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lin ario .— M ed in a  d e l C am po. B a n q u e te  en  e l  H o t e l  C a ste lla n a .— C o u tere ts . M en ú  d e l H o te l  D  A n g la  
ie r r e .- C u r io s id a d e s .  L a  in d u s tr ia  d e  co n serv a s en' A le m a n ia .— «L a  C ocin a  M a r ít im a s , d e  C á d iz .— L a  
\fa s 8  M o d ern a  (co n tin u a c ió n ).

C RO NICA
'ttM i'K'

EL PAN Y SU S D IS T IN T A S  VARIEDADES
Uno de los hermanos Redús, profesores de fama universal, dejó inédi­

ta una obra que aún no se ha publicado intitulada_ L a  h is to r ia  del f a n .
E l objeto de esta breve reseña no es tan amplio; se trata simplemente 

de apuntar las variadas formas y  diversos panes que hoy conocemos.
E l  cazabe  es el pan más blanco de todos, sin necesidad de los métodos 

modernos llamados de blanqueo en los raoHnos. o r.
Se deriva su nombre del nombre haitiano de la i>lanta ca za b i. be hace 

con la harina de mandioca 6 yuca, formando una inasa con a ^ ia  y  ponién­
dola simplemente á tostar con discos delgados. Cuando Cristóbal Colon 
llegó á las Antillas,, encontró que los indios usaban esa pulpa para su ah­

upan de Escandinavia»es un pan que se usa por los habitantes del Norte 
de Siberia y  los esquimales. Se hace con harina de centeno, y  se estima 
como muy nutritivo; tiene un sabor ligeramente albuminoso, y  se come 
impregnado de grasa del ciervo del Norte, el reno, ^rmendo como gran 
productor dé calor al cuerpo. Este pan, llamado p a l t  divide sus
favores con otro pan de esas regiones hecho con granos de centeno que es 
ponen á mojar, y  una vez bien mojado, se hace una pasta en forma de disco
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162 EL GORRO BLANCO

con im agujero en el centro; este agujero central se usa para guardarlo en 
barritas, palos ó cuerdas.

E l  P a n e  D u ro  de Itaüa tiene una forma semejante al anterior, y  se 
usa por la población costeña, mojándolo en. vino; también se usa en sopas, 
pero para esto prefieren los macarrones. Ambos son de color amarillento, 
de harina de trigo, y  de un sabor glutinoso pronunciado. ■

E l  P a n  E scocés de  aven a  se cuece en forma triangular ó de pastel, y 
es una masa alimenticia de.las más rudimentarias.

Muchas son las variedades de panes que hacen los judíos, y  el más 
común es el P a n  A z im o  (matzoths), que se tuesta en hojas aplastadas 
o discos m uy finos, m uy desmenuzable. Este pan es uno de los más puros, 
pero como carece de levadura es también bastante indigesto y  poco nu­
tritivo.

Muchas y  variadas son las aplicaciones que tiene el pan además de la 
de servir de alimento.

Todos conocemos más ó menos su uso en la terapéutica para las cata­
plasmas anodinas, etc., en la industria se usa mucho la miga para quitar 
manchas; para el recién nacido se usa agua de pan tostado; pero quizá el 
empleo más particular es el que se le da en las fábricas de relojes para lim­
piar las m áqim as. L a  gran fábrica de W altham  usa en sus taUeres más de 
8 o Hbras diarias de pan con ese objeto, cuya miga después se utiUza final­

mente como alimento de aves de corral.

I- h

B a n q u e t e s  s e r v i d o s  e n  e l  G r a n  H o t e l  d e l  C o m e r c i o  e n  S a l a m a n c a
C O M I O T E

de 5' ñ- R- la Infanta Doña Isabel,

S a lch ich ón , aceitu nas naM antes 
Consom m é im p e r ia l 

L an go stin o s  sa ls a  c in a g re la  ?  m ayon esa  
E spárragos cas te llan os  

P e rd iz  co n  se las  
M en estra  o e  legu m bres  

Pauo a l lo is - g r a s .
C rem a d e  uvollana 

T o r io  Im p er ia l á  la  p lh a  
P o s tre s  va riad o s

VINOS
R is ca l tin to , R io tatb ian co , H ered ia , 
Cham pagne M od t Chandon. "B in e í, ,  

C a lé, C igarros , L ico re s .
Pa tarete d e ! 74.

E l J« fe  de  C od n a ,
A n ic e to  H ern á n d ez .

b k n q u e x e
con que obsequia la Comisión de Juegos 

f lo ra le s  á  su Presidente

p .  < £ u i s  J v í a l d o n a d o  y  O c a m p o .
—  L I S T A  —

•ORDUVRES 
S a lch ich ón , ace itu n os  y  p ep in illo s .

Pu ré  de  ca n gre jo s  
S o lo m illo  tru fado  ó  la  Portuguosa. 

Lan gosta  en  sa lsa  tártara 
V o lau u en l de  p e rd iz  

E spárragos sa lsa  rem oladm  
Cabeza d e  Jabalí en  ge la tina  

Bom ba de piha 
Sou lli M Id y  

Frutas, gu asos y  g o lle lo s .
V IN O S: R io  a  Unto y  b lan co . C a lí.  Champagne 

“ B in et,. L ic o re s  y  habanos.
1 9  S e p b r e .  1 9 0 9 .  

^  ____
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M E N U  O E  A L M U E R Z O  E X P L I C A D O

LISTA

Entremeses variados.
[Hors d'ceuvres variées.) 

Huevos escalfados d la Rougemont. 
[Oeufs pochés d la Rougemont.) 

Tournedos Bruxelloise.
Setas 6 cépes rellenas. 
[Champignons farcis.)

Pollo d la Daumont.
(Poulei d la Daumont.)

B lin is de patatas.
(B linis de pommes de ierre.) 
Costrada á la Ofjenbach. 

(Croúte Offenbach.)
Postres finas.

P . F .

d e  d a s  r e c e t a s

Huevos escalfados á  la Rougemont.

Escalfados los huevos, refréscanse, y  des­
pués bien escullidos y  recortada un poco de 
clara, sazonarlos con un  poco de sal y  pim ien­
ta blanca. N ápatlos con un  poco de salsa á 
la bechamel correctam ente sazonada.

Preparar u n  arroz con salpicón de jam ón y  
trufas, p arte  de puré  de to m ate  y  papiika, 
tnanteca, etc.

Cocido el arroz en su  punto, se llenan pe­
queños moldes de ta rta le ta s  (un molde por 
cada huevo), y  se desmoldean poniéndolos en 
una fuente redonda; en cada uno de estos p a ­
nes de atroz se coloca un  huevo; espolvoréase 
con queso G iuyére y  paim esán, un pedacito 
de manteca y  gratínense de m om ento en el 
liorno.

Sírvanse adornados de^un cordón de salsa

m ediatam ente de term inarse el gratinado. á 
fin de que no se enduiezoan.

P. F .

Tquinedos á  la  Bruxelloise.

C ortar los tournedos de un magnifico cen­
tro  de solomillo (tantos como convidados). 
Saltéanse á fuego vivo y  desglasearlos con 
vino Madera.

M ontar u n a  holandesa bueua (sin vinagre). 
S altear con m anteca algunos pedacitos de 
foie-gras n a tu ra l en crudo, que se pasa  por un 
tam iz y  se une á  la  salsa, a l m ismo tiem po que 
una fina ju liana de trufas, ñapando los to u r­
nedos con esta salsa.

Guarnición.

Riñones de  gallo á  la  Villeioy. Quenefas de 
ave forradas de un puré de p u n tas  de espátta-

d c w e ' r o c l ndo siem pre servirlos iu- gos, em p an a d a s> e g a  y  h ita s . Forrdos d ^ -

^  u cL I O Ü E U R BENEDICTINE Extruise Digestr r e ^

Ayuntamiento de Madrid



1 6 4 EL GORRO BLANCO

cachofas estofados con m anteca, guarnecidos 
con p a ta tas  farm eniier salteadas.

Setas ó cépes rellenas.

G randes setas fiescas, que luego de que 
estén bien lim pias se les separa la  cola, po­
niéndolas en u n a  fuente con la  p arte  de la 
cola hacia a n ib a  que esté previam ente u n ta ­
da  con m anteca.

Se rellenan con la  siguiente farsa; las colas 
de champignons picadas, con blanco de ave, 
trufas, sazonam iento de sal y  p im ienta, cba- 
lo ta  picada, finas hierbas y  u n a  pequeña p a r­
te  de especies y  u n  buen trozo de  m anteca. 
Rellenos éstos, se espolvorean con m iga de 
pan blanco, u n  poco m ás de m anteca y  se 
m elen en el horno no m uy  fuerte duran te  
veinticinco 6 tre in ta  m inutos.

Siivense rociados de jugo de limón,

PoUo á  la Daumont.

Deshuesar u n  pollo de igual form a que una 
galan tina. Rellénase con una farsa de quene- 
fas, á  la  que se le incorpora un salpicón de ja ­
món, trufas, lengua y  pistachos verdes. Se 
term ina  y  se cuece como tm a galantina.

P reparar u n a  salsa suprem a de a \e . Colo­
car el pollo eu la  fuente, guarneciéndolo con 
champignons torneados, quenefas decoradas

con detalles de trufas, crestas y  riñones de 
gallo.

Ñ apar el pollo con p a rte  de salsa; la restan­
te  sírvase en salsera.

Blinis de patata.

Cocidas las p a ta ta s  al vapor, y  pasadas des­
pués por un  tam iz (unas cinco ó seis). Agre­
gar 100 gram os de m anteca, 70 gramos de ha­
rina, un  polvo de sal, otro ta n to  de azúcar, 
seis ó siete yem as de huevo, m edia copa de 
na ta  y  cinco claras m ontadas; unido todo qrrer 
da  form ada la  p a s ta  de blinis de patata.

Se cuecen los blinis en  pequeñas sartenes, 
de la  form a idéntica á  las  (crépes) panque­
ques, etc., etc. Hechos siem pre á fuego \ ivo, 
con m anteca de vaca y  que estén ligeramente 
dorados por am bos lados.

Costrada á la Offenbach.

C ortar im brioche en rodajas; entre una y 
o tra  rodaja  se llena con crema franchipana, 
con p a rte  de  m acarrones molidos y  rociados 
con ron. Se meten en el horno. 
jC olóquese estas costradas en u n a  fuente en 

form a tu rb an te , y  guarnecer el hueco del cen­
tro  con im a crem a Saint-Honoré.

^  p .F .
Octubre, 1909 ,

I' '•

ce.» Elegante “La 6ocina poF Gas„
Compaflfa M aerilcfta úel G A S. F fb ricas  en  M aürid V alladolid B urgos Logroño A licanle, lerez  de la  Frontera.

P r a n  M a n t a n i i o r i a  H a A f f l ic f ín  Ha í la r m ’a  Ea la  casa  q u e  t ie n e  lo -m ejo ra»  « én e to a  y  más b ien  su rtid a  de Madrid 
O ld n  m a ll lc l iu c l la  UU (tg u o tll l  lis  U d lb la - en  m an tecas  finas, T ru fa - d e  P e rig o rd  y o tra s  m arcas. Foic-gra» 
n a tu ra l  7 en  p u ré , y  toda  c la se  de  a r t íc u lo s  finos d e l  P a l é  y  E x t r a n j e r ú .  ( ’U aa  del C arm enI C alle  de  la  Abada, 2, Madrid.

, t

r í lM P R R  I l^ T F D  ENTREMESES Y LOS QUESOS MODERNOS, por Ignacio Doménech. De-venta 
L v l i l f  f t u  U o l  uV en todas las librerías y  en nuestra  Adm inistración.— Precio, 4 pesetas.

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

A N D R E , S U C C E S S E U R  

O a c h l l l e r i a .

76, Rite St. Sauveur, PARIS 
Pueden también hacerse  pedidos á la antigua casa  PEREIRA,

San Vicente Alta 10, C a lde re r ía .—  flUADRIO.

e |  e a t á í o g u  i l u e t r a d o .
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Cr
LANGOSTA A LA DAM NIER

(INÉDITO)

P L A T O  F R l O
tf)

i)

ú

Con p a n  de m olde se m odela la  caja de 
un  autom óvil (véase el grabado, que es m ás 
que suficiente explicación) lo m ás exacta­
m ente posible; fríase con abundan te  m an­
teca, le tiiándose á  bom to color.

Cuando esta  caja  form a del autom óvil que­
da  fr ita  y  fría, se napa con salsa chaudfroid 
blanca; coloqúese encim a de cuajro ruedas 
pequeñas de 
cau d io  po­
ner guarda­
barros con 
unas tiras 
com puest a s 
con pasta, 
á  la  trasera  
del autom ó­
vil ; colocar 
la  cáscara de 
la  cola de 
l a n g o s t a ,  
m o de lando  
bien el hue­
co, á  fin  de que luego sirva para  llenarse de 
salsa, enfrente form ar dos pequeños faroli­
tos, modelados en zanahoria cocida ó remo­
lacha, el núm ero del vehículo con pim ientos 
morrones. E l interior se rellena con ensala­
da  rusa bien sazonada, y  luego escalopas 
redondas de langosta cortadas delgadas ñ a ­
padas con m ayonesa tiroliana, y  guarnecida 
cada una con detalles de tru fa  y  estragón y 
pepinillo picado en los bordes y  un  g ran  can­
grejo derecho que con las pinzas ab iertas si­
m ule que coge la  m anivela del chauffeur, 
luego quisquillas sonrosadas que estén m on­
dadas, y  o tras escabechadas que estén guar­
necidas de m ayonesa natu ra l, y  salpicón fi­

nísimo de trufas, colas grandes de cangrejos 
con las  pinzas abiertas.

Colocado en el centro de una fuente, se 
sim ula en todo  el fondo de ella, el paso de 
una carretera por medio de ensalada rusa 
trab ad a  con b as tan te  gelatina, á  fin de que 
se cuaje y  quede dura, cubriendo toda la 
superficie con m ía ligerísima capa de aceitu­

nas picadas 
m e n u d ís i ­
m a  ni e n t  e 
(esta prepa­
ración, como 
es natural, 
debe de pre­
pararse muy 
an tic ipada­
mente), pu­
d i é n d o s e  
adornar con 
otros capri­
chos del eje- 
c ú t a n t e ,

guarnecerla  caja  delautom ó vil conmantecafí- 
na puesta en un  pequeño cucunidio de papel de 
barba. L lenar el hueco de la  cola de langosta, 
puesto detrás de la  caja  del automóvil á 
modo de salsera, con la  sigmente salsa;

E n  un  bol se echa una cucharada de puré 
de anchoas, o tra  de confitura de tom ate, otra 
cucharada de m ostaza de estragón, finas 
hierbas frescas picadas, sal y  pimienta C a­

yena, aceite y  vinagre en iguales cantidades, 
I  ó 2 yem as de huevo, ba tido  todo vivamen­
te  h a s ta  que quede espesa.

Servir p arte  de ella en salsera aparte, 

F r a n c í s c o  P a t i n o ,

Jefe de Cocina del Hotel *Los Cisnes», 
en Jerez de ¡a Frontera.

eociiia simpática “La Cocina por Gas
C a m p a B l i  M t ú r l l e n a d e l  C A S .  F á b r i c a t  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 d 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

3 7
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C O C I N A  I T A L I A N A
 9  T = y 7 = = 0

Filetes-Quirinal. {Filetío Qiiirimle.)

E sta  creación del jefe de cocina M. Men- 
ret, del Hotel-Quirinal, de Rom a, es digna 
de sei ano tada  y  practicarla.

Tener un  buen'solom illo de buey; después 
de bien limpio, co rtar irnos medallones de 
un centím etro de  alto po r seis de circunfe­

rencia.
A cto 'seg u id o  cortar unos costrones de 

pan de molde, de una a ltu ra  de tres ceuti- 
luetros, y  de circunferencia procurar ten­
gan cerca de-ocho centím etros y ,con  ayuda 
del cuchillo hacer en cada costrón rm a coii- 
novidad p a ra  poder colocar el medallón de 
solomillo, freir estos costrones con m ante­
ca de vacas. Cocer en u n a  cacerola b ien  ta ­
pada con agua y  el jrígo de un  limón,, du­
rante cinco m inutos, 500 gramos de setas, 
grandes y  frescas, u n a  vez cocidas refrescar­
las, y  resguardar las seis setas m ás bonitas 
y las restan tes cortarlas lo m ás finísima- 
mente posibles, y  con uir p ar de  chalotas 
picados; puesto  en u n a  cacerola hacerlo re­
ducir con un decilitro de vino blanco; una 
vez reducido agregar dos cucharones^ de de- 
mi-glucé y  u n  cucharón de salsa tom ate, 
procurando obtener u n a  salsa bien consis­
tente y  algún tan to  espesa, y  b lanquear al 
último m om ento seis he’niosas rodajas de 
tuétano y  refrescarlas cinco m inutos antes 
de servir el plato, colocar los filetes á  la  pa­
rrilla, pasado por raarrteca de vaca; a l ser­
virse el p lato , se m onta  en la  siguiente fo .- 
ma; dentro  de cada costrón de p a r  una 
cucharada de la  salsa encim a el filete, en­
cima mra seta asada á  la  p a n illa  y  una ro­
daja de tuétano , salsearlo cada uno con una

ligera capa de salsa y  servir aparte  la  salsa 
restante.

. R O PSO D O .

Buding de anguila con mayonesa.

[Bodino d'anguilla con majonnesa)

Tener la  m itad  de u n a  anguila gran­
de, qu itarle  la  piel y  la  espina y  lavarla 
bien, co rtar á trocitos de 100 gramos de 
tocino entrevelado, blanquearlo, y  una cu­
charada de pistaches, m ondados y rm tio - 

,zo de a tún  m arinado, tres trufas crudas 
y  cortadas á cuadro, sazonar todo este 
conjunto puesto  en u n a  vasija  con sal, p i­
m ienta de Cayena, ju n ta r  u n a  cucharada 
de cocñac y  o tra  de M arsala, uniendo uu 
poco tocino raspado, y  acto  seguido agre­
garle igual can tidad  de p an ad a  de pescado, 
procurando que todo quede bien um do. 
Con todo  este compuesto rellenar u n a  grue­
sa tr ip a  de cerdo bien lavada con vino b lan­
co, a ta r  bien las dos extrem idades y  envol­
verla en un  paño, se pone á cocer en rrna 
cacerola ovalada, con to d a  clase de hrer- 
bas arom áticas jun to  con u n a  copa de vino 
blanco, y  concluir de cubrirlo con caldo, se 
deja cocer á fuego suave duran te  hora  y 
media; itna vez cocida se deja duran te  me­
dia  hora dentro de su propio caldo; pasado 
este tiem po se saca y  se rolla o tra  vez con 
el paño; en seguida, ponerlo á prensar como 
si fuera u n a  galantina, pero con m uy poco 
peso para  no hacerle perder su form a redon­
da, y  se sirve al d ía  siguieirte, cortado á 
rodajas de seis centím etros de largo; qui­
ta rle  la  piel y  cubrir cada rodaja con una 
capa de m ayonesa, irlos colocando en una

Keauiarizabie “La Gocina poF Gas,
c o m p a m a  M a d r i l e ñ a  d e l  Q A S .  F á b r i c a s  e a  M a d r i d ,  V a l l a d o . 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 a  d e  l a  F r o n t e r a
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placa con Meló; se dejan duran te  una hora.
P a ra  servir este plato, ten er preparada 

una ensalada m ix ta  en tm a bordura  redon­
da; p a ra  sendtlo  en fuente redonda, colocar 
los medallones con sim etría, eircinia la  bor- 
dura de ensalada y  adornar todo alrededor 
de la  fuente con costrones de gelatina p re ­
parada  de antem ano del mismo fondo.

A parte servir la  m ayonesa transform ada 
en revigotté.

M o i .i n a  C a r í o .

Timbal de patata á la Romana,

(Timballo d i patate alia Romana.)

Preparar un  puré de p a ta ta  y  sazonarlo 
con m anteca de vacas, queso de P arm a ra ­
llado, yem a de huevo, nuez m oscada y  
pim ienta blanca.

A parte p reparar rm salpicón cortado á 
füetitos de higadillos de pollo, riñones de 
pollo y  algunos filetes de jam ón, y  de len­
gua cocida, y  de setas de Géuova, crestas de 
pollo, y  quenefas de pollo,- el cual se lia 
todo este conjunto con un  poco de buen 
jugo.

Acto coirtinuo se prepara  un molde gran­
de de charlóla, se pasa bien con m anteca 
de vacas, y  p an  rallado, y  con el puré de 
p a ta ta  bien trabajado  se forra todo  el mol­
de, procurando tenga un  espesor de unceiiti- 
me+ro, se rellena con el picadillo y  se cu­
bre el molde con el puré testan te , media 
hora  antes de servirlo se m ete al hom o  este 
molde y  servirlo bastan te  caliente.

Tam bién en esa m isma form a se hacen 
tim bales de legumbres y  en lugar de p a ta ­
ta s  se puede hacer de espinacas, apio, al­
cachofas y  coliflor, etc., y  en lugar de pasar 
estas legumbres por el cedazo, se cortan  á 
cuchillo y  liadas con u n a  fina salsa crema 
con bastan te  queso rallado. Y  tam bién 
se hacen tim bales de arroz, m acarrones y 
tallarinas, y  de sémola.

Todos estos tim bales de legumbres, son

en I ta lia  p latos de colación de la  v ieja co­
cina rom ana aristocrática y  verdaderamen­
te  costosa, p latos de la verdadera- Ita lia  por 
la  estética y  el gusto.

E r c o i , e  S a l v í  

[RevistaItaliana d'Arte Culinaria de Milano.
Traducción de F e l i p e  M a r t í .

GENTE J 0 9 E N

Q l ñ b l N O N I  Q I O V ñ r í N

Del a rte  cuUnatio de Ita lia , Giannoni Gio- 
vamai se nos h a  revelado un gran artista, y 
no creemos ser falsos profetas al predestinar­
le un  herm oso porvenir.

Su pasado artístico es breve, porque su pa­
sado es m uy próximo. Hizo su aprendizaje 
con su padre^en  la  cocina del barón Belio; 
m ás ta rd e  hace el aprendizaje de pastelería 
en la  renom brada pastelería Del-Meglio; aca­
bado el aprendizaje v u d v e  o tra  vez á  la coci­
na, á las órdenes del jefe M. D. Larrgié, en 
casa de Víctor-Georges Hugo; d e ^ u é s  de al­
gún tiem po pasa á tra b a ja r  con su cuñado, 
Babini Settim o en casa del m arqués de Mon- 
tagliari. Luego quiere alargar más todavía

Higiénica “La 6ocina por Gas,,S o c ln a

Com pañía M adrileña del GAS. F áb ricas en M adrid, V alladolid, Burgos, Logroño*A licante. Ja rea  de la  Frontera.
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sus estudios en-su cañera , y  pasa  á tra b a ja i 
en hoteles y ie s ta u ia n ts , donde tiene  la  oca­
sión de aprender mucho de la  valen tía  de sus 
maestros, Perazzo, A ntonio Rossé y  Pizzc- 
caro.

í.lamado po r su cuñado, pasa  de segundo 
jefe en la cocina de la  E m b ajad a  A ustro-H ún­
gara, y  más' ta rd e  de jefe en la  cocina del b a ­
lón De-Pauthoff.

Ejemplo raro de activ idad y  de inteligen­
cia y férrea voluntad , G. Gianiioni da  to d a  s • 
inteligencia p a ra  d ar increm ento a l a r te  de la- 
cociiia italiana; pero no es sólo uno de nues- 
tios mejores redactores, sino tam bién corresu 
ponsíd y  propagandista, siendo adem ás co­
laborador de o tras revistas culinarias.

En su corazón no albergan egoísmos n i ri­
validades profesionales, em inentem ente bue­

no y  de una rara  m odestia. Por sus especiali­
dades y  dotes característicos fué investido d d  
cargo de secretario, miembro terdsoi de la  Co­
misión artística de la  U nión In ternacional de 
Firenze, secretario del Comité ejecutivo para  
el Concurso profesional de Cocina de Roma. 
Y  en la  liltinia Exposición de Roma fué p re ­
miado con m edalla de oro y  u r  objeto a rtís ti­
co del caballero Barbiani.

Giannoni G iovanni ha  recogido en premio 
de su  trab a jo  el aplauso tm árim e de todos, 
aplauso bien merecido, alentándole á que p ro ­
siga en su idea con ardor y  pasión,

Ardor porque am a el estudio y  el trab a jo  y 
es esquivo á todo lo que pueda distraerlo de 
su noble ejercicio de arte,

G a s t e r .

Traducción de F e l t p e  M a r t i . .

C O c iN ñ  E C O N O m iC A  Y C A S E R A i  •‘‘4 !'iSi

Perdices á la Cazadora.

Una vez limpias se colocan en u n a  cacerola, 
en forma que no estén m uy holgadas, se les 
pone hasta  su m itad de aguasazoirada, echán­
doles además dos cucharadas de vinagre, 
dos jicaras de aceite crudo, dos ó tres  gra­
nos de pim ienta, clavos y  im a h o ja  de laurel, 
una cebolla p a rtid a  en pedazos y  im as ro­
dajas de zanahoria. Se dejan cocer h a s ta  que 
el caldo haya  m erm ado bastan te , se cuela 
este y se sirven.

Perdices escabechadas.

En muchas cacerías se cogen en gran nú­
mero, de suerte que no pueden consumirse 
eu muchos días y  con peligre de que se pasei’.

Para que se conserven mucho tiem po se 
escabechan en la  form a siguiente: después

de lim pia.las se ponen á cocer en abundante 
aceite, aña'dieiido vinagre, una cabeza de 

ajos, laurel, tom illo y  pim ienta. Cuando es­
té n  casi cocidas se sacan y  se ponen en nna 
vasija  grande con el líquido é ingredientes 
en  que h an  cocido, añadiendo aceite y  un 
poco de \-iiiagre h asta  que queden m uy cu­
biertas.

Codornices cubiertas.

Puestas en condiciones como las demás 
aves, se leliogau en  m auteca y  se les pone 
en el hueco del rnen tie  un pedazo de tocino 
V jam ón. Las pa tas y  los alones se su jetan  
con un bram ante. Después se iiitroducerr 
cada u n a  en irir pim iento grande, abierto 
por el tallo, se sazona con sal y  se ponen al 
hom o hasta  que se asen.

éé La Cocina por Gaseoclna C h ic
C o m p a ñ í a  M a d r i l c f l 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 a 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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Conejo asado.

Q uitada la  piel y  lavado con cuatro  6 cinco 
aguas, se seca m uy bien  con u n  paño, se le 
sazona con sal y  un tado  de m anteca, se pone 
en la  parrilla, cambiándole de lado hasta  
que se vaya  dorando.

Se sirve con la  salsa alioli.

Conejo guisado á lo campesino.

Se p a rte  en pedazos, se pone un  puchero 
de boca estrecha y  se sazona con sal. E n  una 
sartén  se frien eir aceite unos pedazos de to ­
cino y  se v ierte  sobre el conejo, dándole unas 
vueltas, con el puchero destapado, p a ra  que 
se rehogue. Después se añade p im ienta  y  
clavo molidos y  un  atillo de laurel, perejil y  
tomiUo.

P a ra  tap a r el puchero se pone sobre la 
boca u n a  cebolla que ajuste  bien. P a ra  que 
no se pegue el conejo se le da  vueltas con 
frecuencia, porque si no resu ltaría  con m al 
sabor.

vSe asan unos tom ates, se m achacan con 
un  diente de ajo  y  pasados por uu  colador

se mezclan con el conejo cuando éste está á 
medio cocer.

Espinacas á la Andaluza.

Ivas espinacas deben lavarse muy hien, 
por la  tie rra  que suelen ten er adherida. Se 
ponen á cocer en agua y  sal, y  cuando estéu 
cocidas se las escurre y  se dejan  en una ca­
cerola. E n  aceite caliente se fríen rmos ajes 
y  un picadillo de jam ón y  con el aceite se 
echan en la  cacerola.

A ntes de sacarlo á la  m esa se adorua con 
unos huevos duros cortados m uy  menudos, 
que se rehogan en la  sartén  con rm poquito 
de aceite y  sal.

Alcachofas. 

vSe qu itan  la s  hojas de fuera  y  las puntas; 
córtense en pedazcs, con los taUos más tier­
nos, y  se lavan. Se ponen á  cocer en agua y 
sal, y  así que están se escurren muy bien. 
Se hace una salsa con piñones picados, una 
cucharada de harina tostada, u r  poquito de 
clavo, unas raspaduras de nuez moscada y 
m anteca. l is ta  salsa cuece quince minutos 
con las alcachofas, y  y a  está  el guiso.

f
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H e aquí los distin tos regimenes; el mé­
dico indicará el que crea m ás oportuno en 
cada caso particular:

Régim en de Daucel.—^Esta basado en la 
reditccióu de líquido, no perm itiéndose más 
que de 200 á  400 gramos en cada comida.

Régimen de E bstein .—Almuerzo, á 'a s  
siete y  m edia en invierno y  á las siete en 
verano: 250 gramos de te  negro sin leche ni 
azúcar, 50 gramos de p a n  blanco ó tostado, 
con m anteca. Comida, á Ja s  dos; sopa (fre­
cuentem ente con m edula de buey), de 120

á 130'gram os de carne con grasa, con salsa 
grasa; legum bres en cantidad moderada. 
Prescíndase de p a ta ta s  y  de legumbres que 
contengan azúcar. Cena, á las siete y media'- 
una ta z a  de te  puro, un huevo ó un asado 
con giasa, jam ón ó tocino, una rebanada de 
pan  con m anteca y  de cuando en cuando 
queso ó fru tas frescas.

Régunen de Ortel.—P o. la  mañana. 15*' 
gramos de te  ó café con un  poco de leche, 
75 gram os de pan . A medio día: 110 6 120 
gramos de carne asada ó cocida 6 de aves,

Qocina Racional “La Gocina por Gas,,
C o m p a f l i a  M a d r i l e ñ a  d e l  Q 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 .
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poca grasa; pescados poco grasos; ensalada 
y legumbres á  voluntad; 25 gramos de pan; 
como postres, de 100 á  200 gramos de fru­
tas; algunas veces un  poco de confitura. 
No hay bebidas, y  sólo excepcionalmente 
se consienten de 17 á  25 centilitros de vino 
ligero, Por la  tarde; u n a  taza  de café 6 de 
te, como p a ra  el almuerzo, con 17 centilitros 
de agua todo lo m ás. Como cena, uno 6 dos 
huevos, pescados, 150 gramos de carne, 25 
gramos de pan, un  poco de queso, ensalada 
6 frutas; vino, de 17 á 25, mezclado con la 
octava p a ite  de agua.

Régimen de Dujardin-Beaum etz,—E l en- •- 
fermo puede beber eu las  comidas y  fuera 
de ellas. E n  las comidas bebe vaso y  medio 
de liquido; es decir, 300 gramos de vino tin ­
to ó blanco, mezclado con un  agua alcalina.

Prohibición absoluta de vinos m uy al­
cohólicos, de licores, aguardientes y  cervezas.

Un poco de café negro a l final del almuerzo.
I’rohibidón de la  sopa.
-Alimentos permitidos: huevos, pescados, 

carnes, legumbres verdes y  frutas.
Feculentos, reducidos al mínimum.
Pan ligero, cuya m ayor p arte  la  consti­

tuye la  corteza. Prohibición absoluta de 
pastelería.

Almuerzo, á  las ocho; 25 gramos de pan, 
500 gramos de carne fiam bre {jamón ú  otra), 
200 gramos de te  ligero sin azúcar.

Comida, á medio día: 50 gram os de pao, 
100 gramos de carne ó de algún guisado ó 

■ un par de huevos, 100 gramos de legumbres 
verdes, errsalada, 15 gramos de queso, fru ta  
á discreción.

Cena, á las siete' nada de sopa, 50 gramos 
de pan, 100 gramos de carne, 100 gramos 
de legumbres, ensalada, 15 gramos de queso, 
hutas á discreción.

A estos regímenes deben añadirse las prác­
ticas de gim nasia sueca y  la  hidroterapia, 
conforme á las prescripciones del médico.

Vocabul̂ o culinario.
NOTicus mmm de los mmmn celebres

(c o n t i n u a c i ó n )

Crloff.—Nom bre de u n a  fam ilia rusa 
donde e l miembro m ás célebre fué el conde 
Alexis Orloff, que n ad ó  eu 1788; fué general, 
diplom ático y  gran gastrónom o. M inistro ple- 
n ipo tendario  en el Congreso de P arís  en  1856. 
Murió en 1865. (En Rusia, espedalm ente, 
muchísimos platos llevan su  nombre.)

P e r i n g e u x . — C h. C. de la  Dordogne, á 499 
kilóm etros de París; 31.500 habitan tes. Sitio 
fam oso por sus exquisitas aves y  sus trufas.

N e m o u r s  (Duque de).— Ê1 segundo hijo  del 
rey  Luis Felipe I , que nació en 1814.

M0NTPE1.1.1ER.—C h-l.-du -D epartam en teL ‘ 
H evault, á  775 kilóm etros de París. Po- 
b lad ó n  de 76.364 habitan tes.

MuRÍLi.o (Esteban).—Célebre p in to r espa­
ñol. N ad ó  en Sevilla, en 1618. E s  au to r de 
numerosos cuadros de u n  realismo incom pa­
rable. Su gran cuadro. La Asunción de la 
Santa Virgen, es guardado como la reliquia 
m ás grande de la  p in tu ra . Murió en 1682.

MoNTi'ENsiER (Duque de).—^Miembro ilus 
tre  de la  fam ilia de los Orleans; hijo  del rey 
de Francia, Luis Felipe I._N adó en  1824V se 
casó en 1846 con la  herm ana de Isabel I I ,  
re ina de España.

N a v a r í n . —Pueblo del Peloponeso, p íov in  
cia de Messenie (Grecia); 2.800 hab itan tes. 
Célebre por ía ba ta lla  naval, donde la  flo ta  
tu rca  fué destru ida po r Ips ilotas combinadas 
de F rancia, Ing la te rra  y  Rusia, en  1827.

M o r n a y  (Felipe. D uflessis).—U no de los 
jefes p ro testan tes de la  Reform a en F ra n d a . 
Nació en 1549; amigo de E nrique IV  y  redac­
to r  de sus manifiestos. Publicó M ornay num e­
rosos escritos sobre cuestiones religiosas. Au­
to r  de diversos libros. Murió .en 1623.

MozART.— Ê1 divino M ozart, el niño precoz.

Ijy
ri

L r

eocina Moderna pOl* GfLS
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ilustre compositor de m úsica alemán. Nació en 
Salzbourgen 1756. A utor de sonatas, de tríos, 
de sinfonías m agistrales y  de mumerosos 
chefS'i'cBiivre, siendo los más célebres Les Noces 
de Fígaro, La flauta encantada y  Don Juan. Su 
ú ltim a pieza fué un  Réquiem (m archa fúne­
bre) que sirvió p a ra  cantar se por prim era vez» 
con m otivo de su muerte. M urió en 1791.

V e n d o j i e  (César, duque de).—  Uno de los 
principales personajes que tom ó p arte  en las 
in trig as  contra Rjchelierr. N ació en 1594. Fué 
hijo  natu ral del rey  de F ra n d a  E nrique IV. 
Jugó un  papel im portante en los disturbios de 
la  Fronde. M urió en 1665. 
y  N E 1 .S O N .—Ilirstre alm irante inglés, que des­
truyó  la  flo ta  francesa en Abonkir, en 1798, y 
ganó tam bién la  b a ta lla  de T iafalgar contra 
los franceses el 21 O ctubre de 1805. Firé mirei- 
to  en este últim o combate. Sus reliquias son 
expuestas en el Mtrseo de G b E E N w i c i i ,  situa­
do cerca de Londres.

N a n s e n  (Fridtjoí).—Célebre explorador, 
que hizo la  memorable expedición al Polo 
N orte (1893-1896) y  se sostuvo á  u n a  la titu d  
d e 86 grados 175 m. Nació en Lysakei, cerca de 
C iistiaría  (Noruega), el día 10 de O ctubre de 
1861. E s  doctor en M edicina y  profesor de 
Zoología de la  Universidad de Cristiar.ía, ade­
m ás es au tor de obras como Aeross Greenland, 
Forthest-Noríh y  otíos.

En 1905 tom ó gran p arte  activa en la  sepa­
ración de Suecia y  Noruega. Actualm ente es 
em bajador de N oruega en Inglaterra.

T r i p l e  A l i a n z a , —U n pacto form ado por 
el príncipe Bismarck en 1872, entre Alemania 
Rusia y  Airstria. Rusia después se retiró de la 
Triple alianza en 1886, y  pasó á ocuparlo I ta ­
lia  en 1887.

E s ta  alianza se renovó en Berlín d  d ía  28 de 
Jun io  de 1902. Los firm antes se garantizaron 
la  integridad de sus territorios respectivos.

W e l l i n g t o n  (Arthur Collcy Wellesley, du­
que de).—Tuvo el sobrenombre de duque de 
H ierro (Iron-Duke). General y  hom bre de es­

tado  inglés. Nació en  Dublín en 1769. Sostu­
vo á  los españoles en la  resistencia de la inva­
sión -francesa. Batió á los franceses en Portu­
gal y  en E spaña en 1810. Se opuso y  batió á 
los generales franceses Masseira, M aim ant y 
Jourdan. E n tró  en Frarrcia y  libró la  batalla 
indecisa de Tolosa en 1814. L e nombraron ge­
neralísimo. E l m andaba las fuerzas reunidas 
contra F rancia  en i 8 i 5 y  fué vencedor de Na­
poleón en W aterloo. M urió en 1852.

V ÍC T O R  H u g o . —Célebre poeta, dram atur­
go y  novelista francés. E l m ás ilustre de su 
tiem po. N ad ó  en Besangon en 1802. Fué un 
talento  precoz y  escribía poesías á  la  edad de 
diez años. I,as obras m ás famosas de él, son 
Voix Interieures, Chaíiments, Orientales, Con- 
lemplations, Feuilles d'Aulomne, La Legende 
des Siécles. Sus mejores irovelas son: Los Mise 
rabies, Nuestra Señora de París, Los Trabaja­
dores del Mar. F ué  nriembro de la  Academia 
francesa y  p a r  de Francia. Murió en 1885.

T o u l o u s e  (conde de).—E l conde de Tolosa 
fué uno de los hijos legítim os del rey de Fran­
cia Luis X I V  y  de la  m arquesa de Montespaii. 
Nació en Versalles en 1678. Fué un grair alnri- 
la n te  de F ran d ay U ev ó  á la  victoria contra los 
ingleses en Málaga en 1704. M uiió en 1737-

V a t e l  (Francisco),—Mayordomo de méri­
to  del príncipe de Condé. E n  1871 él se creyó 
deshonrado, disgustadísimo, a l parecer, por 
una cena espléndida que el príncipe de Coiidé 
daba al rey  Luis X IV  eu su  castillo de Clran- 
tilly. En momento inoportuno encontró algu­
nos defectos en el servicio, donde él se consi­
deraba el único responsable. E l día siguiente 
e ia d ia d e  viglia; debido á la  gran marea, 
no se pescaron algunos de los pescados que 
esperaba con ta n ta  im paciencia y  no llegaban 
desesperado entonces, coje una espada, puso 
el mango contra la  pared y  la  p un ta  en su 
cuerpo y  se lo atravesó. Su mrrerte trágica ha 
estado inm ortalizada por una de las cartas 
célebres de m adam a de Sevigné.

(Se continuará.)

I ' '  K í
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BARCELONA

PRIMERA EXPOSICIÓN NACIONAL
D E L A R T E  CU LIN A RIO

25 de Febrero de i g i o .

PROGRAMA

La Exposición se com pondrá de dos Sec­
ciones, denom inada la  prim era Cocina y Pas­
telería y  la  segunda Comercial-Indurtríal, dis- 
ttii)uyéndose la  prim era en once grupos, á 
saber:

Sección de Cocina y Pastelería.
Primer grupo . —  Mesas paradas y  ador- 

nadas."
Segundo grupo.—^Entremeses en general.
Tercer grupo.—Prim eros platos, 6 sea so­

pas, huevos, p astas y  dem ás acostum brados.
Citarlo grupo.— Pescados fríos y  calientes.
Quinto grupo.— Platos de entrada.
Sexto grupo.—Fiam bres,
Séptimo grupo.— Cocina vegetariana.
Octavo grupo.— Petit.s fours, com poteria y 

confitería.

Noveno grupo.—Confitería y  pastelería 
(grandes piezas artísticas).

Décimo grupo.—Zócalos artísticos.
Undécimo grupo.—~Ohrs.s de cocina y  pas­

telería, menus, recetas explicadas y  fotogra­
bados de platos.

Sección Comercíal-Industrial.

M E D IN A  D E L  CAMPO

Con m otivo  del en lace’de  la  S rta . F e lisa  M artin  
y de  D. F ranc isco  M artin , se  celebró  e l banquete  

en e l H otel C aste llan a  con U  sigu ien te

— LISTA —
T o r li llB  d e  iam ón 

T ern era  á  la  ]a rd ln e rn  
Lan gosta  sa lsa s  td rla ra  q  m ahonesa 

P o llo  asado 
FIHMGRBS 

Jam ón en  du lce  
P a vo  tru lado 

POSTRE 
Frutas p  F lanes 

E tiam pegne «B in e t »
V in o  tin to d e  la  M ancha 
E aló, C iga rro s  L ic o re s

J e f t  de Cocina,

Feliciano Molina.
2 7  S ep b re . 19 0 9 .

Comprende esta  Sección los doce grupos 
siguientes:

Primer grupo.—Vinos y  licores.
Segundo grupo.—P astas p a ra  sopa, ha­

rinas y  legumbres.
Tercer grupo.— Carnes frescas.
Cuarto grupo.— Pescado fresco.
Quinto grupo.—^Volatería.
Sexto grupo.—Salchichería.
Séptimo grupo.—Conservas de todas clases.
Octavo grupo.—Moldes de cocina y  pas­

telería.
Noveno grupo.—B atería  de cocina.
Décimo grupo.—Servicio de cristal, loza y 

porcelana.
Undécimo grupo.—Cocinas alim entadas con 

carbón, gas ó electricidad.
Duodécimo grupo.— Cámaras frigoríficas.

(Continuará)

C O Ü T B R B T S

K O T E ü  D ’ A N O I iE T E R R E

Consommé á lá Fermiére 

Solé fr ite  au citrón 

Fricandeau de veau á  la Milanaise 

Paules ró ti au Cressons 

Salade 

Chicorée au Ju s  

Créme reuversée au Moka 

Patiseríe  

Dessert
10-8 -909.

sencilla “La Gocína por Gas,,
C o m p a f l i a M í d r i l e d í  d e l  G A S .  F á b i i c * »  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 f l o ,  A l i c a o t e .  ] e r e i  d e  I *  F r o n t e r a .

Ayuntamiento de Madrid



1 7 4  • EL GORRO BLANCO

I  Curiosidades. |
atAVg. -é(g-’>te-&VAAte. ’ylW-Sb

L a  I N D ü S T R i a  D E  © © N S E R V a S  E N  A L E M a N I f l

A lemania, donde la  industria  h a  realizado 
ta les progresos en los últim os años, ocupa 
d  prim er rango en cuanto á la  preparación 
de conservars alim enticias. Cuenta la  fabri­
cación germ ánica de e s ta  especie con 217 
fábricas, 42 de las cuales se encuentran en 
el ducado de Brunswick, prim er centro de 
preparación de legumbres, con especialidad 

espárragos.
P a ra  la  conservación de legum bres y  de 

carnes se siguen dos procedimientos: inven­
tado  el prim ero en  1796 po r A ppert, consis­
te  en  cocer el p roducto  en  agua h irv iente, 
colocándolo en un frasco de h o ja  de la ta  sol­
dando la  ta p a  con estaño; el o tro  sistem a es 
el de la  desecación por tem p era tu ra  deva- 
da, que M arcón inventó  en 1845. Cortadas 
en fragm entos las  legumbres, se colocan en 
vasijas donde permanecen duran te  cinco 
m inutos á  la  presión de 5 á 6 atmósferas, 
transportándolas luego á  u n a  estufa para  
secarlas duran te  tre s  á cuatro  horas, y  so­
m etiéndolas después á  la  acción d d  aire p a ra  
recuperar c ierta  can tidad  de agua que no 
exceda de un. 15 p o r 100, p a ra  colocarlas 
luego en prensa. Por este sistem a se form an

verdaderos bloques de legumbres del peso 
de 500 kilos.

Se calcula que 50 kilos de-legumbres se­
cas equivalen á  1.200 kilos de legumbres 
envasadas, de lo cual resu lta  una ventaja 
considerable en el transporte.

Deduciendo la  comparación de los es­
tablecim ientos que em plean más de roo 
obreros, 37 fábricas de legumbres con­
sumen anualm ente 63.500 quintales de es­
párragos, 142.748 de judias, 158.034 de 
guisantes, 202.661 de legumbres diver­
sas.
; Por lo que respecta á las fábricas de le­
gum bres secas, su  consumo h a  sido de 88.000 
quintales de alubias. 129.800 de zanaho­
rias, 113.266 de coles y  200.600 de legum­
bres diversas.

Desde hace algunos años se explota en 
Alemania u n a  in teresante Invención; se tra­
t a  de cajas de conservas con doble fondo; 
b a s ta  horada’ e l frasco exterior, mezclando 
u n a  can tidad  de agua con cal viva, y  el ca­
lor desarrollado es suficiente para  elevar en 
diez m inutos la  tem p e ia tm a  hasta  el grado 
que se desee.

La Cocina M ar^im a Üe CáSiz.
N úm ero  e x tra o rd in a r io  n o tab le .

L a  laboriosa Soriedad «La Cocina M aríti­
ma» conm em ora el prim er año  de su funda-

del periódico de su  títu lo , cuyos productos 
se destinan al socorro de los heridos de la 
guerra de Melilla, propósito cristiano y  plau­
sible.

A la  expresada publicación prestan granma» conm em ora er prim er anu  uc bu luuua- n. ¿a c-i.jjicaaua puuui.tt»uu.i o--
d ó n  publicando un  núm ero extraordinario  interés b s  trab a jo s  literarios y  los grabados

eocloa Científica L d  ^ O C Í l l í l  J9 0 T
C o o p A f i l a  M a ú r l l e f i t  d e l  O A S .  F á b r i c a a  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 f l 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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notables que constituyen su tex to  y  una 
inspirada página m usical de aplaudido m aes­

tro.
La cubierta o sten tará  dibujo, represen­

tando la prim era una joven de rostro son­
riente y rubios cabellos en a c titu d  de an u n ­
ciar la venta del periódico, y  la  segunda otro 
dibujo á plum a de la  casa inglesa Coüier & 
Sons representando un  grupo de cuatro ni­
ños satisfecdios de la  ven ta  hecha.

Tres fo tograbados de un  v ia je  alrededor 
de Suiza.

Fotografía de un  p la to  m ontado  po r el 
jefe de cocina de la  P inie, de Barcelona.

Un fotograbado de ta r je ta  p o sta l del sa ­
bio doctor Thebussem, dirigida a l  Sr. Bii- 
zuda, y muchos otros.

En la publicación figuran los siguientes 
trabajos y a  recibidos;

«Por la Patrias, Patrocinio de Biedma.— 
«A la Asociación L a  Cocina Marítima», Em m a 
Calderón Gálvez.—«¡Bendita Caridad!»,Euge- 
nioAg.acino.—«La B andera Española», M. R., 
Blanco Belmente, redacto r de <La Ilustración 
Hispano Americana».— «Un pensamiento», Ma 
nuel del Castillo, presidente de la  Sociedad 
de Escritores y  A rtistas.—«Van todos», M. 
Fernández Mayo.

«Superquímicas», Ju a n  A. del Campo.—«Rá­
pidas», S. Rosset y  Vagener.— «Desde el A ta- 
layón», Cantares. M ateo R. Sánchez.—«Ins­
tantánea», José Accame Rom ero.—«La G ran 
Cuestión», M anuel Corvera.— «España y  el Ar­
te culinario».— C hatillons plesis, de P arís.— 
♦El arte culinario eu Italia», Alfredo Gio- 
IWnto, de Rom a.—«De vuelta  de la  guerra», 
Jaoquín N avarro .—«Lo que va  de ayer á hoy», 
Eugenio Morán.— «Adelante», José Cordones. 
"Eensamiento», Sojo.—«Pensamiento», R a- 
“ on Fernández.— «Mosaico sobre' la  gastro­

nomía», Ignacao Domenech.—«Costraditas á 
la  Thebussem», Antonio B. García.— C a r ta  
abierta», Pedro Durán.—«Huevos á  lo Clau­
dio López», Antonio Villero.

«El a rte  culinario en el mar», Florencio 
Cacicedo.—«Menus», Rosendo Nogueras.— 
«Un m enú del Palacio de San Telmo», F ra n ­
cisco Estévez.—«Timbada de pechuga de be­
cada á la ruanesa», Florencio M usté.—«Pen­
samiento», José Rodríguez.—«Bomba Em m a 
Victoria», Teodoro B ardají.—Dedicatorias 
de las Sociedades de Fogoneros y  Marine­
ros de la  T ransatlán tica, á la  Sociedad 
«La Cocina Marítima».— C onócete á  t i  
mismo», Nicolás Sáez.— «Pensamiento», Vi­
cente Alvarez.—«Patria», Francisco M a- 
yoiie.—  «El navegante», José U tesa.— 
«El gazpacho roteño», Julio Moro.—  «Hu­
manidad», «La cocina económica», «La 
m anteca no se asa , pero sí se frie», «Al­
rededor del mundo», «Por la  Suiza», «Pen­
samientos» Melquíades Brizuela.

Irieva tam bién el periódico u n  trabajo  m u­
sical titu lado , «Los cocineros patrióticos», 
paso doble para  piano, de D. Francisco 
Soler, director de la  ban d a  del Regimiento 
de Pavía.

Se esperan otros traba jos cuyos títu los se 
publicarán oportunam ente.

L a labor de organización de este perió­
dico corresponde a l presidente y  secretario 
de la  Sociedad D. Melquíades Brizuela y  don 
Eugenio M orán, que en eHa h an  puesto todo 
el am or y  entusiasm o eu que se inspiran 
para el fomento y  progreso de la  c itada So- 
ciead ■ y de su  periódico, siendo de celebrar 
la forma con que conmemoran a l prim er ani­
versario de la  fundación de la  próspera So­
ciedad y  a i fin hum anitario  á que se destinan 
sus productos.

( D e l  Diario de Cádiz.)(Del Diario de Cadíz.)

Rápida “La Cocina por Gas
M adrileña del GAS. F ab ricas en M adrid, V alladolid, B urgos Logroflo, A licante, Jerez de la  F rontera.
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,A A E S A  M 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 )
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Las costum bres y  el estado social que be t r a ­
tado  d e  bosquejar tienen  lógica y  natiualm en- 
te  que reflejarse en  las fondas y  hoteles de los 
pueblos y  capitales de provincia. E n  algunos de 
estos establecim ientos se come bien, y  sn  co­
cina se ha lla  regida por hábiles m aestros; pero 
h a y  otros que gozando d e  inm erecida fama, 
dan, p o r ejemplo, la  m ism a carne bajo  los nom ­
bres de camero, ternera ó  filete de vaca y  p ara  
echar d e  ribete  á  la  em panada bau tizan  como 
lenguados á  las anchas y  delgadas lonjas de la 
insíp ida m erluza. E n  v is ta  de ta les antecedentes 
im agínese u sted  lo que ocurrirá en las provin­
cias con el sim ple anuncio de la  llegada del R ey 
y  con la  necesidad de darle u u  convite p a ra  que 
cada pueblo n o  sea menos que o tros pueblos 
en q u e  así lo han  verificado. P o r de pron to  se 
figuran las autoridades, y  los mismos codnerM , 
que los m onarcas tienen  u n  paladar y  im  estó­
m ago diverso y  m ayor que el de los dem ás hom ­
bres, y  creen indispensable preparar, como dice 
d  vulgo, sesos d e  m osquito y  lenguas de cana­
rios. A quí entienden que se lucen presen tan­
do vein te p la tos abundantísim os, cual si se  t r a ­
ta se  de rem edar á  las bodas de Camacho; allí, 
fijándose en  la  form a, construyen con ím probo 
trab a jo  im as pirám ides y  unas coronas reves­
tid as  d e  colorines, que prim ero arrancan lá ­
grimas al a r tis ta  y  luego hacen llorar al gartró- 
nom o' acá, m areados y  atortolados, olvidan 
p reparar el café ó  enfriar los vinos; acullá, bus­
can  mozos de com edor d e  buen  porte  y  vesti­
m enta, cuyo sólo defecto consiste en la  com ­
p le ta  ignorancia de su  oficio; y , por últirno, los 
ta les banquetes son, con pocas y  honrosísimas 
excepciones, un  semillero de crím enes de lesa 
cocina mezclados con herejías gastronóm icas.

Pasando desde la  m ateria  a l espíritu , ve­
mos redoblado el encantam iento y  lás incon­
veniencias elevadas al cubo. E n  ta l  ciudad, 
ignorando sin  d uda  que el Soberano se reser­
va, al acep tar un  banquete, el derecho de ele­
g ir convidados, inv itan  a l , A yuntam iento en 
m asa (es decir, que él mismo se invita), olvi­
dando á  las autoridades eclesiásticas y  mih- 
tares. E n  ta l  o tra  convidan solam ente á  los 
amigos y  correligionarios de los anfitriones, 
pretendiendo hacer del com edor regio un  club 
político m ás bien que un  calm ante de las odios 
y  rencillas de la  locaüdad. Los jefes superio 
res del servicio de S. M. han  tenido, mezclan­
do la  cortesía con la  entereza, que verse y  de­
searse p a ra  corregir sem ejantes desatinos. 
E n  algunas sesiones m unicipales sacadas al 
público p o r m edio de los periódicos, se leen

debates sobre deudas á  los fondistas, alquiler 
de vajillas y  com pra de m anteles (que luego 
han  desaparecido por ensahno), ó sobre la 
curiosísim a circunstancia de haberse g:istado 
m il y  pico d e  reales en cigarros para los seño­
res convidados á  la  m esa R eal. Tantas jieque- 
ñeces, tan to s  enjuagues y  ta n ta  cueiitecüla 
que aboclioniaria á  las cuentas del Gran Ca­
p itán , llam aron la  atención del discreto y ob­
servador m onarca de Castilla, y  le dieron el 
pleno convencim iento de que las baiupetes 
populares que se le ofrecían eran  festines pro­
pios de antropófagos, porque en últim o y ver­
dadero térm ino constaban de u n  solo plato 
lleno de

COSTILLAS D E  CONTRIBUYENTE 
GUARNECIDAS CON AUSERIAS HUMANAS

A probanos, pues, la  sensata, justa  y pru­
dente detenninacióa de su  augusto amo de 
usted, elogiando la  conducta del noble Monar­
ca  que trueca la  gabela en  adehala, diciendo 
á  sus súbditos;— «Comeremos á  im a misma 
mesa, sin  necesidad de que m e convidéis, por­
que yo os convido y  os pago  los yantares que 
disteis á  m is antecesores.»

Dos palabras sobre los cargos que ciertas 
personas dirigen í;1 bulto de nuestra tesis. He 
recibido en tre  o tras  una ca rta  en que á vuelta 
de m uchos requiebros y  elogios se escribe— 
«que usted  y  yo podíamos emplear nuestro 
tiem po y  nuestro... [aquí o tra  flor) en asuntos 
más dignos.'. Esto de la  dignidad rae produjo 
ta l impresión, que si el instinto no mueve mi 
m ano y  la  arranca de la  boca, Iiago pedazos 
la excelente p ipa en que fum aba. Tan grande 
fué la  ca rca jad a  iD ignidad...III— ¿Puede ha­
ber asuntos m as dignos que los relacionados 
con la  insigne panoplia que forma el gorro y 
el m andil con el asador y  la  sartén?— ¿No va­
len estas prendas m ás y  mil veces más que 
la  garnacha y  que el frac verde, que la pluma 
y  que la  lira?— ¿Sabe usted  de algunos juris­
tas, ó académicos, ó escritores, ó poetas, que 
hayan  logrado ascender á  m arm itones siquie­
ra?— Yo no sé de ninguno; y  en cambio nada 
m ás fácil n i m ás fcomún que hallar alegatos, 
disciusos, artículos y  sonetos, trazados segu- 
5 ám ente por galopines de cocina. Riámonos 
de los que sonríen, y  prosigamos impertérritos 
nuestra  ta re a  (como usted  aconseja), pero 
aconsejando tam bién  á  los censores que oo 
p ierdan  su  precioso tiem po en leer nuestros 

,escrito3.
{ConUn'uará)
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