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Diploma d e  H o n o r e n  la  E x p o s ic ió n  C u lin a r ia  d e  la  A lim e n ta c ió n  é  H ig ien e  d e  P a r í s  1907.
D IR S eT O R  '  R e d a c c i ó n  y  adm lalttraelóai

I G  V, a  e  I  ©  d o m e n e c h !  Sandoval, 21, entresuelo exterior.— M A D R ID

CONDICIONES DE PU BLICACIÓN

S ep u b  ..-¡« l d ía  1 " d e c a d a m e s .  .
Empí: “  ias suícripdones el día 1.® (le cualquier mes.
No se . Tielvert los originales.
Lassuc .ipdones serán pagadas por adelantado. 
Seputli-arán todas la » recetas curiosas de arte culinario 

que nos' ' ''den.

PRECIOS DE SUSCRIPCIÓN

E n  M a d r id  y  p r o v in c i a s ,  u n  a f lo .................................. 6  p e s e t a s .
e i s  m e s e s .............................................................  -eiiXlI d e m  I d .,  s e i s  m e s e s

E n  e l  E x t r a n j e r o ,  u n  a f lo ................................................... »
I d e m  id . ,  se iS  m e s e s .............................................................

N ú m e ro  s u e l io ,  50  c é n tim o s .
Id e m  a t r a s a d o ,  7 5  c é n tim o s .

S U M A R I O

r  IO N IC A — M en ú  d e  u n a  g ra n  c o m id a  c o m p u e s ta  d e  v a c a  y  le g u m b re s .— B a n q u e te  s e r ­
vido en  h o n o r  d e  D  E duardo®  D a to  e n  e l G ra n d  H o te l d e  M a d r id - C o n f e r e n c i a  c u lm a n a , 
jT r ? ¿ r o  D u rá n — F ó rm u la s  y  re c e ta s , p o r  J n a n  P a lleT o la_ y  P ^ S ^ s .- B a n q u e te  s e r a d o  en
la E m b a ja d a  d e  A le m a n ia , e n  h o n o r  d e  S. A . l a  I n f a m a  d o n a  P a z , e l 12
lería e leg an te  y  e co n ó m ica .—  P a s te l  D o m e n e c h  (In éd ito ).— P o s tre s
nari p o r  L  R  — E x p o s ic ió n  N a c io n a l de l A rte  C u lin a r io  E s p a ñ o l, p o r  E l  C o m ité  N a c iw a l .

^ R c c e í l s  d T c í c i n a  c a se ra  (P la to s  d e  a r r r o z ) . - G r a n  P a l e n c H -
C ontm ental d e  F a le n c ia .— C o m id a  d e  B o d a  se rv id a  p o r  e l  H o te l S a m a r ía  d e  F a len c ia .
B anrae te  serv ido  p o r  la  F o n d a  C o ló n  e n  A lc ira  (V a len c ia .— B a n q u e te  e n  _ P a la c io  o fre ­
cido‘p or la  F a m il ia  R e a l  a l  a lto  p e rso n a l d e  g u a r d i a . — C u rio s id ad e s .— M e n u  jocoso  serv ido  
en e! re s ta u ra n t M o n te  U lía ,_ d e  S a n  S e b a s tiá n .— P rin c e s a  c o c in e ra .— B a n q u e te  e sp e ra n tis ta .—  
La Masa M o d ern a  (co n tin u ac ió n ).

’Sn. .«ito AV<>_«8g. siPO-

CRONICA

e O e i N A  A N T I G U A

MENÜ DE UNA GRAN COMIDA COMPUESTA DE VACA Y LEGUMBRES

E s t e  M e n ú  l o  c o m p u s o  e l  C a r d e n a l  R i c h e l i e u ,  M a r i s c a l  d e  l a s  t r o p a s

f r a n c e s a s  d u r a n t e  l a  g u e r r a  d e  H a n n o v r e .  ,  ,  ,  í

H a l l á b a s e  á  l a  s a z ó n  d e v a s t a d o  e l  p a í s  a l r e d e d o r  d e  l a s  t r o p a s  f r a n c e ­

s a s  e u  m á s  d e  2 0  l e g u a s  á  l a  r e d o n d a .  ,  .  •

L a s  t r o p a s  d e l  C a r d e n a l  c o g i e r o n  p r i s i o n e r o s  t o d o s  l o s  p r i n c i p e s  y  p r i n ­

c e s a s  d e  O s f r i s e  q u e  j u n t o  c o n  s u s  d a m a s  d e  h o n o r  y  c h a m b e l a n e s  h a c í a n

e n  t o t a l  m á s  d e  c i n c u e n t a  p e r s o n a s .  ¿

C u a n d o  e l  M a r i s c a l  R i c h e l i e u  d e c i d i ó  d e j a r l o s  e n  l i b e r t a d  p e n s ó  a n ­

t e s  d e  s o l t a r l o s  o b s e q u i a r l o s  c o n  u n a  c o m i d a ;  p r o y e c t o  q u e  c o m u r u c a d o  

á  s u s  o f i c i a l e s  d e  b o c a  l o s  l l e n ó  d e  i n q u i e t u d :  _

— ¿ Q u é  p r o v i s i o n e s  h a y  e n  l a  C o c i n a ?  p r e g u n t o  e l  M a r i s c a L

•  « L a  e o c i n a  p o r  G a s , ,eocina S e n c i l l a  ___  _  -
C c t tc E th M .é .U c f l .  ¿ c t  C A S . F íb . tM s  e n  M nC iW , V í l h é t l i d .  E iiitc® , t e t t c f . o ,  A l ic a n t . ,  J « «  d e  ! •  F ro n te r» ,
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82 EL GORRO BLANCO

— M o n s e ñ o r  n o  h a y  n a d a  ó  c a s i  n a d a  p u e s  s o l a m e n t e  d i s p o n e m o s  d e

u n a  v a c a  y  a l g u n a s  l e g u m b r e s .  _ •

— B u e n o  p u e s  h a y  m á s  d e  l o  n e c e s a r i o  p a r a  c o n f e c c i o n a r  l a  m a . s  s u ­

c u l e n t a  c o m i d a  d e l  m u n d o .

— ¡ P e r o  M o n s e ñ o r  e s  i m p o s i b l e ! . . .  - v -  •  i

— C o m o  i m p o s i b l e . . .  V e n g a  p l u m a  y  p a p e l  y  y o  l e  e s c n b i r e  e l  n i . n u ,  

d i c h o  y  h e c h o  e l  g e n e r a l í s i m o  s e  s e n t ó  e n  l a  s i l l a  d e  s u  s e c r e t a r i o  y  á  

v u e l a  p l u m a  i m p r o v i s ó  u n a  c o m i d a  c l á s i c a  c u y o  m e n ú  q u e  d a m o s  á  '  o n -  

t i n u a c i ó n  f o r m a  p a r t e  d e  l a  C o l e c c i ó n  d e  M r .  d e  l a  P a u p e t i n i e r e .

M E N U
p r i m e r  s e r v i c i o

U n a  O l l a  d e  C a r b u r a  G r a t i n a d a  y  C o n s o m m é  d e  V a c a .

C u a t r o  H o r s  d ’  ( E u v r e s

P a l a d a r  d e  v a c a  á  l a  S a i n t e  M e n e h o u l d . — P a s t e l i t o s  d e  h a c h í s  d ' .  v a ­

c a  á  l a  C I B A U E T T E . — L o s  r i ñ o n e s  d e  l a  v a c a  ' c o n  c e b o l l a  f r i l  —  

C a l l o s  á  l a  p o u l e t t e  c o n  j u g o  l i m ó n .

R e l e v é

L a  c a d e r a  d e  v a c a  B r a s e a d a  y  g u a r n e c i d a  d e  R a í c e s  a l  j u g í - .

S e i s  e n t r a d a s .

E l  r a b o  d e  l a  v a c a ,  c o n  p u r é  d e  C a s t a ñ a s .

B o r g i ñ o n a .  —  P o p i e t a s  d e  v a c a  e s t o f a d a s  c o n  c a p u c h i n o s .

L a  l e n g u a  e n  c i v e t  u  l a  

L a  t a p a

• C o s t r . í d a s
g l a s e a d a  c o n  a p i o . — R i s o l c e s  d e  v a c a  c o n  p u r é  d e  a v e l l a n a s .  

a s a d a s  c o n  t u é t a n o  d e  v a c a . — ( L a s  c o s t r a d a s  c o n  p a n  d e  m u n i c i ó n ) .

S e g u n d o  s e r v i c i o .

E l  A l o y a n  d e  l a  V a c a  a s a d o ,  r o c i a d o  c o n  t u é t a n o  f u n d i d o .

E n s a l a d a  d e  A c h i c o r i a s  c o n  t r o c i t o s  d e  l e n g u a . — V a c a  á  l a  m o d a ,  

a c o m p a ñ a d a  d e  g e l a t i n a  r u b i a ,  m e z c l a d a  c o n  p i s t a c h o s . — P a s t e l  f r í o  d e  v a ­

c a  a l  S a n g e c t a u  ( v i n o  d e  J o u r a n 9 o n ) .

S e i s  e n t r e m e s e s  

N a b o s  g l a s e a d o s  c o n  j u g o  d e  v a c a  a s a d a .

T o r t a  d e  t u é t a n o  c o n  m i g a  d e  p a n  y  a z ú c a r  c a n d i . — A s p i k  d e  j u g o  d e  

v a c a  y  c o r t e z a s  d e  l i m ó n  p r a l i n a d a s . — P u r é  d e  f o n d o s  d e  a l c a c h o f a  c o f l  

j u g o  y  l e c h e  d e  A l m e n d r a s .  — B u ñ u e l o s  d e  s e s o  d e  v a c a  m a r i n a d o s  c o n  j u ­

g o  d e  B i g a r a d e s . — J a l e a  d e  v a c a  c o n  v i n o  d e  A l i c a n t e  y  c h u e l a s  d e  V e r -  

d u m  y  d e  P o s t r e s  t o d o  l o  q u e  h a y a  d e  p a s t a s ,  c o n f i t u r a s  y  c o n  

s e r v a s .

N O T A .  S i  p o r  c u a l q u i e r  d e s g r a c i a d o  a c c i d e n t e  e s t a  c o m i d a  n o  r e s u l

t a s e  t a í i  b u e n a  c o m o  e s  m i  d e s e o ,  r e t e n d r é  d e  l o s  s u e l d o s  d e  M a r e  y  

R o n q u e t e r o  ( o f i c i a l e s  d e  b o c a )  u n a  m u l t a  d e  c i e n  p i s t o l a s ,  c o n  q u e  

á n i m o ' y  á  t r a b a j a r .
R i c h e l i e u , ‘

• Traducejón de Teodoro B ardaji y  Wát
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d e  ¡ O  c u b i e r t o s ,  o f r e c i d o  p o r  e t  C o m e n d a d o r  P a s c u a l  F r i e r e ,  P r o ­
f e s o r  y  c é l e b r e  e s c r i t o r  d e  D e r e c h o  I n t e r n a c i o n a l  e n  Ñ a p ó l e s ,  á 

D .  E d u a r d o  D a t o  y  m á s  e m in e n t e s  j u r i s c o n s u l t o s .

S e  s i r v i ó  e n  e l

G E A N D  H O T
e n  M A D R I D

a i  E  ’é '

to ;  toKW
t o .
SH'i^toKR 
top-hlfitoíi 
to-

A L M U E R Z O

H ors d 'o u r re s  
C eu ts  raouillées á  1‘au ro ra  

T im bales d e  C reve ttes  an  Bella-vue 
P ou le t sau tée  D em i-deuil 

A sperges  en  b ran ch e  sa u c e  M ousse l i n e  

Cceur d e  filet b ro ch e  a u x  cressons 
P o m m e s  F isso lees  

B iscuit-G lacé á  la  O riéntale 
P elisI lours 

D esserts-A ssorlis 
Gafé el L iqueurs 

C igars
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F lo ja  b lanc- 
R io ja  rouge 

C ham pagne  ‘'B inet,,
ilsit de Cocloa, W. AGUILAR 

Aiodrid 21 A b ril 1909
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S O C I E D A D  D E  C O C I N E R O S  D E  B A R C E L O N A

l  c rap lac ien d o  á  su s am ig o s y e n tu s ia s ta s  
D, Ju a n  P a lle ro la  d ió  u n a  se g u n d a  co n fe ren c ia  
de instrucc ión  y a r te  c u lin a rio  e l d ía  23 d e  A bril 
á la Sociedad  de C o c in e ro s de B a rce lo n a .

Con herm o so s p á rra fo s  e l S r. P a l le ro la  d e ­
mostró que  e l a r te  g a s tro n ó m ic o  n o  tie n e  f ro n ­
teras, que  n u e s tr a  o b ra  es U n iv e rsa l, p o r  e s ta r  
form ada d e  la s  c o s tu m b re s  c u lin a r ia s  típ ic as  
y a rtísticas d e  to d o s  lo s  p a ísesl

Explicó e l s ig u ien te  « S o lom illo -A sar» , p la to  
que fué d ed icad o  a l  d is tin g u id o  S r, D . A ndrés 
Asar,

E scoger u n  c e n tro  d e  so lom illo  d e  b u e y , m e­
charlo con t ira s  do  ja m ó n  tru fa  y  to c in o :  lu e ­
go ponerlo ó m a r in a r  en  u n  m o ld e  q u e  v en g a  
justo el filete  con  u n a  c o p a  de Je re z  (seco), 
cham pagne (M oet C h a n d o n ) , « tro n g in a » , z a ­
nahoria y  c h a ío ta  c o r ta d a  fin a , u n  ra m ille te  to ­
millo y  u n a  h o ja  d e  lau re l d u ra n te  24 h o ra s .

C o g er tru fa s  n e g ra s  é  ig u a le s  (u n a  p a ra  

c a d a  co m en sa l) v a c ia r la s  con  la  c u c h a ra  co r­
ta n te  y  co ce rla s  con  c h a m p a g n e , Je rez  y  u n  poco 
g la sa  de c a rn e  h a s tá  que  q u e d en  c o c id a s ’ y 
g la se a d a s . '

P r e p a ra r  u n a  fa rs a  d e  lo m o  d e  ce rd o , jam ó n , 
fo ie -g ra s  y  tr iifa . p o n ien d o  si se q u ie re  u n a  p u n ­
ta  de  a jo . R e lle n a r  la s  t ru fa s  con  d ic h a  fa rsa .

S a c a r  e l filete  'd e  la  m a r in a d a  y envolverlo  
con  u n a  c re p in e ta  m u y  f in a ; ' p o n e rlo  luego 
á  a s a r  e n  ‘b ro c h e  ó á! h o rn o , p o n ien d o  p o r  le ­
cho  d e l file te  la s  h ie rb a s  e n  q u e ’sh h a  m a c e ra ­
do , b ie n  e sc u rr id o s  ro c ia n d o  e l'so lo m illo  con  f re ­
c u en c ia  d u r a n te 's u  cocc ión  p a r a  'que ' se  a b so r­
b a  e l  ju g o  de d ió h a  m ari-nada.

H a c e r  u n a  q u e n e fa  p a r a  c ad a  co m en sa l, de 
c o ra d a , a c o n se ja n d o  e l S r. P a lle ro la  la  f a r ­
sa  s ig u ie n te : u iia  p a n a d a  h e c h a  de  íech c  y 
h a r in a  'd e  m aiz  fre sca , p o n ien d o  p o r  c a d a  p a r-

L a  e o c i n a  p o r  G a s , ,Bocina Uníversal
C om pañía M ad rileñ a  del G A S. F á b r ic a s , en  M a d rid  V a llad o lid ; B u rgos , Logroflo . A lic an te , j e r e i  d e  la  F ro n te ra .
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t e  de paqada dos de p ech u g a  dé g a llin a  y  lu e ­
g o  agregar u n a  cuarta parte de -nata; liar  

• la  farsa  con yernas de huevo y  antps de formar 
la s  qú én éfas probar la  fa ísa  (esca lfad as en con- 

■ som é 6 caldo) y  tam bién de paladar. ' :
C onfeccionar unas crepirietas de hortelán  

(una por com ensal) rellenas de u n a  «pasta rei­
na», 6  sea una farsa  q u en efa  de ternera en  p ar­
tes igu a les con un  sa lp icón  de len gu a  E scarlata  
chalota ,.m acerad a , jám ón  y  trufa, cortado á 
dados fin ísim os. R ollar  las crep inetas con  
un pap el blanco untado de huevo y  ponerlas á  
cocef;

' L lenar unas tartaletas de puré de g u i­
san tes (verdes) para .co locar  encid ia  de ellas 
las crepinetas de hortelán después de haber­
las gUi|eado.

.“M ontar este rico plato de la  sig u ien te  fo r m a ; 
debajo  d e l so lom illo  u n  zócalo de farsa quenefa  
decolordo con deta lles de trufa, len gu a  E scarlata  
y  nabo. Colocar en cim a del so lom illo  tres atale- 
te s  u n o  (el del centro) de verduras y  lo s  de los

extrem os form ados con  la  trufa  la  ‘quenefa y el 
h o r te lá n ; colocando la  guarnición  explicada al­
rededor de la fuente a lternán dola; sin olvidar 
que e l hortelán v a  m ontado á  la  tartaleta. Sal­
sear e l so lom illo  ligeram en te  con e l jugo bien 
term inado y  e l restante en  salsera. Servir el con­
junto d e l plato m uy caliente.

H izo e l Sr. P a llero la  u n a  descripción del arte 
de trinchar ensalzando la s  dotes de va­
lor que encierra dicho arte para e l conjunfo dcl 
bien servir.

Contó un  núm ero de anécdotas y  curiorida- 
des para dem ostrar que e l ingen io  y  buen v;usto 
de u n  cocinero, en  p latos fác iles  y  sin cv.' de 
gran d e valor ha llegad o  á  dar renom bre c : es­
tab lecim ien tos de nuestro  arte para la  esp''ciali- 
dad de un  plato  que ha durado hasta  dos 
raciones.

E l m aestro conferencian te  fué m u y  felicí'ido.
PED R O  DdrA:.

M iram ar (B arcelona), 28 A bril 1909.

« 3  .  .

e -  F ' Ó R M U L A S  Y  R E C B T A S
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T arta le tas N iñeta , (O rig in a l.) .— F o r r a r  las 
ta r ta le ta s  co n  p a s ta , d e  h o ja ld r e ;  lle n a rla s  
c o n  m ig a  d e  p a n  ó  a lg u n a  le g u m b re  s e c a  á 
f in  d e  q u e  a l ' c o c e r  l á  p a s ta  n o  se  b u fe  
é s ta  y  p o n g a n s e  á  c o c e r  e n  e l  h o rn o .

Y a ' c o c id a  la  p a s ta ,  s e  r e t i r a  e l re l le n o ; 
s e  r e l le n a n  c o n  u n a  g u a rn ic ió n  d e  t r u f a s  y  
a v e lla n a s , ccm q u e n e fa s  d e  t r e s  c o lo re s , 
e n  fo rm a  u n  p o c o  m a y o r  q u e  g u is a n te s . 
Ñ a p a r  e s ta  g u a rn ic ió n  c o n  s a ls a  su p re m a  
d o b le , e n c im a  d e  c a d a  u n a  la m a  d e  h íg a d o  
d e  o c a  (e s to fa d o , c o n  a n t ic ip a c ió n ) ;  g la ­
séa se  c o n  u n  p o c o  d e  g la s a  d e  c a rn e , lu e g o  
s e  c u b re  c o n  q u e so  d e  P a r m a  ra l la d o , ó 
q u e so  d e  o v e ja ,  q u e  e s  m á s  a p ro p ia d o  p a ra  
e s te  p la to  N iñ e ta .

A  lo s  d o s  ó . t r e s  m in u to s  a n te s  d e  s e r ­
v ir s e  s e  m e te n  á  h o m o  fu e r te ,  á  fin  d e  q u e  
se  g r a t in e n  u n  poco .

T arta le ta s Cam arasa. (O rig in a l.) .— S e  fo ­
r r a n  lo s  m o ld e s  d e  ta r ta le ta s  c o n  fa r s a  d e  
q u e n e fa s  d e  a v e , c o c ié n d o la s  a l  b a ñ o  m a- 
r ía ,  H a c e r  p o r  c a d a  ta r ta le ta  u n a  p e q u e ñ a  
ta p a d e ra  d e  p a ta ta  d u q u e sa ,

E l  r e l le n o  e s  u n a  g u a rn ic ió n  c o p ip u e s ta  
d e  u n a  f in a n c ie ra  c o r ta d a  á  p e d a c i to s  m u y  
p e q u e ñ o s , • d e  m o lle ja s  d e  te r n e r a ,  c re s ta s

é  h ig a d illo s  d e  p o llo s , cipes, champiqnoTU, 
ja m ó n  y  le n g u a  á  la  e s c a r la ta ,  sazonándolo 
c o n  im a  m a g n íf ic a  s a ls a  a l  v in o  M adera  

P r e p a r a r  p o r  c a d a  ta r ta l e ta  u n a  codorniz 
re l le n a  c o n  f a r s a  d e  foie-gras perfecta­
m e n te  s a z o n a d a  y m o d e la d a  e n  fo rm a re­
d o n d a  ; p ó n g a s e  á  h a c e r  su  cocc ión  y gla­
s e á n d o la s  b r illa n te m e n te ^

S írv a n se  b ie n  cali'en tes,’ g la se á n d o la s  con 
u n  p o c o  d e  s a ls a  m e d ia  g la s a  b ie n  trans­
p a re n te .

T arta le tas á  la M onson.— S e  fo rra n  ta r­
ta le ta s  c o n  p a s ta  d e  h o ja ld re ,_ s e  cuecen 
s e g ú n  c o s tu m b re  e n  e s te  tr a b a jo  cullnar.o.

S e  re l le n a n  d e  u n a s  c o g u lla s  ó  sean  unos 
p e q u e ñ o s  p á ja r o s  q u e  e n  A ra g ó n  se  crían 
m u c h o  e n  o to ñ o  é  in v ie rn o , y  son  riquísi­
m os, se  d e s h u e s a n  y  re l le n a n  ap e n a s , con 
fa r s a  c o m p u e s ta  d e  su s  m ism a s  pechugas 
é  h ig a d illo s , b ie n  sazo n ad o , y  lu eg o  que 
e s té n  .re lle n a s  fo n d e a d a s  b ie n , form ando 
u n a  m e d ia  g la s a  c o rta .

R e l le n a r  c a d a  ta r ta l e ta  c o n  tr e s  d e  estos 
p a ja r i to s ,  y  sa ls é a n se  c o n  s a ls a  fum et de 
caza . i I l l i i l

J u a n  P a l l e r o l a  y  P a g é s .

eoci». etentírica “La 6 o c in a  por Gas,,
C o m p»a ía ;M a iJrlle il» ;del Q A S . F á b r ic a s  en  M a d r id , V a llad o lid  B u rg o s , L o g ro ñ o  A lic an te , J e re z  d e  ia  F ro n te ra - '
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Dibujo de Máitlmo Baoudette. —Sevillt.
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■í

' i ' :

V, '

P a s t e l e r í a  e l e g a n t e  y  e c o n ó m i c a

P A S T E L  D O M E N E e H  ( In éd ito .) i‘)

Preparar, una buena genovesa de la for­
m a d e  jm  huevo de  gallina, pero del tam a­
ño .d e  xm queso ,de bo la ; cortar una de sus 
puntas, para  que pueda ten^r^eiCfL.pqsicjóp 
vertical, vaciar su interior y rellenarlo  con 
un buen .chantilly, e n  e l  que se habrá  mez­
clado bastan te  nougat d e  avellanas pulve­
rizado.

,C pn .^asta  de  T ejas fórm ense unas hojas 
en  form a de estrellas (como las arandelas

hilitos de  chantilly natura!, que par/eiido 
de una punta  concluyan en  la  otra, 1- -' hos 
con un  comet lo m ás fino posible y r 1 ir.v 
dqs en  form a de  espiral no muy p: ¡ .un- 
ciada; cuando está  cubierto se .coloc.i > el 
oentro de las hojas como ya se ha indi-, ¡do; 
pues el centro  de las hojas debe sei v?- de 
fondo a l pastel, figurando en cónjuntc un.i 
flor ó fru to .ra ro , pero de un  corte el.\-..ute, 

T e o d o r o  B a r d a j í  y  M ;¡ ¡

de una. papillote), haciehdo tres grupos de 
m ayor á  rnenor; e l más pequeño debe p ro ­
curarse que a l doblar las puntas de  las ho­
jas enganchen aprisionando la m itad infe­
rior d e l bizcophq que hemos preparado y 
que comp .veremos se colocará en  su cen­
tro ; los ofros (Jos grupos, d e  tam año pro­
porcional para  el buen conjunto del pastel, 
una vez préitóradas las hojas, se colocan 
unas d en trq  d e  otras, pró.curando que los 
picos n o  estén  doblados todos en el mismo 
sentido. E l bizcocho sé cubre con .pequeños

(i) E s t e  p a s te l  se  p u b lic ó  s in  g r a b a d o  e n  L a  Cecina Elegante.

L a g k e r l e t  d e  B á l e

(d u l c e  s u iz o )
Pesar una lib ra  y medra de  harina, y 

pasada po r un tamiz se  pone.sobre el mar­
mol form ando círculo; añad ir 500 gramos 
de azúcar, 500 gram os de  miel, 300 gra­
mos de alm endras picadas finísimamente, 
125 gram os de  calabaza confitada (seca), 
125 gram os de naran ja , lo mismo. Estas 
dos frutas, picadas á  cuchillo. Dos cortezas 
de limón picado, dos .huevos enteros, 
8 gram os d e  potasa, 8 gram os de  clavo de
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espí.-ias, bien  molido, una nuez m oscada 
tayad.i, una copa d e  Kirchs.

Amasar la pasta  con la  m ano, luego ex­
tenderla con e l rollo, dejándola basU nte 
delgada, colocar la  pasta  sobre la  placa 
6 ]>'.icas un tadas previam ente con m an­
teca y cocerla á horno m oderado.

Ai term inar U  cocción se glasean ense­
guida de  vainilla (por medio del pincel), 
y al quedar la pasta  fría se co rta  en  for­
ma' grandes ó pequeñas, siendo la form a 
más general de  8 centím etros d e  largo 
por 5 centím etros de ancho.

P k d r o  L a c a m .

Pudding de Mesina
(D U L C E  D E  C O C IN A  CA L-JEN TE) 

Original.
I  ras corladas por la  m itad, que después 

de fiadas se cuecen con jarabe  d-e vaini­
lla \.parte se p rapara  una regu lar can- 
tida. de arroz blanco. Ya cocido, se le 
inc> ipora alguna yema de huevo, na ta  y
arti;.,:i de vainilla.

L ogo, en una fuente de m etal blanco, 
se iiace la  colocación por b an d as: prim eio, 
una banda de arroz; segundo, o tra  de peras, 
y asi sucesivamente, darle  la  m ayor al- 
.tur.i posible, e n  redondo, revestido por com­
pleto con buen  m erengue italiano, form an­
do picos; encim a d e l postre  se de ja rá  lla­
no con una bordura  por el alrededor, á  fin 
de glasearlo con albaricoque á punto, se 
le echan pedacitos d% chocolate picudo, 
echados en  form a de  lluvia.

Póngase á g lasear en el horno.
J ,  B l a NCH.

Nota. E ste  jnidding  d e  M esina, su au ­
tor lo titula Terremotos de Mesina, lo que 
nos gusta hacer constar. • ̂  ^

POSTRES VEGETARIANOS
B IZC O C H O —R E A L  

(PA R A  O C H O  P E R SO N A S)

Se funden 125 gram os de  m anteca, donde

se le unen 125 gram os de azúcar en polvo;
180 gram os de harina (la m itad harina 
fina y la o tra  m iu d  harina- ordinaria),
3 huevos enteros, 50 gram os de alm endras 
dulces m ondadas y rayadas, se mezclan 
bien todos los ingred ien tes,' y póngase á 
cocer en  horno m oderado, dentro de un- 
m olde que de antem ano se hab rá  untado 
de  m anteca y espolvoreado de  hanna.

PAN CON F R U T A S 

E n  un  m olde d e  Cartuja ú otro liso, se 
le pone e n  e l fondo una-capa d e  rebanadas 
de pan  b lanco ; encim a una capa de  frutas 
(macedonia) cocidas; á continuación pan, 
luego frutas, y así hasta  llenar totalm ente 
el m olde; encim a se echa el jugo de  Us 
frutas, déjese así du ran te  una noche en
sitio m uy frío,

Al momento de servirlo se vuelca en

una fuente.
b r i o c h e - p e r d i d o

C ortar en  rebanadas uno ó vanos brio­
ches secos, rem ojarlos con leche fr ía ; luego 
bañados con huevo batido, se  fríen  en  m an­
teca, y  sírvanse bien  espolvoreados de azú­

car glas,
BIZCOCHO D E  CAPUCHI-NAS 

Se mezclan 125 gram os de  m anteca con 
125 gram os de  azúcar; 250 gramos de  h a ­
rina blanca, 80 gram os de alm endras dulces 
rayadas ó' molidas, 100 gram os de pasas 

-de Corinto limpias, 4 huevos bién batidos; 
se rem ueve todo con una espátula de m a­

dera. , ,
Póngase , á cocer dentro  de un molde

¿Ito y redondo previam ente untado con 
'  m anteca y espolvoreado de  harina. E n  la 

parte  superior da la  pasca se espolvorea 
con azúcar; póngase dentro de  horno fuer­
te duran te  hora ú hora y cuarto.

E ste  postre está calculado para  diez p er­

sonas.
Ca r d o tto  S c h UI-Z

U Q I I E Ü ^ BENEDICTINE Kxculse Digestive

é«
Guclna R aciona l

Compaflia Madrileña del OAS. Fábricas en

La e o c in a  por Gas,,
Madrid, Valladolid, Bureos, Logroño, Alicante, Jetea de la Frontera.
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Verdadera curiosidad bibliográfica es el En 
sayo-de Apuntes para la  formación de un «Ca­
tálogo de escritos del Dr. Thebussem» excelente 
trabajo comenzado por el Sr. D. Enrique de 
la R iva, laborioso bibliófilo y  admirador entu­
siasta de las obras dei ingenioso hidalgo de  ̂
Medinasidonia. A l Sr. R iva no guía en su 
empresa idea alguna de lucro, sino la de aten­
der con su perseverancia y  buena voluntad á 
tareá tan difícil com o es la de reunir todo lo que 
ha escoto el ilustre poh'gxafo de fines del siglo 
XIX y  principios del x x , D r. Thebussem, sobre 
tanta variedad de materias y  en larga serie de 
años, habiendo sido infinito el número de pe­
riódicos que insertaron ó reprodujeron sus tra­
bajos; circunstancias á  las que se agrega lo 
costoso que es adquirir las obras, por no haberse 
vendido ó impreso sino muy corto número de 
ejemplares.

E l  «Catálogo» ha de ser de la forma é ín­
dole de las obras que premia la Biblioteca N a­
cional, y  deseamos á  su autor el éxito que me­
rece por su oportuna, ardua y  desinteresada 
tarea, para la que es de desear encuentre la 
cooperación de cuantos puedan facilitarle da­
tos y  materiales con ella relacionados.

Para  que nuestros lectores se formen idea de 
la obra á  que nos referimos, he aquí un frag­
mento de la m ism a;

C U C H A R A , T E N E D O R  Y  C U C H IL L O .— 
Fina y  lisonjera carta á  su querido señor y  ami­
go D. José Gutiérrez AbascaL—Medinasido­
nia y  Octubre i i  de 1899.—  Investigación his­
tórica acerca del uso de esos adminículos, para 
saber si ya se usaban en los tiempos del gallar­
do calavera «D, Juan  Tenorio», á  fin de re­
presentar en el teatro con la propiedad posible

la  cena que figura en uno de los actos de la 
famosa comedia de Zorrilla.

a). Inserto en el «Heraldo de Madrid», para 
delectación de sus lectores.—Año X.--':i;m e- 
ro 3.260.— Sábado 14 de Octubre de 1899, Edi­
ción de lá tarde.— Plana primera.—Col. inna 
cuarta.— E l «Heraldo» lo copió con ei Itulo 
COMO S E  CO M IA E N  O TR O S T IE M ID S  y 
los sub-epigrafes «Una carta del Dr. t'he- 
bussem.— La cuchara, el tenedor y  el cuL :lloi. 
La Redacción de aquel* periódico lo á:!. \oná 
unos p-rrafos, como preámbulo, expiic;-. .0 el 
motivo de que les favoreciese con esta < : el 
maestro insigne que tantas cosas sabe, r l ĉnca 
bastante bien ponderado Dr. Thebussem • , uya 
bondad es tan grande como su saber; mo­
tivo fué haberle consultado sobre el asu: 1 de 
que aquélla trata por la duda que de ello ■ nía 
el renombrado y  excelente actor Sr. Tlu-l ;ier.

b). Reproducido en el «Heraldo de M-' idk. 
—Año X ,—Núm. 3.260.— Sábado 14 de C. vorc 
de 1899.— Edición de la noche.—Plana 1 -;me- 
ra .— Columna cuarta.— E n  esta edición se vopié 
con el mismo preámbulo que lleva en la .:e la 
tarde.

c). Reproducido (?) en el «Heraldo de Ma­
drid».—Año X . — Núm. 326... —  ...de Oc’tibre 
de 1899.—Edición de la mañana.— Plan.i . 
Colum na....— Datos facilitados por el Sr. j'cre- 
tario de Redacción de aquel diario.

d) Copiado del anterior periódico en el «Dia­
rio de Cádiz y  su departamento».— Pciiódico 
político, científico, mercantil, industrial, litera­
rio y  de anuncios.—Año X X X .—Lunes 11.' de 
Octubre de 1899.— Núm. 11.9 9 1,— Plana prime­
ra.— Columnas cuarta y  quinta.—Este periódi­
co lo copió bajo el mismo título y  con ei mis-

‘‘L o s  E n t r e m e s e s  y  Q u e s o s  M o d e rn o s,,
l ies  R o rs  d^oBurr^s e t  P r o m e s a s  M oderqes .

El más á  propósito para  los Cocineros y Camareros,
400 recetas curiosísimas,

POR

c - T n : : L é r : i e c l i .
B A R D A J Í  Y M Á S

I g ' x x a . c i o
P ro lo g o  p o r T E O D O R O

O B R ñ  N U E V A
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. .  p , c S „ b , l o  , »  d  a e  M . a , d . .  ‘ S  t  r o " . 'c . r . ,
e). C o p ia d o  e n  l a  « C u a r ta  r a c ió n  d e  a r t i c u -  ^ jru n q u e s  d e l  h e r r e r o

lo s» .- -G a s tro n o m ía .— P á g s .  3 4  ( sm  fo lio ) á  3 7 , j_,as h a b r í a  m e n e s te r .
am bas in c lu s iv e .— A lg u n a s  m o d if ic a c io n e s  s u f r e  •................................................................................. .....................

-este e s c rito  a l  c o p ia r s e :  e n  lo s  v a r io s  p a s a -  M i c o m id a  a n s ia s  e x t r a ñ a s
jes q u e  m e n c io n a  d e  « D o n  Q u ijo te »  s u p r i -  n e g r o ,  p o d r id o ,
me !-i c i ta  d e  lo s  c a p í tu lo s  d o n d e  a q u é l lo s  D o  e l  g u s a n o  r e g o rd id o  _
se h -Ü a n  y  t a m b ié n  s u p r im e  l a  a c o ta c ió n  Y  su c ia s  c h in c h e s  y  a r a n a s ,  •
se n . i tó u ,  /  ,  u  — Ha c e n  h a b i ta n c o  y  n id o .
en que s e  a d v ie r te  e s ta r  m a l  d ic h o  « c o m e n -
salesb, a u m e n ta  u n  «ex ceso »  á  l a  c o n c ie n c ia  ............. ..............................................................................................
a rtís tica  d e  T h u i l l i e r ,  o t ro  e je m p lo  d e  f ic c ió n  j - j  p á r r a f o  lo  d e d ic a  á  l a  p a r t e  de

teati 1 y  l a  f e c h a  d e  l a  c a r t a  o r ig e n  d e  e s ta ,  „ p iu tn a »  d e  l a  m e n c io n a d a  o b r a ,  y  l a  b a i l a
y, p o r fin , c a m b ia  lo s  t r e s  ú l t im o s  p á r r a f o s ,  a m e n a ,  c u r io s a  é  in te r e s a n te ,
co n st; '.-ando d e  l a  p r i m e r a  c o p ia  s o lo  u n a  f ra -  I n s e r t o  c o m o  p ró lo g o  e n  « S a r té n  y  P lu -
se, c. m b io  q u e  n o  m o d if ic a  e n  n a d a  l a  e s e n -  q jp a » ,  p o r  M e lq u ía d e s  B r iz u e la ,  J e f e  d e  C o c in a

cía t?-l e s c r i to . .  e n  lo s  b u q u e s  d e  l a  C o m p a ñ ía  T r a s a t l á n t i c a

C A R T A  M E N S A J E R A . - A  u n  S r .  M e h  de^
quiaocs B n z u e la ,  J e d e  d e  C o c in a  e n  lo s  b u q u e s  9  
de h  C o m p a ñ ía  T r a s a t l á n t i c a  d e  B a r c e l o n a . -

M ediva S id o n ia :  .2 . J u l io  d e  19 0 3  a n o s . - A p r e -  ^ ^3,5 j e  n a v e g a c ió n ,  E x p re s o s  E u ro -
ciac. a e s  d e  l a  p a r t e  t é c n ic a  d e  c o c in a ,  ó  s e a n  y % a la c io s - h o te l e s  d e  la
las r c e ta s , d e l  l ib ro  in t i tu la d o  « S a r té n  y  P ^ -  J , l . - O b r a  i l u s t r a d a  co n
ma». R e c u e rd a  l a s  é p o c a s  p a s a d a s  y  l a s  c o m -  P  f ^ ^ t o g r a b a d o s . - C á d i z . - L i t o g r a f i a  y
para  con  lo s  a d e la n to s  d e l  a r t e  c u l in a r io  e n  H  S ü v a . - i 9 0 3 -
prest -ice. C o p ia  lo  q u e  d i jo  u n "  g a le o te  d e l  s ig lo  T .p o g

xvn, al hablar de su vida, que Copiado en la  «Quinta (y última) ración
..........................................................................................................  d e  a r t íc u lo s » .— G a s t ro n o m ía .— P á g s .  ig g  ( s in  fo -

, ,  1 - j ,  lio ]  á  2 0 1 , a m b a s  in c lu s iv e .— E n  e s ta  c o p ia ,  e n
D e s p u é s  d e l  h o m b r e  m o lid o , “ W “  J> • .? /.r,^inPTr.«

L e  d a n  p a r a  s u  y a n t a r  e l  p á r r a f o  q u e  p id e  « l im p ie z a ,  á  Tos c o c in e ro s
U n  p o c o  d e  p a n  p o d r id o  v  r e p o s te r o s ,  p a t a  d e c l in a r  s u  r e s p o n s a b i l id a d .
S in  v i r tu d  y  h u m e d e c id o  a ñ a d e  l a  c i t a  d e  lo s  a n t ig u o s  t r a t a d i s t a s  M o n tiñ o

^  Los* V e T o Í d S s ‘* h ic ir J s  y  J u a n  A l t im ir a ,  q m e n e s  ^ ^ -  “ Y a '̂ 'o 'd k S ’n
A  b u ñ u e lo s  y  p a n  t i e r n o  m e n d a b a n  c o n  ín te r e s ,  p o r  s e r  l a  c o n d ic i
E n  m a !  p u n to  a c á  v e n im o s  ^ m á s  n e c e s a r ia  é  im p o r t a n t e  p a r a  q u e  c u a lq u ie r
P a r a  v e r  lo  q u e  s u f r im o s  c o c in e r o  d é  g u s to  e n  su  o fic io» .
M e tid o s  e n  e s te  in f ie rn o . X,. R .

M u c h a s  v e c e s  d e s e s p e ro

E L  d O R R O  B L A N C O

V Exposición Nacional M  Arte Cnlinario Español
 1.  e _________________

Se ce le b ra rá  en B a rc e lo n a  de l 2 5  de F e b re ro  a! 31 de M arzo  de 1910,

C om ité N ac io n a l o rg a n iz a d o r.

La Sociedad A rtís tica  culinaria de B arce­
lona, com puesta de  obreros dedicados al 
irte de la cocina, h a  acordado conmemorar 
el XXV aniversario de su fundación con una 
Exposición N acional á  la  cual puedan  con­

currir asi los compañeros de  provincias que 
gusten tom ar p a r te  en este prim er torneo dél 
traba jo  que tiene  po r objeto elevar, nac-ona- 
lizándolo. el a rte  de la  cocina española, co­
mo cuantos industriales, comerciantes, pro- 
veedoresdel ram o y  dueñosde H oteles. F on­
das, R estau ran ts  y  dem ás deseen contribuir
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al m ayor expletidor de la  Exposición ins­
ta lando  pabellones en la  misma.

P a ra  d ar form a al proyecto  y  realizar los 
traba jo s dé organización, la  Sociedad ba  
nom brado el Comité N acional que suscribe, 
el c u a l , , p a ra  poder cum plir debidam ente 
su  misión, solicita el concurso de todos los 
com pañeros de provincias á  fin  de designar 
en tre  los mismos Comités Provinciales que 
de común acuerdo con el N acional lleven á 
térm ino cuantas gestiones sean precisas para  
la  celebración de u n  acto que, por su signifi­
cación y  alcance, h a  de resu lta r honroso y 
provechosísimo p a ra  nuestra  clase.

P o r todo lo indicado y  a! objeto de que los 
trab a jo s  tengan  la  un idad y  cohesión que 
el asunto requiere, el Comité N acional fuega 
á los com pañeros de provincias se atengan 
á  las siguientes instrucciones p a ra  el nom ­
bram iento  y  régimen de los

Comités Provinciales

Primera. P odrán  constituirse Comités 
Provinciales en  todas las capitales de Provin- 
ciasdon de ex ista  Sociedad de Tocineros ó 
m ix ta  de Cocineros, Reposteros, Camareros, 
etc., etc., y  tam bién  en las que no estando 
asociados los obreros del ram o y  similares, 
•la m ayoría  de éstos desee tom ar p arte  en la 
Exposición.

Segunda. Los Comités Provinciales se 
com pondrán de tres ó cinco individuos, se­
gún sea m ayor ó m enor el núm ero de obreros 
de la  cap ita l y  la  im portancia de los trabajos 
que h ay a  de realizar en la  provincia; debien­
do form ar p a rte  de ellos dos ó m ás cocineros, 
con preferencia á  los similares. Los cargos 
serán: Presidente, Tesorero, Secretario y  dos 
Vocales, ó los tres  prim eros si solam ente lo 
form aran tre s  individuos.

Tercera. E l Comité Provincial de Madrid 
ten d rá  el carácter de Delegación del Nacio­
nal, quedando en  ta l  concepto autorizado 
p a ra  nom brar como su delegado y  Presidente 
en cada cap ita l de E spaña, al individuo que

le m erezca m ayor confianza para  'el buen 
éxito  de  los trabajos.

E l Comité Provincial de M adrid se com­
p ondrá  de  cinco individuos pertenr,;ientes 
al A rte  Culinario, debiendo ser uno de ellos 
el P residente de d icha Sociedad y  otrc . [ Di­
rec to r de E l Gorro Blanco, con la  de. «na­
ción de  los cargos m ás arriba  expres,'.i'-s.

Cuarta. Los Comités Provincial!",, por 
medio del represen tan te  nom brado • r la 

" Delegación de M adrid, estarán  en cor. ante 
relación con ésta , p a ra  cuantas g e ., ones 
h ayan  de hacerse sin perjuicio de ,;irse 
a l N acional, siem pre que lo estimen -uve- 
niente.

Quintti. Los Comités Provinciales • -ocu- 
ra ráü  hacer en la  provincia respectiv i por 
cuantos medios estén á su alcance, e e.spe- 
cial la  prensa, u n a  propaganda acr . ¡ en 
favor de ia  Exposición Nacional, p i . iver 
suscripciones, organizar festivales 6 -jlid- 
ta r  donativos con el fin  de recaudar i. ndos 
p a ra  los gastos de la  m ism a, propon, -do á 
la  Delegación de M adrid todo aquel:.'' que 
crean conveniente al efecto, ó bien pidiendo 
su apoyo si en algún caso lo necesit x' -a.

Sexta. Los Comités Provinciales p ic .:a ra - 

rán  relacionarse con los dueños de Hoteles, 
R estauran ts y  dem ás, y  con los tndu:- -iiales 
del ram o de  fum istería, ba terías de c-jcina, 
fabrican tes de vinos y  licores, comeré >;'.ntes 
y  proveedores de conservas y substancias 
alim enticias, etc ., etc., interesándoles eu 
favor de la  Exposición. E n  caso de obtener 
su adhesión, pueden los Comités ofrecerles 
e star representados en los mismos por uno 
ó m ás individuos por ellos desiguados.

Séptima. Los Comités Provinciales se re­
unirán  los dias 5,1.3 y  25 (no festivos, y cuan­
do lo Sean, los anteriores 6 poáteriores) de 
cada mes, com unicando al d ía  siguiente de 
cada reunión, á  la  Delegación de Madrid, 
los trabajos realizados de una á otra y Iw 
acuerdos adoptados en cada una.

L a  Delegación de M adrid se reunirá los 
d ías 10, 20 y  30 (no festivos, y  de serlo, los

Soclna F ácil  "La Cocina por Gas.»
Compaflia Madrileña del GAS. Fábricaa en Madrid, Valladolid, Burflos Logroflo Alicante, Jerci de la Fronlera.
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posteriores ó  an teriores), h acién d ose  cargo 

d e la i com unicaciones q u e  h a y a  recib ido de 

provi-icias y  de los tra b a jo s  realizados 

por ■ ■ m ism a, acordando, en su  v irtu d , lo_ 

que proceda. D e  todo ello d a rá  cu en ta  d e s ­

liada al Com ité N acio n a l uno 6  dos d ías 

desppés de cad a  reunión.
E l Com ité N a cio n a l se  reu n irá  los d ías  2 

Í3 y  -3  (ho festivo s, ó an terio r ó p osterior 
si lo fueren) p a ra  exam in ar la  gestión  por el 

realir.ida de u n a  á  o tra  reqirión, d a r cu en ta  

’ de la? com unicaciones y  acuerdos de la  D ele­

g a d ..! de M adrid  y  reso lver lo que en su  v i r ­

tud • voceda, poniendo in m ediatam en te en 

conc - m iento d el C om ité de M adrid  la s  deci­

sión.- que adopte, á  f in  de que todos los .tra­

bajo. respondan á  u n  p la n  com binado que 
todc conozcan con  la  d eb id a oportun id ad .

Oc ..va. T a n to  los in d iv id u os d el Com ité 

Nací. ,ial, com o lo s  de la  D eleg ac ió n  de M a­

drid y  los de lo s  C om ités P ro v in c ia le s  ó  de­
legad ós, usarinnncarnet-nom hram ienio, r i p -

rosao.cnte p erson al, que les se rá  extend id o  

por i,'. Socied ad  A rt ís t ic a  C u lin aria  de B ar- 

celotuv, á  cu yó  efecto  se  se rv irá n  e n v ia r  á 

la misma (calle de T re s  E lit s ,  3 . principal), 

su r.'tiato  en tam añ o  aprop iad o p a r a  ser 

adherido a l ca rn e t.
.V vena . A  los in d iv id u os de los Com ités 

ó delegados de éstos que m ás se  d istingan  

por sus tra b a jo s  de p ro p agan d a  y  organiza­

ción se les concederá u n  títu lo  honorífico 

recordatorio de la  E xpo sic ión .
D écim a . L o s  C om ités N a cio n a l y  D ele­

gación de M adrid  gestio n arán  de la s  Com ­

pañías de F e rro ca rrile s  y  N a ve g a c ió n  reb a­

jas de tran sporte  p a r a  los ob jetos y  de p re ­

cio de p asa je  p a ra  los exp o sito res y  dele­

gados.

U n d é c im a .  L o s  gasto s de corresponden­

c ia  y  p rop agan d a de la  D elegación  de M a­
d rid  correrán  á  cargo  del Com ité N acional, 

el c u a l los abonará, m ensualm ente, en  la  

p rim era  quincena de ca d a  m es. L o s  Com ités 
P ro v in cia les , p o r m edio de delegado nom - . 

b rad o  p o r el d e  M adrid , p resen tarán  á  éste, 

en  la  segunda quincena de cad a  m es, la  

cu en ta  de los gastos, á  fin  de que n o  se  in­

c lu y a  en  la  cu en ta  de aquél.
• D u o d é c im a .  L o s  Com ités N acio n a l y  D ele­

gación  de M ad rid  u sa rá n  p ap e l tim b rado 

con e l siguiente m em brete: «E xposición  N a ­
cional del A rte  Cuhnario E sp a ñ o l— p a ra  el 

25  de F eb rero ' de 19 10 — Com ité N a c io n a l -  
ca lle  T re s  L lit s , 3 .  p rin c ip a l— Barcelona»—  

«Delegación de M adrid— calle  S an d o va l, 2 1 ,  

entresuelo, exterior, y  un  sello con  e sta  in s­

cripción: «Exposición  N a cio n a l d el A rte  Cu­

lin ario  Español», de cu yo  p ap e l se  p roveerá  
á  los Com ités P ro v in cia les  6  delegados de­

signados, p a ra  que lo  usen  poniendo un  sello 

que d iga : «Comité P ro v in c ia l de...» (la pobla­

ción q u e  sea  y  l a  dirección) 6  b ie n  «Dele­

gad o  de...», y  su  dom icilio.
D e c im o te rc era . L a  E x p o sic ió n  se  d iv id irá  

en pabellones y  éstos se  com pondrán de Co­

cin a  c lásica . C ocin a a rt ís tic a  con  p la to s  á 
b ase  ca lien te  y  fr ía . Cocina económ ica. Co­

c in a  nacional, region al y  local, C ocina v e g e ­
ta r ia n a , C ocina h igién ica, zócalos artístico s, 

obras cu lin arias, recetas, p latos d ibu jados, 
grab ad o s ó fotografiad os en p ap e l ó cartu-

M e n iis  'servidos (antiguos y  m odernos), 

m esas p rep arad as y  ad orn ad as, cocin as eco­

nóm icas á  gas, carbón  y  electricid ad , a p a ra ­
tos de cocina, b a te ría s  de cocin a cám aras 

frigo ríficas , tab lero s calorífero s, v in o s y  h-

E L  E N S A Y A R  Y  S E R V I R S E ,  E S  P A R A  A D O P T A R L O

c a ta lo g o  I lu s tra d o .

Pueden tam b ién  h a c e r s e  p e d id o s  á

ANDRE, SUCCESSEUR

C u c h i l l e r í a .

76, Riie St. Sauveur, PARIS

M A D R ID .
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cores, substancias alim enticias y  dem ás ar­
tículos inherentes a l ram o de cocina.

Decimocuarta. A  teno r del esbozado p ro ­
yecto y  ta n  p ronto  como los traba jos de  los 
Comités Provinciales y  las  gestiones del N a ­
cional y  Delegación de  M adrid den el resul­
tado  apetecido, éstos se pondrán  de acuerdo 
p a ra  publicar el p rogram a defin itivo  de  la 
Exposición con las debidas instrucciones, de 
cuyo program a se enviarán  ejem plares á 
todos los Comités y  delegados.

L a  S ocied ad  A rt ís tic a  C u lin aria  de B a rc e ­

lon a, a l p ro y e c ta r la  E x p o s ic ió n  N acio n a l 

p a ra  ce leb rar el X X V  an iversario  de su  fu n ­

dación, se propone establecer, po r medio del 
estim ulo, la  costum bre de celebrar periódi­
cam ente en las capitales que se hallen en 
condiciones p a ra  ello Exposiciones Nacio­
nales del A rte  Culinario Español. En otros 
países lo h an  establecido las Sociedades del 
ramo, obteniendo provechosos resultados 
p a ra  la  clase. Y a que- no como in id i dores, 
dem ostrem os como im itadores nuestr<'í;inor 
a l progreso y  á  la  dignificación del trabajo.

E l Comité Nacional, organizador de la 
Exposición, espera verse secundado por todos' 
los com pañeros con el m ayor anhele, •• poi 
ello les an tic ipa su reconocimiento yer.iia  el 
m ás afectuoso saludo.

Barcelona, i 6  de Marzo de igog.

E l  Co m it é  N aciona/.,

(C^ R e c e t a s  de Cocina Casera (Platos de arrozl*
  —  / ^ =

J o

Paella de familia

S e  lim p ia , se  so flam a y  se  p a rte  en p ed a­

zos u n a  g a llin a  6  u n  pollo y  se  p on e á  cocer 

en p o ca  agu a  sazon ad a con sa l. S e  sa c a  un 

m om ento an tes d e  que esté  cocido, y  así que 

h a y a  escurrido b ien  el caldo , se  reh oga en 

aceite  con  u n  p oq u ito  d e  a jo , un  chorizo p ar­

tido y  200 gram os de ja m ó n  en ped acitos, y  
se  echa to d o  esto  en u n a  cacero la. E n  e l aceite  

que q ued a eu la  sa rté n  se  fríen  dos cu ch ara­

d as d e z u m o d e to m a te q u e se a ñ a d e  á l o  ante­
rior. Segm d am ente se agregan  seis cangrejos, 
p a ta ta s  p artid a s  en cu ad rad ito s y  un  poqui- 

co de azafrán . Cuando todo esto  esté .cocien­
do, se  ech a  e l arroz en can tid ad  d e  unos 300 

gram os. A n tes de re tirarlo  d e  la  lum bre p ara  

que repose, se  añaden  u n as aceitu n as sin  hue­

so, 10 0  gram os de gu isan tes cocidos y  dos p i 

m ientos encarnados asad o s y  cortad os en 
tiras.

P ara  servirlo se adorna con rodajas de hue­
vo duro, que resu ltarán  m ás agradables si 
rebozadas, en harina, se fríen ligeramenltr con 
aceite y  sal.

A fin  de que salga bien, se  calcula ea do­
b le  la  can tidad  de  caldo q u e  de arroz, pro­
curando m overlo con cuidado para  que sal­
ga entero  y  no d e ja r que se pase.

Arroz tostado.

Tiene m uchos aficionados por lo apetitoso 
que resulta , y  debe hacerse con m uy buen 
buen  caldo de cocido.

P ara  cuatro  personas se ponen tres ta­
zas de  arroz de  las de café y  seis tazas de csl- 
do; cuando éste h ierva, se  echa el arroz, cui­
dando de m overlo con frecuencia en los pri­
m eros m om entos; así que el arroz se quede 
sin caldo p o r haberlo  adsorbido, pénense so­
b re  la  tap ad era  varias ascuas de  carbón da

e.«i.a Rápida “La (Bocina por Gas.,
Ce m piU a MadrUefla del.QAS. P ibrlcas en Madrid. ValladoUd, BurgMLozrofio, Alicante, Jete* de la  Frontera.
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encina 6 leña, y  en cuanto  esté dorada la  p arte  
süperior, se sirve.

Arroz blanco.

Es tan  conocido y  sencillo el procedim iento 
para hacerlo, que sólo la  índole de  nuestro  

• libro nos obliga á  explicarlo.
En agua sazonada hirviendo y  en can ti­

dad pi-í'porcionada. ó sea el doble, p a ra  tres- 
cientcs grainos de arroz se pone éste á cocer 
basta aue em beba el agua; entonces se le echan 
8o gramos de m an teca  de vacas, se revuelve 
y se retira al am or de la  lum bre p a ra  que 
repote. E n  Cuba se sirve con p lá tanos fritos 
elegidos p a ra  este  objeto, O tros comen este 
anoz con huevos fritos ó con m orcilla fina 
francíia.

Tar.ibién se come con fríjoles y  resu lta  
exgui.dto.

Arroz á  la ItaEana.

Se desmenuza u n  cuarto  de kilo de lomo 
de bacalao de Escocia,, se lava  unas cuan tas 
veces, se ap rie ta  m uy bien  p a ra  que escu­
rra el agua y  en abundan te  aceite  se fn e , sin 
que llegue á  tostarse. Se saca, y  en el mismo 
aceite se fríen unos pedacitos de ceboUa, que 
se quita, y  á  continuación se medio frien p a ­
tatas' cortadas m uy  m enudas. Todo esto se 
pone á cocer en agua hirviendo con el arroz 
en la misma can tidad  proporcional que los 
anteriores; se p rueba cuando está  á  medio 
cocer, por si hace fa lta  echar sal, y  en este 
momento se agrega queso rallado, u n a  po­
quita de m anteca de  vacas y  p im ien ta  m o­
lida, Mermado el caldo, se re tira  y  se de ja  re­
posar.

Arroz para vigilia.

Después de lavadas, se cuece po r espacio 
de veinte m inutos medio kilo de  alm ejas con 
sus conchas, que se qu itan  después; el caldo 
se pasa por u n a  servilleta y  se de ja  en la  ca­

cerola donde h ay a  de  hacerse él arroz. Se 
fríe medio kilo de m ero cortado en filetes 
y  u n a  anguila p a rtid a  .en pedazos, echándose 
en  la  cacerola u n a  vez fritos. E n  el mismo 
aceite se  fríe ajo  picado, y  de antem ano se 
ten d rán  casi cocidos unos pedazos de  coli­
flor que se rehogarán en el aceite con un  po­
quito  de pim entón, y  tam bién se agrega á la 
cacerola. E l arroz, lavado en agua fria , se 
echa en el caldo hirviendo con los demás 
ingredientes, añadiendo an tes de  esta r hed ió  
unos pedacitos de pim iento asado.

E ste  arroz debe comerse jugoso, uo  seco.

Arroz á  la  Alieantlna.

Se fríen tres  ó cuatro  pim ientos verdes,, 
pequeños y  no dem asiado blandos, d e já n ­
dolos escurrir sobre u n  paño doblado. E n  
el mismo aceite u tilizado p a ra  freir los p i ­
m ientos se echan dos dientes de ajo, tom ate  
pasado, m edia docena de alcachofas peque­
ñas y  dos cucharadas de guisantes frescos 
ó en conserva. Cuando todo esto está  bien 
rehogado, se echa el arroz, tm  poco de  aza­
frán  o tro  poco de p im entón encarnado y-e l 
agua suficiente. Cuando está  el arroz á  m e­
dio cocer se añaden pedacitos de pescado 
fresco, dejando que prosiga la  cocción á  fue­
go m uy vivo. Entonces se m achacan los p i­
m ientos verdes en u n  m ortero, se deslíen en
un  poco d e  a g u a  y  se agregan a l arroz, que no
se ap a rta  del fuego h as ta  que el agua haya  
m erm ado y  resulte el grano bien cocido, 

suelto y  jugoso.

Sopa de arroz.

Se ponen á cocer en dos litros de  caldo del 
cocido 200 gram os de arroz limpio, re tirán ­
dolo al am or de  la  lum bre á  los veinte m inu­
tos de ebuUición. M omentos antes se le e ^ a  
picadillo de jam ón y  a l apartarlo  se le ana- 
den cuatro  huevos enteros, teniendo cuida­
do de que estén  separados. Quince m inutos 
después' de  retirado  se s irv e _____________

L IQ Ü E U R BENEDICTINE Kxquise D ig e s t^
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Üonsommá Roval 
flgulas da foie-gras 

Salmón u Iiangostlnos, magonesa 
Silla de ternera d la Sodard 

Jamón 6alrintina trufada af asplft 
Polto de Bavona asado 
Ensalada Marquesita 

Espárragos de Aranjuez 
BIZGOCIio genoods 

Queso helado
P O S T R E S

Rioja hianco - Jerez - Rloja López 
Hereoia - Málaga - Champagne- Binet. 

Caló - Licores
Federico Sahagún

( D u e f io  d e l  H o te l) .  
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Blanquete  en  T a l a d o
O F R E C ID O  P O R

L A  F A M I L I A  R E A L
Al ALTO PEE80N4L DE QÜAEDIA

E l Banquete se sirvió con arreglo á i- 
siguiente lista  de platos:

-eonsomddo tegumhres 
Trucha salmonada hanlua 

Sopa PrIncosB 
Frito

Solomillo ó lo Portugaesa 
Hígado p tratas 'Périgord 

Jamón do Praga con huevos hilados 
Gelallna de Soindas 
Granltá aU'Sillerp 

Eapones del Mans osados 
Ensa'ada

Espárragos de Rranjaez, salsa holandesa 
Babd de naranja 

Helado de chocolate 
Sfluourp.

r.--------------^  V I N O S  ■•“--------------“

Jerez - Chaleau d'tqurm- Ehaleau Lalour 
Bourgigno Chambertin - Champagne 

Moscatel '
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MEfJU JOCOSO
sírv do el día 7  N oviem bre de 1908 

r n e l  r e s t a u r a n t  M o n t e  U l i a ¡  

de S an  S ebastián .

Ostras de Francisco José de Austria. 
Sopa puré europeo.

ENTREMESES 
Re¡ 'istadt Bosnia-Herzegovina Bulgaria. 

PESCADO 
Bulow á la Casablanca. 

Auley-Abd-ei-Azis á lo Serrallo. 
Marroquíes en su tinta.

ENTRADAS 
Serbios á !o Austro-húngaro. 

Franceses á la Alemana.
VERDURA 

Calabazas á ta Briand.
Pi'í.) imperial, real, presidencia!, etc.

ASADO
Turcos seccionados. Salsa civilizadora. 

Ensalada del tiempo.
Entremés.

Dulce inglés chupándose los dedos de 
contentos.
POSTRES 

Nalilla de franceses.
España al rincón. Café en automóvil.

Roosevelt corriendo.
Píldoras del Kaiser. Boycottage chino.

M i g u e l  A r r i e t a

m andado construir en P otsdam  una cocina 
especial, d irigida po r uno de  los cocineros 
dfi la  casa imperial, que será el profesor de
V ictoria Luisa.

—E s preciso—ha dicho el em perador— 
que mi h ija  sea una am a de casa modelo, y  
que como las m ujeres del antiguo régimen, 
sepa freir u n a  salchicha, asar u n  solomillo 
y  preparar un  p lato  de dulce.

•• «

E n  N ueva Y ork h ay  1589 hoteles, 822 de 
los cuales están  en lo más céntrico de la  po­
blación. E n  ellos h ay  sitio  p a ra  300.00 hués­
pedes. D e los tre s  principales establecim ien­
tos de este género, el de W aldorf-A stona 
está  tasado, p a ta  los efectos de la  contribu­
ción. en 12,160.000 duros; el dé  New-Plaze, 
en 7.000.000, y  el de  A stor, en 5,000.0.00. 
E n tre  los tre s  representan un  cap ita l igual _ 
á  la  m itad  del empleado en todos los hoteles 

de Londres.

El actual em perador de A lem ania no tie ­
ne más que u n a  h ija , la  princesa V ictoria, 
que cuenta once años de edad, y  su augusto 
padre se lam enta de que la  n iña  dem uestre 
viva afición por los libros, descuidando, e r  
cambio, los quehaceres dom ésticos que, se­
gún el kaiser, deben constitu ir la  principal 
ocupación de la  m ujer, que an te  todo  y  so­
bre todo h a  de  ser educada p a ra  desempeñar 
con acierto las funciones de am a de casa.

Con objeto  de que la  princesita  aprenda 
á guisar con  to d a  perfección, su pad re  ha

£ s p e r a /] f¡ s M  G r u p o  J f íe d in a .
M e d in a  d e l  C am p o .

Vespermango de la 1 8 .'“’ de

Aprilo de 1 9 0 9 -* 

—  M E N U O ,
aLMANGIiJOJ DIYERSftJ

Supo oí la Zamantiof 
Eertrlkol al ia Esperanto 

Longusto a! la Srupo Mefllna 
nspa-ojol kun saúco Inlernacla 

Roklilol kun salalo al la Kongreso.

D IVERSA J DESERTO J 
-  VINOJ -

HAVANCIGAROJ
S e rv id o  p o r  F e lic ia n o  M o  lin»
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LA /AESA A O D E R N A
C artas sobre el comedor y la cocina, cam biadas entre el doctor Tebussem 

y Un cocinero de S. M.

(continuación)

E n  los palados, por fortuna, únicas mesas 
que yo  conozco á  fondo, no se tratan  m ás asun­
tos que aquellos que im d an  los señores, y  asi 
suele comerse con tranquilidad y  sin repugnan- 
d a s . Pero en la  v ida  elegante de por ahi, tengo 
entendido que se observa una libertad de pa­
labra incom patible con el libre e je rd d o  del es­
tómago. Persona h a y  que aguarda’ á  las horas 
de comer p ara  contar el horror del dia, el crimen 
ó  el asesinato de que hablan los periódicos, con 
todos sus pormenores é incidendas, hasta aque­
llo de las tripas al aíre. H ay  gentes asimismo, 
que se com placen en referir los m uertos de la 
semana, alguno de los cuales estaba bueno y  
sano como nosotros, si es que no necesitó una 
operadón quirúrgica, cuyos detalles se  espedfi- 
can con m inudosidad purulenta.

L a s  h a y  que sacan g rad a  k  la  d ilud d ad óii 
de los secretos de la  cocina, y  hablan de la  sopa 
de mendrugos y  de las albondiguillas de desper­
dicios y  del espurreo de los pistaches y  de la  po­
dredumbre del queso, con otras lindezas de este 
jaez, que no apunto por si v a  usted á  sentarse 
á  la  m esa después de leerme. H ay, en fin, quie­
nes hablan de política y  se pelean; quienes dis- 
cut?n sobre edades y  m ortifican á  las señoras 
presentes: quienes cuentan vidas ajenas para 
hacer reir, olvidándose de que algunas pueden 
ser vidas propias que hagan  llarar; h ay , en una 
palabra, m uchas gentes que no saben hablar 
en la  m esa ni callarse. Contra ástas también 
tenemos que dirigir nuestros tiros.

Y  no m e diga usted que yo  no soy competen­
te p ir a  cohibir, porque proclam o l a  M e s a l ib r e  
EN EL E s ta d o  l ib r e .  M i proclam a de libertad 
es como la  de los ingleses; toda la  independen­
cia del mundo, excepto la  que pugna con las 
prescripciones de la  polícia.— A  la  frase de 
nuestros abuelos, e n  la  m esa  com o en  m isa ,  que 
y a  no puede adm itirse, yo  propongo que se 
sustituya esta otra; E n  la  m esa como en la  
mesa.

U n  c o c in e r o  d e  S . M.

Madrid 20 de Septiem bre de 1877.

iGosii y iimiE DE loi iismEi
A uncocinero  de S. IW.el Rey Don Alfon. uXI] 

en M adrid .

—•Que las Posadas s '‘- ; iifa 
abastecidas de paja y .'oade 
para las bestias, y de I ..  ali­
mentos necesarios parí, l-.j ris- 
jeros'-,

iReglamenia aprobj > p v  
el Rey i'arlos IV, en ,  'e Ju­
nto. ¡794.J

S e ñ o r  M a e stro ; Con .verdadero enea... 1 he 
leido m ás de una vez y  m ás de dos.vecer ¡ de­
licioso articulo que con el nombre de M á . ■■obri 
la  M e sa  libre en  el E sta d o  libre, publica 1 en 
el número de L a  Ilu s tra c ió n  correspondí; te al 
8 de Octubre de 1877. Y  veo de que esta ;oin- 
cidencia de pareceres en los principales pun­
tos de nuestra polémica, y  considerándou’ ” sin 
ingenio y  sin habilidad para que la  hediera de 
m i escrito' fuese siquiera vana sombra de los pe­
regrinos y  adriiirables renglo-nes de usted, en- 
vaino m i acero, considerándolo honrado 3- so­
bremanera ganancioso por haberse medido con 
el de tan  insigne y  predaro Maestro. Escuso, 
pues, la  contestación, y  m e atrevo, movido 
por la  condenda, y  en obsequio á los futuros 
galopines de la  H istoria á  presentar á usted 
ciertas adidones que completarán mis anterio­
res notas relativas á  los Y a n ta re s  y  conduchos 
de los R eyes de E sp a ñ a .

Regalo de! excelente y  bizarro amigo L . Ma­
riano Bosch y  Arroyo, son tres m enus  de la 
m esa R eal, que no habían llegado á  mi noticia, 
y  cuyos extractos son los siguientes:

C O R D O B A .  3 A b r i l .  Almuerzo de 3ocubicr- 
tos dado por S. M. Seis platos, sin . mencionar 
los vinos. Impresión que pretende ser con le­
tras doradas, sobre cartulina blanca. En la 
parte superior dice: D e je u n e r  d e  S. M. LE ROY 
LE 3 A v r i l  1877. Sigue el texto, con letra gó­
tica, en francés. E n  la parte inferior se lee: 
Im p re n ta  del D ia rio .

C O R D O B A , j  A b r i l ,  Comida de 40 cu­
biertos dada por S. M. Doce platos y  siete cla­
ses de vino. Im presión que quiere parecer de 
oro, sobre papel fuerte, formando cuatro pá­
ginas orladas. E n  la  primera, un pequeño es­
cudo de arm as Reales, eí nombre del convida­
do, y  letra de I m p .  D iario .

( S i  continuará)
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