas otras ciu-
dadc de la Peninsula, debido & la ignoran-
cia / alguno 6 poco amor que profesan
muchos en el arte culinario, & que estan
dedicados. Haciendo esta misma ignorancia
creer & muchos que es un arte anticuado;
y decimos nosotros que no cabe mayor
equivocacion; El gran arte culinario, afor-
tunadamente en las presentes circunstan-
cias, esta en su florecimiento, aunque esté
por muchos desconocido, jpues tienen mu-
chos el alto honor de no quererse nunca
enterar de nadal

Croe nuestro conferenciante, que seria
de grandisima utilidad entre todos los obre-
ros de nuestro arte, el que se dieran conti-
nuamente veladas culinarias, 4 fin de que
se fomentara de una vez el amor & la ins-
truccion tedrica por de pronto del arte cu-
linario; ya que en estos momentos no pue-
de ser practica, pues es cada dta mas ne-

cesaria & la clase por la sofistificadén que
se ensefiorea de la fundamental cocina.
Esta indiferencia del arte dice Juan Palle-
rola,'recae alos individuos que la profesan,
los hace rutinarios y da por resultado que
pierd”~i aquella dignidad varonil que siem-
pre deben de poseer las colectividades.

La cocina moderna se ha simplificado
muchisimo dentro de la elegancia, ejecu-
tandose por este motivo muchos més platos
por lo general, como puede leerse en la
mayoria de los mends de los restaurants
europeos, la mayoria de los cocineros de-
beria ensayarse continuamente en la com-
posicion de Mends. haciendo la convinacion
de forma analizada en sus platos, en no re-
petir aromas ni colores, etc, haciéndolos
asi doble mas agradables.

Presentd después 570 recetas de sopas, di-
vididas en tres secdcmes: Purés. Cremas y
Consomés, & base de legumbres todas, dan-
do sobre algunas de ellas interesantes ex-
plicaciones.

Termin6d su interesantisima conferencia
recordando los lazos que nos unen con los
camareros, considerando que nuestros ser-
vidos forman una misma unidad,

Juan Pallerola y Pagés. honra del arte
culinario espafiol, fué aplaudidisimo por los
consocios de su Sociedad, y por un num&
roso grupo de camareros de la Sociedad
«La Concordia» qlie p.sistié al acto.

Los jovenes cocineros quedaron muy agra-
decidos de la conferenda de nuestro maes-
tro Juan Pallerola.

PEDRO DURAN
Jefe de Cocina del Restaurant de Miramat.

E1l Gorro Blanco envia su méas since-
ra felicitacion al amigo Don Juan Pallerola
y Pagés, y esperamos que no sea él solo
quien dé conferencias de esta naturaleza.

1. DOMENECH

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

catalogo llustrado.

ANDRE, SUCCESSEUR

Cueblllavla.
76, Rué St. Sauveur, PARIS

Pueden también hacerse pedidos & ia antiguafcasa PE iRA,

San Vicente Alta,

, Caldereria. — MADRID.
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P asteleria

elegante

y econoém ica

‘U"2rLited--St© -tes

(PIEZA DE PASTELERIA)

Cantidades: Almendras molidas 150 gra-
mos; azucar en polvo 200 gramos, 2 hue-
vos enteros, 5 yemas, manteca fina 125-
gramos, y 125 gramos de fécula.

En una terrina ¢ vasija, se trabaja pri-
mero las almendras, azUcar, huevos y las
yemas; se aromatiza de Anisette, Kirs y
vainilla, enseguida se le incorpora la man-
teca fundida, trabajar esta pasta vivamen-
te hasta que quede esponjosa.

A la anterior combinacion se le une poco
4 poco 5 claras de huevo montadas & pun-
to de merengue y 125
gramos de fécula ta-
mizada.

Cocer esta pasta éh
un molde genovesa, 0
en un molde de la for-
ma que indica nuestro
grabado.

Coccion & horno sua-
ve; Después de que es-
té cocido se gUcea por
completo con albarico-
que, luego se glacea
ccn fondant blanco a-
romatizado de Kirs.

Enseguida con un
comet con glasa real,
se decora por encima
formando elescudo de
los Estados Unidos de América.

Glacear la banda de arriba del pastel de
color azul claro, y con puntos de glasa se
forman las estrellas, en los intervalos de
las lineas verticales, de color de albaricoque
rojo reducido; escribir al través tal y como
indica nuestro grabado, el nombre que jus-
tifica el titulo del pastel VniUd-States & los
lados se guarnece con almendras tostadas
cortados en filos.

alfred Laurey

Bizcocho Mignon
(PASTELERIA)
Savarin con almendras afiladas, se ' fia
con jarabe aromatizado fuertemente de tG-
ro, se glacea color blanco,

Savarin-Munlcfa
Bizcocho cuadrado aromat'zado de Char-
treuse, crema manteca con licor Cliartreuse,
color lo mismo que el licor, montad. en
piramide.

Por los lados almendras picadas.

Bizcocho Egipcia?0

Una fina genos’csa
cuadrada, forrada iué-
go con crema pralinée;
Encima se forma una
piramide bien marcada
ccn merengue itali.aio,
espolvoréase con azl-
car glas, y marcar el
cuadrillaje con uu a-
lambrc candente.

Giacéase |-geramcn-
te ccn aibaricoquc re-
ducido.

Por el alrededor se
guarnece con almen-
dras testadas, y pica-

das lo méas finamente posible.
A. L.

Mantecados de Ameérica.

Se pondra sobre la mesa 300 gramos de
azlucar polvo, 200 gramos de manteca de
cerdo,,mas 6 yemas, todos estos ingredien-
tes se trabajan 4 la mano por espacio de
3 minutofe se le mezcla 500 gramos de
harina tamizada y unas gotas de buen limén
y se trabaja hasta conseguir la masa com-
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pacta; hecha esta operacion se aplana con
un rodillo hasta obtener el espesor de 6
milimetros y se cortan los mantecados con
un molde redondo de. 3 centimetros de
diametro, se colocan sobre planchas 6 la-
tas 'y se cuecen 4 homo regular, y al sacar-
los del homo sp espolvorean con azlcar
lustre y podréan

servirse.
Mantecado sevillano.
l:.ngase sobre la mesa i kilogramo de

aziuar lustre, 800 gramos de manteca de
cerdo, y ttaas gotas de buen limén; se

tracta todo junto y se mezcla i

kilogra-
m'

Je harina tamizada cuidando que debe
I"ut.iar una masa muy fina, y con un rodillo
se plana hasta obtener el grosr de 6
milimetros, se cortan estos mantecados con
co;. un molde ovalado”de 2 centimetros

de ancho, antes de cocerlos se les hace

un imeco en medio de 4 milimetros y se
cuecen & homo suave sin que tomen color
alguno que si se cocieran & horno fuerte,
la muciia cantidad de manteca y azucar

que este mantecado lleva, influiria & hervir
ambas materias, y seria muy seco el comer-
lo. Estos no deben espolvorearse

Mantecados de Madrid.

Péngase sobre la mesa 600 gramos de
azlGcar harina tamizada y ton ella se haréa
una fuente que se pondrda 300 gramos de
manteca, 150 gramos de azlcar i decilitro
de vino de mesa; se amasa todo junto
lo mejor posible, advirtiendo que esta pas-
ta no suele quedar fina 6 por lo menos
no 30 parece & la vista isi lo es en el acto
pero no tampoco apurarle todas sus fuerzas,
yaque uo ganariamos nada; se aplana con
ayuda de un rodillo hasta obtener un es-
pesor de 8 milimetros, y se cortan en forma
redondos con un molde de 3 centimetros
y medio de didmetro, y se colocan en la-
tas para cocerlos & homo regular, cuidan-
do de que no tengan mucho color y se
espolvoresean al momento de salir del hor-
no, y se sirven estando frios.

Pedro

P uig y Cijis.

REGETHS ORIGINALES

|“uivos a ta "Naifren.

Truchas & la Borrcsca.

Pollo & la Marqu«h
Eqtricofle & la Bohemia.

HUEVOS A LA MAIFREN.—Huevos
al espejo que luego de cocidos sa recortan
con el corta pastas en forma redonda (que
resulten con poca clara).

Hacer una costrada por cada huevo, con
cremade guisantes sazonada con gran gusto

'"DULCE=— =

Mousse de peras.

POSTRES
FELIPB MART:

extendida luego ax una placa y dejada * -
friar por completo; luego se cortan circunfe-
rencias iguales que los huevos, se mojan de
huevo batido y se empanan, friéndose de

momento & color dorado.
un salpicén

Preparar de higadillos de
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ave, salteados con finas hierbas y vino
blanco.

Colocarcada huevoencima de ia costrada
de guisantes, en el centro se ponen los
menudillos de ave y aparte servir una sal-

sera de jugo trabado con un poco de fécula.

TRUCHAS A LA BERRESCA,—Una
trucha por persona, sazénense bien y escal-
farlas con vino blanco y manteca de vaca
y un ramito de hierbas aroméaticas.

Con su propio fondo, se forma la salsa
poniendo un jk>co de roux; déjese cocer
y pasarlo por una estamefia, luego se mon-
ta en el bafio maria con yema de huevo
y manteca de berros, Cayena y zumo de
limén, etc.

Poner las truchas en ia fuente, encima
de un lecho de pebolla bien fondeada en
manteca de vaca, salsear un poco cada
trucha y adornarlas con hojas de berros.

La salsa restante servida en salsera.

POLLO A LA MARQUET.—Pollo 6
pollos tiernos salteados segln las reglas
del arte, rociandolo con una fina salsa
media glasa.

En un molde forma Savarin, 2leno.de fio-
quis de sémola &4 la romana, dicha bordura

al Vquedar fria se pone dentro de una fuen-
te, en el hueco que forma se rellena cun
el pollo, cubrirlo con la salsa media glasa.
rallado y gratinese
tome bonito me

espolvoréase de queso
en el horno hasta que

lor dorado.

ENTRECOTTE A LA BOHEMIA.
Al quedar el entrecotte ¢ varios de e" -«
salteados 6 & la parrilla, se cubre la per;;
superior de cada uno a! ponerlos ea ®m
fuente con manteca de foie-gras, en v
punta de la fuente se pone tomate salte:
(en montén) y en el otro extremo pati' ,
4 io pobre.

MOUSSE O ESPUMA DE PER.AS- -
(DULCE).—Con mermelada de peras b
reducida, se le incorpora una cantidad
culada de hojas de gelatina en ligri =
y una copa de nata montada, procuran-.'m
que quede bien do azlcar.

Hacer una gelatina de naranjas con co:c:
igual y se pone en un molde camisandr'>
amenudo al estar en liquido casi frio. i
este punto se llena con la mousse de p>
Sirvase con costrones de gelatina de nav

ja y gelatina picada.

Felipe Marti

BARCELONA

EXPOSICION

NACIONAL DEL ARTE CULINARIO

PARA 1910

Organizada por la Sociedad Artistica culinaria de Barcelona para el 25 de Febrero de 1910

EXPOSICION AL MINISTRO DE FOMENTO

Excelentisimo Smor :

Loa que suscriben, vecinos de Barcelona,
miembros de la Sociedad Artistica Culina-
ria, legalmente constituida y domiciliada
en esta ciudad, calle de Tres Llits, tres, prin-

cipal, en nombre y representacion de la
misma con ei debido respeto y en ia for-
ma que mejor proceda, acuden & 'V. E.

exponiendo 4 su elevada consideracién los
fundamentos en que se apoyan para soli-
citar la valiosisima proteccion de V. E.
como Ministro de Fomento.

Veéanteicuatro afios de existencia cuenta
la Sociedad Artistica Culinaria, Excmo. Sr.
fundada con el noble propésito de realizar
en favor de sus asociados, modestisimos
hijos del trabajo en el arte de la cocina,
cuantas mejoras contribuyan 4 los fines de
la vida humana, entre ellas y muy espe-
cialmente el mutuo auxilio en casos de en-

fermedad inhabilitacion -para el trabajo y
defuncién; el mejoramiento moral y male-
rial de las condiciones del trabajo; la ins-
truccién primaria, y la difusiéon de la ense-
flanza profesional.

Muchos y continuados sacrificios se im-
pusieron los fundadores de la Artistica
Culinaria; no escasos ni menos persisten-
tes los aceptados por 30s que en los prime-
ros afios lacudieron & .los loables Requerimi-
entos de aquéllos; valiosa y digna de men-
cionarse es la bondadosa y constante ad-
hesién con que han cntribuido al afian-
zamiento, desarrollo y prosperidad de esta
Sociedad los obreros del arte culinario de

Barcelona,
Gradas al esfuerzo y sacrificios de to-
los, Excmo. Sr. la Sodedad Artistica Cu-

linaria, cuyo Reglamento se acompafia, ha
establecido el socorro mutuo, ha mejorado
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un tanto las condiciones del.trabajo, no
olvidado la ensefianza pn~ria y to pr®
curado elevar el arte culinario & la altm
la que para tomar honrosa parte en los
tomVs del trabajo,-se requiere.

Las Exposiciones que en esta_ ciudad y
para celebrar sus aniversanos viene reali-
~d o hace cuatro afios, cada uno de los
cuales ha ido en progresion tanto en el
nimero de expositores como en el de n-
svantes y simpatias demostradas por
D'blico acreditan el entusiasmo con que
L Sociedad Artistica Culinaria persi®e
e; noble propésito de que el 'Arte de la Co-
a a Espafiola figure dignamente entre
¢ le los demas- paises con sus pla” esps-
c s.es, acreditativos de la nacionaldidad, «i
lea mas exquisitos MenUs de los actos
ga?tronémioos.

Hecho el estudio en las Exposiciones
de referencia, realizadas por la Sociedad
Av.istica Culinaria con caracter publico si
bl.-n como cosa particular y mediante su
«cij esfuerzo, el éxito creciente alcanzado
en ellas to venido & confinnar nuestra
creencia de ser factible, si obtenemos el
a- 'yo que de V. E. solicitamos, celebrar
ci_25 de Fiebrero de 1910 una Exposi-
cUANacional Culinaria pata conmemorar el
XXV aniversario de la fundacion de esta
Sociedad obrera, concurso del trabajo en
eei cudl quedaria sentada la competenaa
de los operarios espafioles y conquistado
el puesto que intemacionalmente desean
ocupar entre los profcsional-es del arté cu-
linario, muchos de ellos acreditados no por
ei mérito de sus invenciones, sino por to-
ber dado & los mas sabrosos- platos de
nuestra cocina nombres de jefes de Estado
0 de altos personajes de la politica de su
pais.

Asi por creerlo factible, Excmo. Sr., »
mo por celebrarse periédicamente actos de
igual indole en brancia, Inglaterra, Bél-
gica, Alemania, Italia, y otras naciones,
organizadas por sociedades obreras y au-
torizados y mprotejidos por los Gobiernos,
elevamos & V. E. demanda de préteccion
para llevar & cabo ia empresa con la mayor
brillantez posible, ya que tiende a elevar
nacionalizandolo, el'arte culinario espafiol
y los medios que dispone esta Sociedad,
reunidos & fuerza de perseverantes sacri-
ficios de los asociados, son insuficientes
para acudir & las muchas atenciones que
la preparaciéon lleva consigo y la instala-
cién requiere.

De realizarse la Exposicion, Excmo. Sr.,
para jlo que seguramente nos dispensara

LIQUEUR

BENEDICTINE

su proteccion el Excmo. Ayunt*Anto de
Barcelona, '‘cuando menos cediendo lo»l
apropiado se inauguraria oficialmente el 2,
de Febrero y estaria abierta hasta el 31
de Marzo de 1910. A ella serian invitados
los principales industriales y comerciantes
de articulos de ferreteria, funustena, pro-
ductos alimenticios, fabricantes de_ vinos
y licores, fabricantes de loza, duefios de
Hoteles Restaurants y obreros del ramo
y similares de todas las provincias. Los
expositores formarian parte de la Junta
Administrativa de la Exposimoén y los gas-
tos serian satisfechos 4 prorrata. Se con-
cederian premios y diplomas, fotrnando el
Turado calificador diez y nueve individuos
en esta forma; tres designados por la bo-
dedad Artistica Culinaria; uno por cada
uno de los grupos expositores si éstos no
excedieran de cmco, y de este numero,
designados por sorteo entre todos los gru-
pos, si respirara mayor 6 menor; uno por
el Instituto de Reformas Sociales; uno por
el Ateneo Obrero; uno por el Ateneo Bar-
celonés; uno por el Fomento del Trabajo
Nadonal; uno por la Sociedad de Confite
ros y Pasteleros; uno- por la Camareros
La, Alianza; uno por la Prensa profesional,
uno por to diaria; y uno por cato una de
laa Corporaciones Municipal, Provincial.
Nadonal. La entrada seria gratuita para
los obreros lop domingos y dias festivos
y de paga para el publico.

Contamos ya, Excmo. Sr.. con la coope-
racion de importantisimas y conocidas ca-
sas de Barcelona, entre ellas las ds f®t”;
terla y fumisteria de los Sres. Daimans Hi-
jo Cafiameras, Quintana, Guillermo Grau,
Mas Baga, Hijos de José Preckler, Mmgrat
y Romeu, y con to de Martignoh, provee-
dor de Hoteles en el ramo de vinos, y
substancias alimenticias, Se nos anuricia
to cooperacion de respetables casas indus-
triales y comerciantes de Provincias para
cuando se haga la convocatoria de to Ex-
posidori, y se nos to facilitado por la inicia-
tiva y ofreddo por los obreros de las capi-
tales mas populosas su comparecencia al
Certamen. Por parte de la Soaedad expo-
nente. con el fin de acumular medios cele-
bra -el comiente aniversario con una fiesta
de caracter familiar, destinando el presu-
puesto de la: Exposidon local & la prepara-
aén de to Naaonal de 1910- Solamente
falta, Excmo. Sr., la benévola acogida de
V. E. para hacer la convocatona y demaés
trabajos preparatorios. Dignese concederla
4 los humildes hijos del pueblo que se
la demandan de cuyo proceder puede intor-

Exquise Digestive
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mar 4 V. E. el Excmo. Sr. Gobernador

civil de esta provincia.
Dios guarde & V. E. muchos afios.

Barcelona 28 de Febrero de 1909,—Ei
Fresidente, Isidro Bertran.— Secretario
Antonio Costa,—Arcadio Granollers, Valen-
tin Marquet, Juan Carb6, Jaime Miret, José
Marcé, Juan Blancher, Antonio Serra, En-
rigue Prunés, Isidro Vives, Alfonso Ortiz,
Juan Marqués, Andrés Torrens, Jaime Tu-
ra, Juan Gastdé, Gonzalo Mateo, Juan Cris-
tofol, Angel Martinez.

d I_decmo. Sr. Ministro de Fomento—M a-
rid.

& FORM ULAS

C»,
Oh

Favorita de espinacas en costrada.—Pre-
parar un puré de espinacas, a4 la que se
le incorpora una buena cucharada de salsa
media glasa, y yemas de huevo duro pasa-
dos por un tamiz.

Hacer unas costradas pequefias en forma
ovalada, con pasta de hojaldre, con su co-
rrespondiente tapa.

Rellenarlos con el puré que hemos com-
puesto & lo primero, puesta en una pla-
ca se rocian con un poco de manteca
naisette colocar la tapa de pasU en ca-
da una y sirvanse muy calientes.

Consommé con Vino cherry.—Preparar
rar dentro de una cacerola 6 marmita al-

go grande, con un poco de manteca en
el fondo una composicién de puerros, y
cebollas y zanahorias cortando todo en
pedazos, y un ramito atado de hierbas
aroméaticas.

Cértese una 6 dos pollos en pedacitos
y unirlas al fondo, rehogarlo todo, has-
ta que logre colorearse un poco; en este
punto se moja con media botella de vino
cherry, déjese reducir mojandose con ex-

celente caldo clarificado, logrando también
de este modo un consommé doble déjese
cocer durante dos horas, y péasese por
una servilleta préviaanente mojada antes
con agua fresca.
C. Spriano
Jefe de Cocina (Gran Hotel Americano)
(Buenos-Aires.)

Centro de Solomillo & 'a Jeannette

Umpio de nervios y gmsa el centro
del solomillo, se atraviesa de parre & par-
te en toda su extensién con el media-
dor; introduciendo en Ja abertura wunas
cuantas trufas torneadas.

EL QORRO BLANCO

DELEGACION DB MADRID

Comité provincial

Componen el Comité Provincial de la
Delegaciéon de Madrid, que tiene su de. i-
cilio en la calle Sandoval, 21, entresuelo
exterior, los sefiores siguientes; Presidente
de la Sociedad «EIl Arte Culinario».
Doménech, Director di- fa
Gorro Blanco.

y Méas.—D A.'o-
M arti.

D. Ignacio
Revista Culinaria E I

D. Teodoro Bardaji
nio Ruj2— D. Felipe

Y RBCETAS A

Mecharlo & continuacién con buen

cifio, péngase & brasear en un plato de sal-
leaum-

tear con tina surtida mirepoix de
bres.
M éjese luego con vino Porto, reducido

un poco tee taioja con parte de buena espa-
fiola.

Estando hraseado & la mitad, rocLie
continuamente con su propio fondo, y :c-
tirarlo bien jugoso.

Reducir luego el fondo, desengras.iao
bién, pasarlo por un colador primero, y
luego por una estamefia, y guardarla pun-
ta en el bafio maria liasta el momento de
servir. '

Colocar el solomillo sobre zécalo de pan
frito, 6 de Arroz y adornarlo con la sigui™ t-
te guarnicién, Patatas Duquesa en forma
de rosa (recien sacadas del horno) guarne-
cer el centro de dichas rosas las unas con
guisantes & la inglesa-otras con espinacas
a la Crema, y los restantes con zanahorias
moldeadas en forma de guisantes.

Se colocan por el alrededor del solomillo

alternando las rosas rellenas de las dife-
rentes legumbres.
Glacear el solomillo con parte de su

sirve en

propio fondo, y el restante se
salsera,
Es plato de lindisimo aspecto, y ex-

quisito teniendo mucho cuidado de no dar
demasiada coccién al solomillo.
De «La Gastronomia» en Buenos Aires

Ensalada & la Alsaciana; Rodajas pe-
quefias de patatas cocidas, manzanas tam-
bién cortadas en rodajas, lamas de trufas
y nueces mondadas; cada uno de estos
ingredientes, se sazonan con tiempo an-
ticipado con aceite y vinagre, sal.

En la ensaladera se pone cada cosa por
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montoncitos separados,
pequefia bordura de

y por ultimo una

remolacha.

Ensalada a la Americana; Se compone
de ’echuga y tomate fresco cortado en
finas lonjas; apio blanco en juliana, roda-
jas finas de patatas cocidas, todo sazo-
nado por separado con aceite y vinagre

iillomentos antes de servirla se sazona
cada legumbre con Mayonesa, y en la
ensaladera se colocan por montoncitos &
cap-icho del ejecutante.

Ensalada Beaueaire; Se compone de
(sélrb—rave (raiz de apio) endives y blanco
de 'iplo cortado jodo en juliana fina.

C.'n anticipaciéon se sazona todo unido
como una ensalada simple.

Lttego se le incorpora jamén y cham-
piguons cocidos cortados de igual mane-
ra, Sazénese Jodo jcon salsa a la mayonesa

F iesta en la ensaladera, se le echa por
en'bna finas hierbas frescas en forma de
llu'hs cortadas finisimamente. n

V ocabulario Culinario

BECHAMEL (Marqués del.— Gran fi-
nanciero é inventor de la salsa que Leva

su i.ombrc; i'ué mayordo.Tio dea Rey Luis
XI'" en 1700.

.BRILLA! - SAVARIN.— Gastrénomo
fraiicos, que nacié en Bcilcy en el ano 1755;
Magistrado y Consejero en la corte de
icassation»; Literato insigne, autor de «La
Pltyciologie du Gout». Murié 1826.

CAREME (Antonin).— Una de las glo-
rias mas legitimas del arte culinario Fran-
cés, Jefe de Cocina,nacié en Paris en 17°4;
autor de notabilisimas obras relativas todas
al arte de cocina. Murié 1813. En Paris
hay una calle con su nombre.

BARON BRISSE — Nombre que usaba
en sus escritos lldefonso Ledén Brisse, fué
uno de los gastronomos franceses mas dis-
tinguidos del Gltimo medio siglo. Fué tam-
bién el Fundador de la revista culinaria
«La Salle & Maliger» y autor de varias obras
de jarte culinario, siendo las mas importan-
tes La Petite Cuisine» y Troiscents saixantti-
six Menus, et Cuisine en
en 1876.

GODARD (Benjamin).—Uno de los com-

positores de musica mas celebres. Nacidé en
Paris en 1849 y muri6 en 1895.

Caréme. Murié

Explicaciéon de algunos términos que muy

amenudo se lee en los menUs escritos en

francés.

PLAISIRS DE DAMES.—Es una cla-
se especial de galletas que
nombre.

llevan este

BELLES DE NUIT.—Es un bizcocho
helado,

que «e sirve colocado sobre un
blok de hielo tallado en alguna forma ar-
tistica, 6 en forma de media luna, alum-
brado interiormente por tura combmacion

de luz eléctrica y apagar parte de las luces
del comedor si entrar esta clase de helado,
HUITRES PERDIERE EN SURPRISE,
—Son unos bizcochos Illamados magdalenas
en forma de ostras, dentro de
se colocan gruesas perlas. ,

Sorpresa esta, muy agradable,
da por lo general &
dadas.

CHARMES DE VENUS.—Nonbre dado
4 una deliciosa clase ds duraznos (fruta),
que se cuecen con almibar arorfiatizada
de vainilla y servidos en compotera de
cristal envueltos artisticamente entre un fi-
nisimo velo de azlcar hilado-,

las' cuales

reserva-
las hermosas convi-

DESIRS DE MASCOTTE.—Se deno-
mina asi; una .delicadisima preparacién de
rifioncitos de galio.

POMMES D'AMOUR.—Es una ciase es-
pecial de tomates pequefiisimos y redondos
de hermosa apariencia muy difundida en
Italia.

SYLPHIDES DE JEUNES PIGEONS.
—Diminutos soufflés frios, preparados con
la carne de los filetes de tiernos pichones
preparacién que debe ser méas liviana que
una mousse y adornado cada uno con lan-
gostinos 6 quisquilias.

NIMPHES ROSES.—Denominacion que
en términos culinarios -siempre se da &
las ranas, se cuecen en vino blanco, luego
se dejan enfriar por completo, fiapandolas
después con salsa chaudfroid con paprika
color de rosa,su color de la sals.a; colocarlas
dentro de un recipiente de- cristal que con-
tenga gelatina fina y bien clarificada.

FRIVOLITES.—Se da este nombre &
una variedad de entremés (Hors d'ceuvres)
frios, compuestos de piezas pequefiisimas.

1. DOMENECH.

NOTA.—Algun<s de estos ultimos términos
culinarios proceden de la Revista «La Gastrono-
mia», de Buenos Aires.
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LA /AESA AODERNA

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

(continuacién)

Estosejemplosprueban Sr. Doctor, que cabe
tanta coqueteria en el cuchillo como en elaba-
nico. Soy tan tolerante, sin embargo, que tran-
ajo conquelacomida venga trinchada &la me-
sa; pero es porque proclamo la Mesa libre.?

Usted es quien, tal vez sin saberlo,y jugéan-
dose conservador eu derto sentido, traspasa
los limites de la libertad y se avecina un tanto
en lalicenda.Nootro efectome produce iacues-
tion que meplanteasobreel café yel tabacodel
final de un banquete.

Dejé, efectivamente, de hablar de ellos en el
epitome filoséfico de mi sistema, no sé si con
conintendén 6 por olvido, aunque el dgarro no
semecaenuncadela boca; pero dejé de hablar,
y usted me lo recuerda con justida.— ¢Debeto-
marse el café sobrelamesa del festin, y por ende
encender los dgarros en el comedor? — ¢(Puede
y debe*admitirse esa segunda pieza 6 salén don-
de ai la actualidad se sirven ambas cosas?

Tal creo que es el problema por usted inida-
do.y casideddido & lo que parece. Las elocuen-
tes frases que dedica al café y al tabaco, Unicos
dones que & Cristébal Colén debemos los hijos
de Espafia, aunque sufidentes para legitimar
su gloria, me inducen & pensar que usted es de
los que quieren que se fume en el comedor. Pro-
testo contra semejante idea, y me levanto como
un solo hombre & rechazarla. En el comedor no
se debe fumar Es dedr, no se debe fumar, &
menos que lo consientan las sefioras.

Eltabacoy el café, que, hoy que estd de moda
poner nombra agudos & las producdones Utiles
de la tierra, yo me atreveria & llamar el pan y
el vino de los trépicos, merecen dertamente esa
espede de santuario que se les ha erigido en la
sodedad culta de nuestro tiempo. Ellos por si
solos representan ima institucién; son una se-
gunda mesa.

Bien es verdad que el cambio repentino de
atmosfera desde el comedor & la sala de fumar
enfria y como que perturba el regodjo propio
del término de un festin, necesitandose las mas
de las veces un nuevo estimulo de bebidas para
contener la dispersion del gracejo y donaire que
ya reinaban. Ix>cémodo seria, como usted apun-
ta, que el café se sirvieraen la misma mesa del
banquete. Pero ¢quién sirve el café sin. servir
el tabaco? y ¢quién sirve el tabaco sin permitir
que se le dé fuego? Yo llamo sobre este punto
la atendén siempre amable de las sefioras. Ellas
saben muy bien que en Inglaterra se retiran las
damas un poco antes de la terminadén de la
comida, noparaque se emborrachen losingleses,
comocree el vulgo, sino paradejarlosen hbertad
durante las Ubadones del Oporto, que ellas no
beben, y para lavar sus dedos, ordenar su toca-

doy sustituir el carmin de sus mejillas, un

subido, con la plddda transparencia de lai pol-
vos de arroz. Es un escape de coquetil disiiafiki;
ellas han de aparecer méas tarde como si tal -osa.

Pues bien: variemos ei nombre de sah.. de
fumar con el de sala de la hermosura, por .
pio, .y sustituyamos la lampara de espirl «de
vino y las pipas y los cajobes de regaUa, ]
pebetero de los perfumes y el agua de las j ias
y los cofrecillos de belleza: 6 lo que eslo m :.io,
dediquémosles el salén que nos dedican; .«e
sean ellas las que se marchen. Entonces, 8 esto
se consiguiese, la cuestion del tabgco estai re-
suelta.

.He advertido, sin embargo, en mis esl'. iios
sobre la sociedad de diversas naciones, m la
mujer de nuestro pais es la mas pegajosa (.: to-
daslas mujeres. No se ofendan de la cahfic. in,
que antes las ensalza que las deprime; rcc; Ula
con benevolencia,y escichenme.—Las in, sas
van solas & todas partes; las francesas ? cen
por si mismas sus negocios; las italianas s< for-
man una vida peculiar en el seno del arte  jue
por lo comdn todas se consagran; las suizas, las
alemanas, las holandesas, las belgas, no i'lo
reciben educacién independiente, sino que co:ia-
tituyen un gran ndcleo de propaganda civ;'j;'a-
dora, que emigra & diferentes puntos del giabo
con nombre de institutrices. S6lo la muje: iI'S
pafiola nace, vive y muere apeada al hoiij/.v:
es de todas las esposas la que mas se casa iira
su marido. Felicitéiuosba por ello, pero consig-
nemos que rechaza instintivamente la vida de
mujer, é instintivamente también se apega a la
vida del hombre. (Quién las echa del comedor?
¢(Quién las reduce & la sociedad de un saloncillo
en que, segun su frase caracteristica, se encuen-
tran solas?

Ellas han oido decir que en el extranjero uo
se fuma delante de las damas, y no quieren ser
menos que éstas: pero en el extranjero las da-
mas dejan Ubres & los caballeros para fumar,
mientras que en Espafia no quierenseparar.se
ni que se fume. Es preciso, pues, decirles: —«Al
vado 6 & la puente, sefioras: 6 la vida inglesa
sin tabaco y sin hombres,64lavida espafiola con
hombres y con tabaco.»— Trabajemos en este
sentido, para que sean ellas las que nos dejen
en el comedor.

Antes de abandonarlo, Sr. Thebussem, per-
mitame usted que dedigue unas cuantas lineas
4 una cuestion en que ni uno ni otro nos hemos
ocupado, porque no es cuestion de comida, pero
que influye grandemente en el comer. Me refiero
4 las conversaciones de la mesa.

(SEContinuaré].





