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Petits fou rs : B arqu itos \auolu8e. M ex icanos. p o r  I .  Dom énech .— F igu ras  inte-
taurant-Café M u n d ia l G io va n n i.-B n n q u e tó s  servidos
tesantes del a rte  cu linario  en I ta l ia  . E rnesto  pa^ ita lianas ; Sopa d e  aceite a  la  Ee-
por el G ran H o te l .L o s  C isn es ., en  J « « V . ! n - v  de m agro , tap ioca  con leche, p o r  M o lin a  Car-
S e c ió n .-S o p a  d e  estu rión  con arom a P « r r y - - b o im  de p o r  J. D om én ech -
lo .-G ra n  co m id a .-F o rm u la s  y  recetas . k  M a r t í . - I l iñ o n e s  d e  carnero salteados a
Trucha á  la  N avarresa , p o r  F . M . - A r r o z  P °^ * t® ^ P o r  U  V u re n n e .-S e so s  á  ia  F lo ra , por

- la Duquesa.— Codorn ices en  cocotte  a la  A n d ie  S e v i l la n a .^ o e id o  á la  hrancesa.— Co-
Fraiicisco M oU ev í.— ¿ E l cocido es cosm opo lita . . C ocido  y iod e rn a  {continuación },
cido portugués— C ocido  a rgen tin o , p o r-M elqu iades  B rizu ela . l^a

„i., • ■ •„'> .slh.

CRONICA s r *

H I  C 3 - H  T  B 3 A .

Llámase k ig h  tea m  Inglaterra una merienda tan  
tomada anochecido sirve de cena, y  en la mayor Pi>-rte de las casas de 
dase media reemplaza esa comida de la noche. A s. '=7 “  ¿  
se sirve siempre en el salón, el k ig h  tea  se sirve ' 1  “ “ ^ 7 / ( X S

á cuyas cabeceras se sientan el J  q^sSíora tiene ante ella una
partida de los comestibles y  del bebestib le. L  ¿ipi-allé en mi cróni-

ran bandeja de plata con todos los ' ■ ^ e n s ^ s ^  
ca del jueves dltimo .E l s e t a  está ' ¿ “ i r T e s t a  sim-
una lengua fiambre, que es la encargada de  ̂ jr.c cobre la mesa,
pática procesión de manjares. Todos ellos E n  el cen-
Curioseemos. y a  que como mujeres nos hemos de r ip io s a s .  L as flores 
tro de la mesa h ay una cesta de porcelana eiia
ocupan siempre el primer lugar en Inglaterra. recomiendo muy es-
veal.and ham  p ie  (pastel de ternera y  jamón), q iamoncito de
pecialmente á mis lectoras. Haciendo jamoncito

é« La eocina por Gas « feocina F ácil  ____
Compaflia MadrileBa del QAS Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos Logroño Alicante. Jere
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Y o rk  en dulce que parte-los corazones, y  dando guardia de honor á estos 
fiambres, en platos más pequeños, una variada colección de emparedados, 
cuya comparación es sin duda un voto hecho por los comensales á juzgar 
cómo pnreban de todos ellos como si formaran parte del tribunal que ha 
de adjudicar premio. Los h ay de langosta y  salmón, de pavo, perdiz y  ja­
món, de berros, de pepinos, de mermeladas. Los invitados, que ocupan 
los lados laterales de la mesa, tienen su plato, cuchillo y  tenedor, y  para 
este te (¡valor se necesita para llamar te á tal banquete!) sí se dan servi­
lletas. E l  dueño de la casa v a  trinchando y  repartiendo raciones; la due­
ña de la casa sirviendo tazas de te; y  cuando todos los invitados están ser­
vidos, les llega á ellos el tum o de comer. Cuando este te se toma en faini- 
lia.ó entre personas de mucha confianza, no sirven los criados y  solamen­
te se toca el timbre y  aparece la fa r lo u r -m a id  (moza de comedor) para 
cambiar platos, como sucede en el lunch. Los ingleses entienden muy bien 
la vida. L a  hora de la mesa es siempre de expansión, de alegría y  de char­
la. Muchas veces en los países que no sabemos prescindir de los criados 
para nada, nos sentimos cohibidos, sabiendo que testigos escuchan cada 
una de nuestras palabras, las comentan y  las han de juzgar y  repetir co­
rregidas y  aumentadas. E n  Inglaterra se suprime el servicio siempre que 
se puede, y  así se habla con toda libertad en esas gomidas íntimas que re­
sultan encantadoras.

¿Qué os parece, simpáticas lectoras, la merienda? Sendas rebanadas 
de lengua, ídem de jamón, un buen pedazo de pastel de ternera, y  una 
docenita de emparedados, en compañía de dos ó tres tazas de te con tar­
tinas de pan y  mantequilla, no lo bauticé bien al llamarlo te por todo lo 
alto?

¿ Y  qué se hace después de- tomar el te? Pues se pasa al salón y  se hace 
música. ¡Ay! mi querida Inglaterra, aquí sí que me veo obligada, á pesar 
de mi pasión por ti, á reconocer que no ee la música el camino por donde 
Dios te llama. Conste que hablo en  general y  no me refierro á excepcio­
nes y  notabilísimas, que he conocido.

Son los ingleses m uy músicos por su afición, que es grande. Nadie 
como ellos aprecia, aplaude, festeja y  paga á las grandes notabilidades del 
arte, pero la música de aficionados en sociedad resulta cruel H ay que cul­
par de ello, á que se dedican al piano y  al canto todas las señoritas de cierta 
clase, tengan disposición ó no, tengan voz ó carezcan de ella, y  la empren­
den lo-mismo con baladas inglesas, que con romanzas italianas ó cantos 
españoles.

Son además los ingleses 'muchísimo más buenos é inocentes que nos­
otros, y  la joven que posee la más pequeña habilidad musical, la tiene 
siempre á disposición del público. Nosotras las españolas, cualquier día 
nos sentamos al piano en un salón, si no dominamos el instrumento, y  úc 
abrimos la boca para cantar á menos de haber sido discípulas de Vergel. 
¿E s por exceso de amor propio, es por temor al espíritu de crítica y  burla

eocina R egularizable ‘‘L. 3 6 o c in a  por Gas,,
Compañía Madrileña del GAS. Fábricaa en Madrid, Valladolid Burgos, Logroño, Alicante, Jerez de la Frontera
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que hay en todo auditorio de nuestro país? Lo cierto es que en España 
cuando se oye m úsica en sociedad da gloria, y  en Inglaterra da pená 
con qué buena fe, con qué candor, papel en mano, se acerca al piano m a  
virtuosa y  degüella á Tosti y  da la to s ta d a  al auditorio. S i h ay un es­
pañol entre la concurrencia, no se librará de alguna canción más ó menos 
española, en su obsequio.

«Si á tu  ventana viene ima paloma, 
trátala con cariño, que es mi persona.»

Esta canción hace aquí furor todavía... y  la oímos m uy á menudo los 
españoles que aquí habitamos.

¿La oirá desde el otro mundo su autor?
; Confío que no, para su descanso y  la gloria que le deseo... 
i  ¡Ah! queridas lectoras, pero este púbhco es bueno, indulgente y  agra- 
I  deddo.

Cuando la señorita que ha asesinado á Chopin en uno de sus noctur- 
más hermosos se levanta del piano, ó la que ha degollado-La Paloma cie­
rra la boca y  saluda, no se oye más que aplausos y  th a n tr  yo u  th a n tr  yo u  

, sff much (gracias, muchas gracias) por todo lados...
Nosotros, el . grupito de españoles criticon es  y  desconten tadizos  

nos retiramos á casa recordando aquella tierra nuestra, donde todos ó casi 
¡todos somos músicos, lo mismo la vendimiadora gallega que entona su 
dulcíáma alborada, que la casera vascongada que arrulla á su hijo can- 

[tándole un zortzico , que la moza aragonesa que lava la ropa echando 
¡coplas de jota que hasta los ruiseñores le envidian, y  no hablemos de los 
[cantos andaluces en que se ríe y  se hora y  se sufre y  se goza á trn mismo 
tiempo. Como que no falta quien diga que la música que se oye en el cielo 

[es M a española!...
Que os siente bien el H ig h  tea  y  no dejéis de ensayar L a  P a lom a .

A . C . D E  G .

C e n t r o  d e  s o l o m i l l o  á  l a  A n s e l m i .
(t n k d i t o )

iiedlcado á D. Ignacio Doménech.

Limpio de nervios y  g rasas, se m ech a  el 
^ t io  de soloinilJo co n  toc ino  en trev erad o ; 
sizóaese de sal y  colóqu«ise sob re  u n  fondo  
*t^h|uiubres y  lúe rbas aro m á ticas , coiupues- 
I® zanahoria, cebolla, tom illo , la u re l, u n a  

Lojas de estragón , u n  poco  c o r te z a  de 
^  clavo de especie y  u n  poco  p im e n - 

^  glano. Rociarlo con u n a  c a n tid a d  d is-  
de manteca y  se ráe te  e n  e l h o rn o , que 

I '  bastante fuerte , d u ra n te  m ed ia  h o ra ; 
I ‘''i’ailo de vez en cuando  co n  jerez; te rm in a ­

d a su cocción se re tira  el soIonuUo á  un  plato 
de saltear, coirservándose caliente á la estufa.

E n  seguida se procede á  separar to d a  la 
grasa del fondo, y  se le echa m edia botella 
de jerez, haciéndose reducir casi u n a  tercera 
parte , incorporando p arte  de salsa española 
3' menos p arte  de salsa de tom ate; hacerlo re­
ducir todo  jun to  por espacio de unos diez m i­
nutos, entonces se pasa  por u n a  estam eña; 
volver la  salsa al fuego para  hacerla cocer un 
poco, espum ándola bien, y  añadir un  trozo de
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,48  EL GORRO BLANCO

m anteca fina  y  u n  poco de esencia de ron, 
m om entos an tes de que v ay a  á  emplearse.

P reparar como guarniciones u n  puré  de 
castañas, sazonado con todas las reglas culi­
narias (es puré  seco, p a ra  poderse poner á  la  
m anga con boquilla rizada, y  p u ed a  dom i­
narse p a ra  hacer dibujo encim a deí solomillo 
y  en  los extrem os de la  fuente larga); echar á 
este puré  un  poquito  de la  salsa del solomillo.

P reparar u n a  jard inera  com puesta de za­
nahorias, jud ías verdes', cortado  á  cuadritos 
guisantes y  p un tas de espárragos de Aran- 
juez; cocidas estas legum bres conveniente­
m ente, se fondean con u n  poco de m anteca, 
la  sal correspondiente y  azúcar, y  retírense.

E n  m oldes pequeños de flan  un tados con 
m anteca, se pone u n a  lam a  de tru fa  en  el 
fondo, poniendo las  legum bres apun tadas por 
separado en  él molde, em pezando por la  co­
locación de u n a  legum bre verde (las pun tas 
de e s p á r r^ o , guisantes ó jud ías verdes), co­
locando las  zanahorias en medio de  cada mol-

d ed to ; arreglados los moldes se les echa real 
de huevo b as ta  que cubran las legumbies, | 
que se ponen á  continuación en unbímoma-' 
ría  á cuajar, lo mismo que los flanes.

A l m om ento de servir se corta el solomillo | 
y  se coloca encim a de u n  bonito costrón, pues- \ 
to  en fuente la rg a  en el centro á  lo largo; adoi- 
narlo  por encim a con puré  de castañas, dibu­
jando  cordones que resulten  alguna bomta [ 
com binación, claro está  que puede ser varia- j 
da, según e l  g v ^ o  del ejecutante; en los dos 
extrem os de la  fuen te  se colocan también j 
puré  de castañas, sin  poner cantidad exage­
rada , en los dos lados se colocan los molde- 
c itos de legum bres; se glasean al pincel con j 
glasa de carne, y  lo mismo el puré de casta-1 

ñas po r encima.
R ociar él solomillo con p arte  de su salsay 

en  e l fondo de la  fuente, y  la  restante se sir­

ve en salsera.
F R A n a s c o  P a t-i ñ o ,

l e f c d e  cocifia, h o te l -L os c isn»».®  
Jerez  d é la  Frontera.

P E T I T S  F O U R S
=t> ( f

B a rq u ita s  V anc lu se .

D im inutos m oldes de form a de barqu itas 
se fondean con p as ta  de alm endra. Dejense 
secar y  se m eten du ran te  u n  segundo en  el 
horno. Luego se desm oldean y  se guarnecen 
con. confitura de albaricoque reducido y 
perfum ado de kirsch, y  por últim o una bor- 
d u ia  de azúcar que esté ligeram ente colorea­
da  de verde; en  el centro fondan t de vai­
nilla.

M exicanos.

T arta le tas fonceadas con u n a  capa m uy 
d e d a d a  de p as ta  azucarada. Cocerlas y  guar­
necerlas en seguida con puré de castañas, re­
m ojado con jarabe y  u n  poco de m auteca vai-

nü la. Por e n d m a  se le cubre con chocolate] 

granulado.

Shortbreads-

Se tra b a ja n  500 gram os de luaateca eu  ̂
crem a con 250 gfamos de azúcar, niez ^ . 
seguida 750 gram os de harina y  i ?5 
de h a rin a  de arroz.

D etallar en seguida la  pastu en 01 
ovaladas de medio centímetro 
que se ap rie tan  u n  poco con los de os,
car encima de cada uno u n  pedacito ec

za dé n a ran ja  confitada. Se cuecen en 
de papeles, á  horno moderado.

E ,  BAISSOT.

(De L a  C u l s i n e  F r a n f a l s e  e l  E tra ngé re ,  í« ^

L IQ Ü E Ü R BÉNÉDICTINE Fxffiiise D i g e s t í ^

Ayuntamiento de Madrid



EL GORRO BLANCO

L a l S T A
áe Almuerzo á la Carta del elegante 

Restaurant-Café

n u N D i f t L  p a L f l e E
del día 18 de Septiembre de 1909.

MENU SPÉCIAL

Hors-d’cEuvres.

Boullabaisse Marsellaise 
Poutets saatées sanfaina 

Panaché de vlandes Froides á la gelee 
Coicletles de veau aax champignon

Releves.
Riz d la marinlére 

Conalonis au gratín  
Oeuf brouiltes á la chassear 

Cnfelettes en papillotte 
Atttireaux de volaille 
Cotelettes d'Agneau

Entrées.

Gigoí ú la Boulangére 
Pigeon en Cocnite 

Rognons sauíées aax champlgnons 
Tranche de veau sauce lialienne

Poisson.
Sote Otello 

Merlans Romaine 
Loabinne grillée ravigotte

Rotis.
Beefsteack pomme souflées 

Coteletles d'Agneau aux haricots-verts 
Rognons á l'Anglaise

Desserts.

Glacé
Patisscrie, Fruils de la saison. Fromages.

José Sena.
Dubño del Establecimiento,

De Jefe de cocina figura el notable artista 
Sr. Co/das. ^

Vocabulario culinario-
lOTlClíniDBBUFiCiMELflUmüÓilflllOS CÉLEBRES

P a t t i (Adelina, Baronesa Cedersirom).—
L a p iim era y  la  m á s  célebre p r i m a  d o n n a  

de la  G ran Opera que se h a  conocido.
Nació én  M adrid, en la  calle de Fuencarral, 

el 19 de Febrero de 1843. Su padre se llam a­
ba  Salvatore Patti. de C atania (Siciüa). Su 
m adre Catalina Chiesa, que tam bién  fué can­
ta n te  bastan te  célebre.

D eb u tó  la  Patti cuando  cum plió  los d iez y  
ocho años, hac iendo  s u  aparic ión  en e l Go- 
vENT G aRd EN, en  L ondres, c a n ta n d o  la  ópe­

r a  d e  D on ize tti, Sonámbula.
Como sabe e l gran público que se ocupa 

m ás de estas cosas, la  Patti se casó tre s  veces 
Prim eiam ente  con el marqués de Caux, en 
1888; después con NicoUni, u n  gran  tenor en 
1886, y  po r ú ltim o (el actual) d  barón Rolf 
Cederstrom, en 1899. L a  gran  diva, durante 
su carrera a rtís tica  en los m ejores tea tro s d d  
m undo entero, se calcula que h ab rá  ganado 
m ás de dos millones y  mecho de Hbtas ester- 

linas.
L a  ú ltim a vez que la  P a tt i  cantó en el Go- 

v e n t G arden (1895), Uevaba en  a lb a  jas  pr 
valor de 250.000 ü b ras  esterÜnas.

E l d ía  i .°  de D idem bte de 1906, en d  Al- 
b e rt-H ah  (Salón de C ondeitos), en Londres, 
se vió e l ú ltim o y  d  m ás im ponente de los 
conciertos dados por la  fam osa Pattu  Se re­
tiró  e s ta  re ina d d  canto  á  la  v ida  privada 
en u n a  pob ladón  inglesa (Ciaig-y-Nos Castle, 
Brecon) en donde d  gran m undo musical 
que la  oyó duran te  m ás de d n cu en ta  años

no la  oirá más.
R a c h el  (MUe. EUsa C om edian ta

célebre, siendo su espedaüdad  representar 
grandes tragedias. N ad ó  en A argau (Mumpt), 
en Suiza, d  24 de M arzo de 1821; á  la  edad 
de dos años la  llevaron á  P arís en  donde m á

! |

CC
Moderna La eocina por G as„

C o m p a f l i a  M a d r i l e ñ a  d e l  G A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r i d ,  V a l l a d o l l d ,  B u r g o s ,  L o g r o ñ o ,  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a F
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ta rd e  recibió lecciones de canto  y  declam a­
ción; en 1837 ella hizo su d ebu t e n  la  obra 
La Vendienne y  fué declarada sin rival, ob­
teniendo en todas partes  un  succés (éxito) fie- 
nético. Murió en Cannet • (Francia) el día 
3 de Enero  de 1868.

O te r o  (Carolina).— Con el sobrenom bre de 
La Bella Otero se h a  hecho célebre nuestra 
com patrio ta en el gran m undo galan te de 
E u ro p a  entera. Nació en Galicia, procede de 
im a fam ilia m odestísim a, la  m ás popular y 
seductora de las bailarinas españolas contem ­
poráneas; po r su gran  belleza y  gracia ha  
provocado m uchísimos conflictos amorosos 
en todas partes donde ha  trabajado . Su resi­
dencia es en París.

PoLiGNAc (Princesa de).—Amiga de^'Ota de 
la  re ina M aría A ntonieta. Nació 1749-1793; 
m adre del duque de Polignac que fué m inis­
tro  dé'Negocios E xtran jeros y  presidente del 
Gabinete en tiem pos de Carlos X  en 1830.

PO M FA D O U R (Antonieta Poisson, Marque­
sa de).—D am a de la  corte y  favorita  de 
Luis XV; n a d ó  en París en 1721. E je rd ó  so­
bre el rey  u n a  gran  in fluenda h as ta  que m u­
rió  en 1764.

Oreeans.—N om bre de cuatro  fam ilias de 
p rin d p es  de F ra n d a .

N e v a  (El).—G ran río  de la  R usia de E u ­
ropa que tiene u n a  extensión de 66 kilóme­
tro s, comienza en el gran lago de Ladoga, 
pasa poi San Petersburgo y term ina en el 
golfo de Finlandie.

P l u c h e .— G i a n  n o v e l i s t a  f r a n c é s  d e l  s i ­

g lo  X V I I .

P r í n c i p e  d e  G a l e s .— A c t u a l  r e y  d e  Iiigla- 

t e n a ,  h i j o  de l o s  r e y e s  in g le s e s .

P a r m e n t i e r  (Antonio Agustín,Darón).- 
Agróiiomo famoso, farm acéutico y economis- 
tafrancés el in troducto r de la  p a ta ta  en Fran­
cia. Nació en M ontdidier en  1717; él trabajó 
muchísimo con sus escritos p a ra  desenvolver 
po r medio de la  cu ltu ra  el empleo de la pata- 
•-ta en F ra n d a , estudiando todas las propie­
dades a lim entidas de dicho tubérculo. Le hi­
cieron prisionero de girerra en Aleniauia, don­
de le llam aban La Patatera. Murió en 1813

P e d r o  e l  G r a n d e .— Zar de Rusia (el 
prim ero de este nom bre), de 1682 á 1725. Na­
d ó  en Moscou en  1672. E l reinó con su hei 
m ano Iv an  V duran te  la  regencia de su her­
m ana Sofia. D evoto de su país y dotado de 
un a  energía de hierro, visitó Europa en 1697, 
á  fin  de poder form ar u n a  nación civilizada. 
Se casó con C atherine en 1711 y en  1718pere 
ció su hijo  Alexis, que se oponía á sus leforiuas

E l hizo á San Petesburgo la  capital de Ru 
sia en donde m urió siendo objeto de la aó 
m iración universal po r su perseverancia he 
roica y  por su vo lun tad  indomable.

I . DoMENmCH.
(Continuará.)

¡1 C o c i n e r o s ,  u n  b u e n  n e g o c io

Se traspasa 6 arrienda una magnifica Casa 
Viajeros, en buenisimas condiciones, capM ps« 
40 personas, el sitio más céntrico de Madrid, caUe 
del Carmen, núm. 18 principal.

D irig irse  á  D, Ignacio Suárez.

r A M D D D  n O T D n  LOS E N T R E M E S E S  Y  L O S Q D E S O S  M O D E R N O S , p or I g n a c io  D om énech . De venta
l í ü l H r n u  U u I I j U  e n  t o d a s  la s  l ib r e r ía s  y  e n  n u e s tr a .  A d m in is tr a c ió n .— P r e c io , 4  pesetas. _

! •
l .r

i<
l-.í

EL EN SAY A R Y S E R V IR S E , E S  P A R A  ADOPTARLO

ANDRE, SUCCESSEUR

Onoliinerla-
■ e l  c a t á l o g o  I l u s t r a d o .  R „e  st. Sauvear, PARIS

Pueden también hacerse pedidos á la antigua casa  PEREIRA, ..«nRiO.
San Vicente A lfa  10, Calderería . —

'« B ra ti
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F i g u r a s  i u t e r e s a u t e s  d e l  A r t e  C u l i n a r i o  e n  I t a l i a i

E R N B S T O  R O M A G N O L I
Mientras nuestro director, D. E rnesto  Ro- 

magnoli, es invitado por corresponsales de va­
rias ciudades p a ra  un  v iaje por u n a  tornuée 
de coníerencias; nosotros, que estam os liga­
dos á  él. no sólo del profundo afecto, y  si 
también de una verdadera g ra titu d , po r su 
obra inacabable, en  pro de nuestro arte , nos 
sentimos en el deber de hab lar por prim era

N o cumplidos todav ía  catorce anos, empie­
za su aprendizaje en París, teniendo de  maes­
tro  a l célebre Emilio Bernard.

Transcurridos dos años en París, sale para 
trab a ja r en Marsella, y  después á  Lyón, te ­
niendo por m aestro á  M. Dupuy.

Llam ado á  su nación para' cumplir el ser­
vicio m ilitar, 'm archa á 'B uenos Aires^Vara

vez de él, siempre m odesto, y  de llevar á  las 
columnas de La'C ucina Moderna, que él m uy 
digíiamente dirige, algunos de sus principa­
les hechos en su v ida  artística.

Ernesto Romagnoli nació en Génova, sien­
do su padre propietario  en  Buenos Aires de 
dos grandes hoteles, G rand H otel del Sud, y 
del Hotel-Concordia, quiso que su hijo  aprón­
tese el arte  de Apicios, sacándole de sus es­
tudios tan  pronto consiguió la  licencia téc­
nica.

abrazar á su padre, regresa á  Ita lia , para  
cum plir con la  deuda patria; cum plida ya, 
m archa p a ra  Buenos Aires, como Chef de 
G arde Manger, y  luego de Chef-saucier, y  des­
pués p a ra  el G rand-Restaurant-Sportm enz, 

como jefe de la  brigada de noche.
E n  seguida vem os á  Ernesto,- no al peque­

ño, sino al honibre, que empieza á hacerse ar­
tista : Chef del G rand Establecim iento George 
Mercés; Chef de la  Rotisserie Charpantier; 

del G rand-Im perial-H otel; luego pasa

eoclna 6hÍC ‘‘La Socina por Gas,,
C o m p a f l i a  M a d r l l e l i a  d e l  G A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r i d ,  V a l l a d o l l d  B u r e o s ,  L o g r o B o  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o
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á la E m b a ja d a  Inglesa d é la  República Argen­
tina.

F ué  en esta  E m bajada  donde abre  sus do­
tes y  sus delicadezas singulares de su a rte  ar­
tístico. Mas no es aquí donde consigue su m a­
yo r triunfo. Siendo llam ado po r el presiden­
te  de la  República en  calidad de gran  chef; 
distinguiéndose, no  sólo del presidente, si que 
tam bién  de todos los personajes que frecuen­
tab an  la  casa, y  especialm ente cuando tom a 
p a rte  del grandioso y  mem orable banquete, 
ofrecido p a ra  la  inauguración de la  linea fé­
rrea  de Buenos Aires, al extrem o del lim ite 
de la  República, hacia  el territo rio  del Neu- 
quem, cinco m il inv itados que en seis trenes 
d istin tos y  en cinco jom adas, deben de ser 
alim entados an tes de llegar á  su destino.

In tervin ieron todas las autoridades de la  
A rgentina, y  comprendido e l presidente de 
la  República, general Ju lio  Roca, el cual quie­
re  felicitar personalm ente á  Romagnoli, por 
e l modo con que fué organizado y  dirigido el 
banquete.

Como recto de espíritu, no  es orgulloso, 
sino que siem pre modesto, sólo suspira con 
vivos-deseos de ver á  su pa tria ; d istancia lar­
ga le separa de donde nació, la  nostalgia de su 
Genova dom ina en  él y  lo vuelve á  su  patria.

Vuelto á  su  p a tr ia  hace ocho años, en tra  á  
tra b a ja r  en casa de la  m arquesa Doria, ocu­
pándose sólo de dirigir los m ás im portantes 
banquetes. E2 Sr. Comm Ferdinando M aría 
Perrone lo quiere á  su servicio, dem ostrándo­
le infinitas atenciones, y  sim patías dem ostra­
das en  diversas ocasiones en d istin tas for­
m as, y  en diversos autógrafos laudatorios, 
y  le solía llam ar m i profesor.

H e hablado de nuestro director como coci­
nero, y  ahora  me veo obligado á  hab lar de él 
como estudioso y  organizador. Siempre vo­

luntarioso y  tenaz  en el estudio, frecuenta y 
cursa en  el In s titu to  Técnico de la  Univer­
sidad y  obtiene en  el d ía  20 de Jun io  de 1904, 
la  laureada en  Refinería.
,  F ué  socio fundador y  frecuentador asiduo 
de la  U niversidad Popular; como organiza­
dor, fué el prim ero y  el m ás tenaz propagador 
p a ra  constitu ir en  Genova la  sesión Federal 
de la  Federación nacional de laboratorio, 
mesa; hecho el colegio, le nom braron repre­
sen tan te  del p rim er Congreso nacional en 
Rom a, en 1906, donde le hicieron grandes 
dem ostraciones de aprecio, y  dadas sus mu­
chas ocupaciones, tu v o  que aceptar, á  instau- 
cias de sus amigos, el cargo de síndico revisor 
del R estau ran t Cooperativo de Genova.

L a  Unión In tem azionale  Pro-Arte Cuci- 
naria  de Firence, denom inaba á  su órgano 
oficial la  n u estra  Cucina Moderna, y  por acla­
m ación es elegido socio benem érito su direc­
tor, E rnesto Romagnoli. E n  Rom a, el Comi­
té  ejecutivo p a ra  el segundo concurso profe­
sional de cocina p a ra  e l año 1909. le nombra 
m iem bro honorario.

Y  el Circulo Gastronómico de Roma lo acla­
m a socio honorario, y  en la  séptim a Exposi­
ción gastronóm ica de la  capital, es premiado 
con diplom a de honor; resu lta  que para aca­
b a r  de hacer su  biografía sería ta rea  muy lar­
ga, y  h a g 4  punto , form ulando un  augurio;

Puesto el ejem plo de su  operación á con­
trib u ir á form ar discípulos dignos de la glo­
riosa tradición de la  v ie ja  cocina italiana, y 
sea su ejemplo, de inacabable operación en 
pro del a r te  culinario, ejemplo y  guia de nos­
otros. jóvenes.

G i a n n o n i  G i o v a n n i .

F ir é n z e .

T r a d u c id o  a ]  e s p a ñ o l  p o r  F e l i p e  M a r t í-

■  1 -

eocina sim pática  “ La Gocina por Gas
Com paflU  M adrileña del GAS. F áb ricas en M adrid V alladnlid , Burgos. Lngrofto, A licante, Jerez de 'a  Frontern

L ÍQ U E U R BÉNEDICTINE Exguise D igestr^^
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B A N Q U E T E S

S e r v i d o s  p o r  e l  G r a n  H o t e l  “ L O S  C I S N E S j »
B N  J B R E Z  D B  B A  F R O N T E R A

líista del Banquefe 

Servido al Infaníe D. Lluis Felipe 

el día 27 de y\:\aYO de 1909.

C o n s o m m é  q a e n e f a s  d e  a v e  
L u b i n a  g u a r n e c i d a  c o n  s a l s a  h o l a n d e s a  

T o u r n e d o s  á  l a  R o s s i n i  
C h a i i d - f r o i d  d e  a l o n d r a s  e n  B e l l a  V i s t a  
E s p á r r a g o s  d e  A r o n j u e z ,  s a l s a  m a l t e s a  

C a p o n e s  d e  M a n s  a s a d o s  c o n  b e r r o s  
E n s a l a d a  C l a i i z e l  

H e l a d o  b o m b a  d e  m a n d a r i n a s  
P o s t r e s  f i n o s . — C h a m p a g n e  B i n e t

( T
T )

Banquete de Inauguración 
del Balneario de San Telmo.

liista servida á los 50 comensales.
Entremeses escogidos 

Consommé a l Jerez 

Huevos li ¡a holandesa 

Filete de lenguado ü la Normanda 

Solomillo á la Mascóla.

Espárragos de Aranjuez salsa bear.nesa 

<'apones de Mans á la Pcrigord  

Bizcochos Progreso 

Bomba oriental y postres 

Vinos-. Clarete, Jerez, Champagne Binet] Café y Licores.

Francisco Patino,
J e t e  d a  O o - in a  d e l  H o te l «L os C is n e a - .

Ayuntamiento de Madrid
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9 - S O P A S  I T A L I A N A S

S o p a  de a ce ite  á  la  R edacc ión .

(SU PPA  ALLA REDAZIONE)

E s ta  sopa que %'amos á explicar es origi­
nal de M olina Cario, y  está  dedicada á  la 
redacción de la  m agnífica revista' que se 
publica en Milán, La Rivista Ita liana d’Arte  
Culinaria.

Se pican m enudísim am ente iguales can ti­
dades de cebollas, pnerros, zanahoria y  apio; 
rehogarlo todo  con aceite fino; cuando em ­
piece á tom ar calor se le agregan pedacitos 
de pescados blancos, m ás u n a  cabeza de 
m erluza, ó de o tro  pescado cualquiera.

Rociarlo con vino blanco, reducir éste, y 
se m oja con tre s  litro s  de agua, sal, dos cla­
vos de especies, pim ienta, perejil y  unos 
champignons secos; a l com enzar la  cocción 
se re tira  la  cacerola del fuego fuerte, y  dé­
jese que cueza en el lado del fuego, du ran ­
te  u n a  hora. Desengrasar la  sopa y  desleír 
con u n  poco de agua fría  una cucharada de 
fécula y  o tra  de harina, pasándolo po r un  
colador al caldo de la  sopa, y  déjese, to ­
davía, cocer duran te  vein te  minutos.

Luego pasar la  sopa por u n  tam iz fino, 
dos veces. Póngase en  im a cacerola limpia, 
y  com pletar el sazonam iento y  guarnición 
con im  poco de nuez moscada, un  trozo de 
m anteca, quisquillas m ondadas y  cortadas 
cada u n a  en  dos, tres  cucharadas de arroz 
blanco y  tres  cucharadas de guisantes finos.

Sopa de E s tu r ió n  co n  A ro m a  de C urry .

(SU PPA  D I  STOREIONE A L PROFUM O D I 

CURRY

U n trozo de esturión (pescado) de 400 
gramos, después de que esté lim pio y  con 

l a  piel separada, póngase la  pieza en tera  á

rehogar en u n a  cacerola con m anteca de vaca, 
un  poco de cebolla, puerro, tom illo y  lau­
rel; b ien  rehogado, se m oja con vino blan­
co; reducido éste, se m oja  e l conjunto con 
im a taza  de agua; déjese cocer suavemen­
te  duran te  m edia hora.

E n  o tra  cacerola aparte  se rehoga un 
poco de cebolla y  puerro  picado_, también un 
poco de ..apio, después u n a  cucharada de ha­
rina, m uévase con u n a  espátu la  de made­
ra, se m oja con dos Ktros de caldo de pes­
cado, la  sal, un. poco de pim ienta, perejil 
picado y  u n a  cucharada de curij^; déjese co­
cer lentam ente d u ran te  u n a  hora.

Al m om ento de servirse se co rta  el estu­
rión  y  se pone en la  sopera; an tes se habrán 
desleído en  el fondo dos ó tre s  yemas de 
huevo, m an teca  de vaca y  un  poco de cal­
do hirviendo de la  sopa; por últim o se pasa 
todo el caldo á la  sopera por una serville­
ta , m uévase to d o  u n  poco, y  queda termi­
nada.

Sírvase siem pre m uy  caliente.

Sopa de m a g ro , ta p io c a  c o n  leche.

(SU PPA  D I MAGRO, TAPIOCA A I. LATTE)

Con dos litro s de leche puesta en una ca­
cerola se cuecen 150 gramos de tapioca; 
muévase continuam ente con una espátula 
de m adera, sazónese con sal: m an teca  de 
váca, déjese cocer du ran te  cuarenta minu­
tos. Desleír en  la  sopa cuatro  yemas de hue­
vo y  u n  poco de n a ta  (flor de leche) y  un 
poco m ás de m anteca; desleír la  tapioca coa 
estas yem as y  queda term inada. Sírvase eu 
el acto.

M o l i n a  Ga r l o .

(D e L a  R iv is la  l ia l ia n a  d 'A r te  C u linaria .)

eientífiea “Lñ 6 ocina por Gas,,

Ayuntamiento de Madrid
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Se u n ta  u n  m olde tim b al liso con m anteca 
fría; en  el fondo se coloca u n a  ho ja  de papel 
de b a rb a  de la  circunferencia exacta  al fondo 
del molde (papel un tad o  tam bién). E s te  fon­
do se guarnece de cordones de la  circunferen­
cia com pleta de cada u n a  de las farsas (que 
m ás adelante explicaremos) h a s ta  llegar á 
cubrir b ien  el fondo.

Se p repara  u n a  farsa de pescado blanco 
bien tra b a d a  y  sazonada seg-ón las fórm ulas 
de costrunbre. D ividirla en tre s  partes, pa<a 
p"eparatla.s con distin tos colores; u n a  parte  
con p arte  de puré  de espinacas seco, de fo r­
m a que resulte, u n a  vez hecha la  mezcla, de 
u n  color verde ligero, o tra  p a rte  con puré  de 
tru fas (color bastan te  obscuro), y  !a últim a 
con m anteca de langosta y  algima gota de 
carm ín vegetal, á  fin de que obtenga u n  co­
lor de rosa algo fuerte.

Con estas tre s  farsas, puestas en  m anga 
con boquilla redonda, que resulte del espeso 
de im  m acarrón gordo, se guarnece el fondo 
del molde en la  form a que hemos ya  descri­
to  á  lo primero. Se revisten las paredes del 
molde con una cap a  de u n  centím etro y jn e -  
dio de espesor con farsa de pescado de color 
na tu ra l. E ncim a de la  farsa  y  fondo se colo­
can abundantes escalopas de langosta á  la 
Am ericana, fría , revistiéndolas con u n a  Hge- 
rísim a capa de farsa de la misma.

A parte se tiene preparado u n  salpibón 
compuesto de langosta, champignons, finas 
hierbas, salsa de la  langosta á la  Americana, 
m anteca de vaca y  m acarrones coddos de an­
tem ano (poca can tidad  y  cortados á trocitos

pequeños),' queso rallado; reducido bien este 
salpicón y  estando bien de sal, se rellena el 
tim bal y  se cubre .por encim a con im a capa 
de farsa, m ojándose las extrem idades bien 
con clara de huevo batido; se pone á  cocer 
en el baño raaría  du ran te  irnos veinticinco 
m inutos. “■

E n  una fuente grande redonda, se marcan 
con puré  p a ta ta  Duquesa, u n a  bordura por 
el alrededor de la  fuente (que ocupe muy 
poco),'con cuatro  p a s t^ l lo s  compuestos con 
la  m ism a p a ta ta , á  fin  de que e l hueco pueda 
rellenarse al m om ento de servir con coñac; 
se p in ta  to d a  esta  bordura  con yem a de hue­
vo b a tida , un  poco de queso y  se mete un 
poco en el horno, sin  dar lugar á  que se hin­
che demasiado.

Al m om ento de servir, se desmoldea el tim ­
bal en  el centro  de la  fuente; re tira r cbn mu­
cho cuidado la  h o ja  de papel puesta en el 
fondo del molde. Se rocía el tim bal con un 
poco de salsa al vino blanco.

E n  los huecos que form an los cuatro pas­
telillos se Eenan de coñac, y  se encienden 
m om entos an tes de en tra r el p la to  al come­
dor, de modo que resulten  cuatro  llamas al­
rededor del tim b al de langosta.

Servir aparte  salsa al vino blanco, con tru ­
fa  p icada finisim am ente.

I. DüMEMECH.

Trucha á la Navarresa.

■ *{P I.A T O  F R Í O  I N É D I ' r o )

Una tru ch a  grande ensalm onada prepa­

eocina Racional “La Cocina por Gas,,
C o m p a ñ í a  M a d r i l e ñ a  d e l  C A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r i d ,  V a l l a d o l l d .  B u r g o s ,  L o g r o ñ o ,  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .

■V
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rarla b ien  y  póngase á  m acerar con vino tin ­
to y  h ierbas secas arom áticas, p im ienta  en 
.rano , u n  poco de ceboUa, u n a  ho ja  de lüer- 
babuéna, tom illo y  laurel. P asada  u n a  hora 
se pone á  cocer con la  m ism a m arinada; ya 
cocida .se deja enfriar por completo. Con su 
propio fondo se hace u n a  chaudíroid. K apar 
la trucha  con dicha salsa dos veces. Se guar­
nece con m edias lunas de tru fas y  e s trd lita s  
de pepino fresco (concombre) y m anteca  de 
cangrejos ó langosta; te rm inada es ta  guarni­
ción se ab rillan ta  con gelatina bien  clarifi­

cada.
Coloqúese luego encim a de un  zócalo a  ca­

pricho del e jecu tan te  ó hecho con mouS'-e de 
pescado. P o r todo el alrededor de  la  fuente 
en el fondo se cubre con tru fa , zanahoria y 
p a ta ta  cocida form ando mosaico, ñapándo­
se ligeram ente con gelatina, y  los montones 
de moluscos (sólo con u n a  concha) cocidos 
sazonarlos con salsa tá r ta ra  y  costxones de 
eelatina po r el alrededor, salsa tá r ta ra  aparte.

F . M.
FuenterrabiA, :9°9-

A rro z  A banda .
(PL.4TO POPÜT.AB. D E  V A L E N C IA )

E ste p la to  de arroz es u n a  especialidad del 
restau ran t M iram ar en V alencia y  lo prepa­

ran del m odo siguiente;
P reparar u n  buen  fondo de pescados (cal­

do de pescado p a ra  m ojar el arroz), en  espe­
cial de los siguientes pescados; gallina de 
mar (Uueriia), moluscos, langostinos (rap) y  
sal p im ien ta  en  grano, tom illo  y  laurel; ya 
hecho el fondo y  procurando que el pescado 
esté cocido en su pun to , se procede á  prepa­

rar la  marca.
E n  u n a  cacerola con aceite se lehoga ce­

bolla p icada y e n  seguida el arroz; mojarlo 
con el fondo de los pescados; azafranarlo un  
poco pronunciado y  cuando falte  poce para  
estar cocido se m ete en el horno á  fin de que 
quede bien  seco, sirviéndose en la  m ism a ca­
cerola, cazuela ó ta rte ra .

Luego, en fuente aparte, se sirven los pes­
cados b ien  escurridos, que muchos lo comen 
con salsa alioli ó con mayonesa.

F e l í p e  M a r t í .

Valencia, 1909 .

B a s e s  y  g u a r -  
n ic ío n e s .

R iñ o n es de c a rn e ro  sa lte ad o s  á  la  D uquesa.

P roporciones p a ra  se is pessonas.

1 2  li& o n es d e  c a m e ro ,
^oo g r a m o s  d e  p a t a t a  D u q u e s a .
24 g ra n d e s  c h a m p ig n o n s .
1 0 0  g r a m o s  d e  m a n te c a .
1 d e c il itr o  d é  v in o  d e  M ad era .
5 d e c il it r o s  d e  fo n d o  d e  te r n e r a  - 

tr a b a d o .
S a l ,  p im ie n ta  y  u n  p o c o  d e  b a -  

\  r iñ a .

1.° L os R IÑ O N ES.— Se les separa la teli­
lla  y  se corta  de plano cada uno en dos. Sazo­
narlos de sal, p im ienta y  saltéense vivam en­
te  á  gran fuego en u n  p la to  de saltear con 
40 gramos de m anteca. Se escurren luego y 
se conservan en sitio caliente en un  plato.

2.® Los CH.\MPiGNONS.—Se lavan  y  se les 
co rta  la  cola; se m ondan correctam ente y  se 
saltean  en el irnsm o'plato de saltear que ha  
sido p a ra  los riñones; sal y  pim ienta, y  una 
vez term inada su  cocción se ponen al lado

de los riñones.
3.® I ,A  SALSA.— E n  el mismo p lato  de sal­

tea r pue.sto sobre el fuego, se le echa el vino 
de M adera; redúzcase y  se le  incorpora el fon­
do de ternera  trabado; déjese reducir á la  nu 
ta d  y  añadir 50 gramos de m anteca, y  pasar 
esta  salsa por la  muselina.

4.® L a s  p a t .a t a s  D u q u e e s a .—Con antc- 
lioridad á la  cocción de los riñones, se prepara 
la  p a ta to  D uquesa dii-idiéndolas en  iz  pe­
queñas p artes m odeladas en form a de galle 
ta s  ovaladas. (Éxpolvorear la  m esa de hari­
na  p a ta  m odelar estas pa ta tas.) Hacerlas sal­
tea r con el resto de la  m anteca; háganse colo­
rear por los dos lados; colocarlas en form a de 
corona en una íuiiiite redonda.

5.° P a r a  .s e r v i r .— Colocar los riñones en­
cima (le las galletas de p a ta ta  Duquesa; colo-

Ayuntamiento de Madrid



1 5 8 EL GORRO BLANCO

l ‘‘

|j  ;
i;

1 1

car los cham pignons en el centro y  ñaparlos 
con la  salsa.

Codornices en cocotte á la Aodré Theuriet.

PROPORCÍONE55 p a r a  SK IS  PERSONAS

1.° P reparar y  rellenar seis codornices. 
Luego se asau  en el horno con 40 gramos de 
m an:eca y  la  sal correspondiente.

2.° Se m ondan ^ a t r o  pata tas; cortarlas 
á pedacitos y  hacerlas prim ero cocer con 
agua y  sal. Al estar á más de la  m itad  de su 
cocción se ponen bien  escurridas en im  p lato  
de saltear con 50 gramos de m anteca.

3-° Se escogen seis cepés regulares; se 
lim pian bien; se sazonan de sal; rociarlas con 
aceite y  asarlas 4 la  parrilla  á fuego suave.

4-° Las codornices asadas en  la  m ism a co­
co tte  se re tiran  y  se conservan en sitio calien­
te, á la  en trada  del horno. Desglasear la  ca- 
ceróla con vino blanco, reducirlo y  añadir 
cuatro  ó cinco cucharadas de excelente fon­
do de ternera. H ágase cocer á  gran fuego y  
se pasa por la  estam eña.

5.® P ara  servirse se colocan los cepés en 
el fondo de la  cocotte; encim a de cada ima 
de éstas u n a  codorniz, L as p a ta ta s  en el cen­
tro , form ando u n  m ontón un  poco alto, v 
salséese con la  salsa que hemos indicado en 
el párrafo  anterior.

1 a  V .a b rn n e .

Sesos á  la Flora.

Limpíense los sesos que se deseen servir; 
pónganse á  cocer con u n a  cebolla, tres  ajos, 
perejil en ram a, h ierbas finas y  un  poco de 
agua. Sepárense á  los ocho m inutos del fue­
go y  déjense enfriar en su m ism a agua. P ár­
tanse en pedazos; enharínense, dándoles bo­
n ita  forma; pásense po r huevo batido  y  frían- 
se con m anteca; u n a  vez fritos se colocan en 
una fuente y  sobre cada pedazo se coloca una 
rodaja  de huevo duro, y  encim a de ésta  una 
estrellila de pim iento encarnado que éste pre­
viam ente pelado; échese p o f  cim a u n a  salsa 
de tom ate  bien caliente y  sírvase.

F r a n c i s c o  M o l l e v í .

¿ E L  COCIDO E S  COSM O P O L IT A ?
E s ta  es m i pregunta, y  no dudo que debe 

calificarse con ese títu lo  el cocido; todas 
las naciones lo poseen en  diferentes m ane­
ras de confeccionarlo. ■ Sabido es que nos­
otros, en  E spaña, se p repara  de varías m ane­
ras, según la  región á  que pertenece, como 
por ejemplo: el cocido á la  Andaluza, Ma­
drileña, M ontañesa, C atalana, etc., etc. A 
continuación publico unas cuan tas recetas 
de cocidos, uno de ellos español y  los demás 
de varias  naciones.

Cocido á la Sevillana,

E l chcido á  la  Sevillana, como indica el 
nom bre, es un  cocido diferente á los demás 
po r su confección (hablo de los cocidos es­
pañoles), po r ser un  cocido puram ente seco;

su  p rep a rac ió n  e s  l a  sigu ien te  (no indico 
la s  ca n tid a d es  p o rq u e  c a d a  ca sa  ó  fam ilia 
lo  hace arreg lado  á  la s  personas que la  com­
ponen):

Se p onen  á  cocer los garb an zo s con un 
tro zo  de carne, o tro  d e  to c in o  y  u n a  gallina 
p a r a  d a rle  m ás su b s ta n c ia  a l  ca ldo  (éste, 
luego, p asad o  p o r e l cedazo, s irv e  p a ra  h a ­
ce r l a  so p a  qu e  se desee); e s tan d o  e l  garban ­
zo cocido, se escurre  b ien  e n  u n a  pasadera , 
luego se pone e n  u n a  p la c a  ex tend ido ; se 
refríe  u n  poco  de cebolla y  un o s d ien tes de 
a jo s  p icados m u y  finos, se  sazona; la  carne 
que m ás conviene em p lear p a ra  estq cocido 
es e l tro zo  llam ado  bolillo, ó b ie n  e l pecho; 
u n a  vez b ie n  .cocido y  en filad o , se ap lasta  
co n  la  ap lastad o ra  y  se deshace en  hebras 
finas; l a  carne, desde luego, tie n e  qu e  estar 
b ie n  cocida.

eocina Elegante ‘ ‘L a  S o C Í H a  V O V  G a S
C o m p . f l i a  M a d r l l e f i a  ú e l  O A S .  F é b r i c a s  e n  M a d r i d  V a l l a d o l i d  B u r g o s  L o g r o ñ o  A l i c a n t e , '  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a
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En una sartén  con un  poco de m anteca de 
cerdo, se refríen unas ceboUas cortadas á 
filetes, unos dientes de ajos, y  en  esto se 
agrega la  carne, se mezcla todo jun to , se sa­
zona con sal; p im ien ta  y  nuez moscada; 
ésta, en pequeña can tidad , cuando todo está 
bien salteado, se le añade unos huevos en­
teros batidos, todo bien  revuelto á fuego 
fuerte y  se aparta.

Se fríe u n a ean tid ad  de p a ta ta s  cortadas á 
ruedas m uy finas, en m anteca bien caliente.

Este cocido se sirve en im a fuente de la  
fon iu  siguiente: á  u n  lado la  carne, en el 
medio ios garbanzos y  las p a ta ta s  a l o tio  

extremo.

Cocido á  la  F ra n c e s a  (P 5 t-a u -fe u ) .

Este es el p la to  favorito  en las casas de 
familia, como tam bién  en  las de los ricos. E n  
una m arm ita  se pone el agua que se crea 
conveniente; se ponen huesos de p ierna de 
buey que estén b ien  llenos de tué tano  y  si 
son de dos ó tres días mejor, lavándolos bien 
antes de echarlos, como tam bién  uno 6 -dos 
jarretes tam bién  de buey (que se tiene  la 
precaución, una vez deshuesado, de a ta r­
los); además de esto se añade u n  trozo  de 
cadera de la  m ism a carne y  se pone á  her­
vir; cuando está  bien  espum ado, se le echa 
un poco de sa l gruesa, rm a ó dos cebollas p i­
cadas con dos ó tres  clavos de especia, un  
bouquet (m anojito de hierbas aromáticas), 
unos puerros tam bién  atados, nabos, zana­
horias y  algunas p a ta tas , u n  trozo de jam ón, 
una eol co rtada  por medjo quitándole el 
troncho y  a tad a  para  que no se deshaga al 
cocerla; se pone u n a  buena galhna, esto que 
nodeje .de hervir; cuando y a  está  todo  cocido 
se pasa al caldo y  se form a su sopa de la  que 
mejor convenga; en  la  fuente se ponen to ­
das las piezas en teras b ien  colocadas con la 
guarnición de las verduras; se saca el tu é ­
tano á  los huesos y  se ponen al lado de las 
demás verduras; la  gaüina se puede poner 
á un lado de las  carnes ó aparte.

Cocido po rtu g u és.

Se pone en  im a m arm ita h a s ta  su terce­
ra  p arte  llena de ag u a  500 gramos de toc i­
no de pecho y  unos tres kilos de la  p arte  de 
la  bábilla; se deja cocer espumándolo bien; 
se le echa sai y  se deja que vaya  hirviendo 
poco á  poco al cabo de h o ra  y  media 6 dos, 
se saca el to d iio  se deja que siga cociendo, 
se le agrega u n  repollo grande, m edia doce­
n a  de zanahorias, igual can tidad  de nabos, _ 
u n a  docena de p a ta ta s  m edianas, ochó m a­
zorcas de maíz fresco (aunque después de 
corado de la  raíz se conserva tierno), ocho 
raíces de m andioca (raíz de la  cual se hace 
la  tapioca), algunos trozos de calabacín y 
un  bouquet; darle hora  y  m edia de cochu­
ra, y  al m om ento de seriúrlo se sacan las le­
gumbres. se pasa el caldo en la  sopera y  se 
envía, separadam ente, lonjas de p an  to sta­
do ó arroz cocido en caldo que se echa den­
tro  de la  sopa.

E n  u n a  fuente aparte  poner el tocino
trinchado  en lonjas finas que se colocan al
lado de la  carne, se ponen las legumbres,
raíces, etc., alrededor, y  á  cada extrem o de
la  fuente se coloca un  m antón de legumbres,
de habichuelas verdes salteadas con m an-

✓
teca de vaca, y  á cada lado de las habichue­
las un  m ontoncito  de guisantes.

»

C ocido a rg e n tin o .

Se pone u n a  m arm ita  al fuego con figua^ 
fría  (ésta según la  can tidad  de personas), 
se echa u n  trozo de costillas de buey corta­
do á  tira s  largas entreverado, sacando la 
carne algo c iu d a ;' al mismo caldo se agre­
gan los garbanzos, todo bien  espumado y  
echándole m i poco de sal, se añaden  coles, 
p a ta ta s , calabazas y  ceboUas; cuando está 
á medio cocer, se le echa un  puñado de arroz 
y  se mezcla un  m ajado de azafrán: á esto 
lo llam an tam bién  olla podrida.

M e l q u ía d e s  B r iz u e l a .
Jefe  de Cocánü de lu  Compai^fci Trasaltóntic»!.

Cocina Higiénica 6ocina por Gas,,
C o m p a S i a  M a d r i l e f i a  d e l  G A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r i d ,  V a l l a d o l i d ,  B u r e o s ,  L o g r o R o  A l i c a n t e ,  J a r M  d «  l a  F r o n t e r a .
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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.

( c o n t in u a c ió n )

rudos cuchillos de hoja negruzca, que no cortan; 
cubre la  mesa con m;uiteles sombríos y  de dudosa 
lim pieza, y  trae  los m anjares, coloreados con aza- 
tráu  6 con pim iento, en fuentes y  p la tos cuyos 
fondos am arillentos y  cuyos bordes quebran­
tados dicen á  voces su  incuestionable derecho 
á  la cruz de San Hennegildo. U na m oza de 
cán taro  ó  u n  mozo de cam po y  p laza  com pletan 
y  arm onizan el servicio de estos banquetes, que 
lejos d e  te n er la  apariencia de uu  placer licito 
y  honesto, se  asem ejan a l  cum plim iento de una 
obligación penosa é  indispensable. Estudie us­
te d  señor m aestro, la  form a y  las condiciones d a­
das por los arquitectos españoles á  Los piezas 
de comer y  d e  guisar, y  n o ta rá  usted  con cuánto  
rigor h a n  ten ido  en cuen ta  las costum bres de 
la  Península, en cuyas ventas, como en los 
tiem pos de D on Quijote, se hallan  sopas cuando 
el cam inante lleva el p a n  p a ta  hacerlas. Yo, que 
h e  atravesado las principales ciudades y  pu e­
blos de E spaña, convertido en m ercader de jo- , 
yas con m i cajón de alhajas en el brazo, he 
logrado despertar la  curiosidad m ujerü  gracias 
a l cebo de m i ten tad o ra  m ercancía, y  penetrar 
en im penetrables comedores p a ra  ver y  conven­
cerme de que las recetas del buen  M ontiño y  
del intragaple A itainiras son las que im peran en 
el m ayor núm ero de las casas de España. Las 
albóndigas con au adobo de color de oro; los 
conejos heqjros pedazos y  nadando en uu  m ar 
de salsa negruzca; las inagras de jam ón frito: 
el bacalao con arroz; las perdices en escabeche; 
el chorizo con huevo; la  longaniza asada; las 
gallinas en pebre, y  o tros m anjares análogos, 
form an la  a lta  cocina del propietario , del fa­
bricante, del senador y  del titu lo  de Castilla, 
residente en pueblos y  en" cap ita les de pro­
vincia. Aquel tip o  del caballero labrador y  rico, 
aquel D. Diego de M iranda, que, según Cer­
vantes, convidaba m uchas veces á  sus vecinos 
y  amigos dándoles com ida limpia, abundante 
y sabrosa, escasea mucho en la  actualidad. H a - . 
ble u sted  á  gentes ilustradas, es decir, á  médicos 
de fam a, abogados de renom bre, m ilitares de 
graduación, em pleados de a lta  categoría, ca te­
dráticos, d iputados en  Cortes, etc., hábleles us­
ted, repito , del foiegras, y  d irá n  (aquéllos que 
lo conozcan) que es un a  porquería; del roast-beef, 
que es carne cruda; de la  mayonesa, que es lui 
vomitivo, y  del Burdeos, que es peor que el v i­
nagre. Siga u-sted platicándoles de la  cocina 
francesa; encómieles usted  su  bondad y  mé­
rito; digales usted  que cada vez se generaliza

m ás en el m undo y  responderán au n  sin haber 
leido el Quijote (de cuyo hbro hab lan  d e  memo­
r ia  m uchos españolas), lo que Sancho Panza 
m anifestó en la  ínsula, ó  sea qu e  no le diesen 
d e  comer cosas regaladas jii m anjares exquisi­
tos, porque sería sacar á  su  estóm ago de sus 
quicios, el cual es taba acostum brado á  cabra, 
vaca, tocino, cecina, nabos y  cebollas, y  si acaso 
le dab an  otros m anjares d e  Palacio, los reci­
b ía  con m elindre y  algunas veces con asco.

Y o no v itupero  (¡líbreme Dios!) que sus com­
p a trio tas  d e  usted  com an los que les plazca, 
n i es m i intención obligarlos á  que se alimenten 
á  la  francesa, pues b ien  sé que— «á quien come 
bien el pan, ó  pecado darle ajo»— .M i censura 
se dirige á  u n a  cuestión dé forma. AJ ver por 
la  calle á  dam as y  á  galanes ataviados con el 
lujo y  elegancia de m agnates ó de duque.sas, 
recuerdo involuntariam ente que ta l grandeza es 
á  costa del alim ento, y  se m e vienen á  la  me­
m oria las sentencias castellanas que disculpan 
la frugalidad  ó  el m al aderezo de la  comida, 
diciendo que ésta— no ha de servir más que una 
vez— . que la barriga no tiene cristales—, y que 
el estómago no sabe lo que le echan—. Repugna 
que el boato  del tra je  no corresponda á la de­
cencia del com edor y  m e parecía lógico que, 
como sucede po^regla general en  todosl os países 
de E uropa, y  se cu en ta  p o r excepción en Es­
paña, la  casa, muebles, vestidos y  alimentos, 
guardasen arm onía con la  riqueza y  posición 
social de la  familia. Pocas son las fortm ias que 
puede sostener el fausto de la  mesa, como son 
pocas las que pueden sostener con sedas, blon­
das y  diam antes; pero  así como caben la  ele­
gancia y  la mo.da en el vestido d e  percal y en 
el ram o de flo res,'así tam bién  caben el aliño, 
y  el buen gusto en el producto  de la  más hu­
m ilde cocina. Y o pretendo excusar al sobrio pero 
vaiiiduso español su jjo ch o rn o  de que lo vea 
con la  e n tra d a  de un  huésped de íntima 
confianza á  la  ho ra  de yan tar; pretendo que 
juzgue necesario añad ir en sem ejante caso un 
p a r  de pichones, como aconteció  en casa del 
Ingenioso H idalgo cuando éste  inv itó  á sn me­
sa á Sansón Carrasco, y p re ten d o , por ilHiino, 
que la  frase de quédese usted á hacer penitencia 
con nosotros, se aloje en las cercanías de la mo­
destia, y  no en el cam po de la  verdad. Si mis 
pretcnsiones son descabelladas y  absurdas a 
usted  le toca, señor m aestro, enseñar al que 
no sabe y  corregir al que yerra.

(C o n tin u a rá .)
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