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CRONICA

tMiK

EL PAN Y SUS DISTINTAS VARIEDADES

Uno de los hermanos Redus, profesores de fama universal, dejo inédi-
ta una obra que aun no se ha publicado intitulada_ La historia del fan.

El objeto de esta breve resefia no es tan amplio; se trata simplemente
de apuntar las variadas formas y diversos panes que hoy conocemos.

El cazabe es el pan mas 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 cazabi. be hace
con la harina de mandioca 6 yuca, formando una inasa con a”ia y ponién-

dola simplemente & tostar con discos delgados. Cuando Cristobal Colon
llegé a las Antillas,, encontré que los indios usaban esa pulpa para su ah-

upan de Escandinavia»es un pan queseusa 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 palt divide sus
favores con otro pan de esas regiones hecho con granos de centeno que es
ponen & mojar, y una vez bien mojado, se hace unapasta en forma de disco
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con im agujero en el centro; este agujero central se usa para guardarlo en
barritas, palos 6 cuerdas.

El Pane Duro de Itaua tiene una forma semejante al anterior, y se
usa por la poblacién costefia, mojandolo 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. =

El Pan Escocés de avena se cuece en forma triangular 6 de pastel, y
es una masa alimenticia de.las mas rudimentarias.

Muchas son las variedades de panes que hacen los judios, y el mas
comun es el Pan Azimo (matzoths), que se tuesta en hojas aplastadas
o0 discos muy finos, muy desmenuzable. Este pan es uno de los mas puros,
pero como carece de levadura es también bastante indigesto y poco nu-
tritivo.

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

Todos conocemos mas 6 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 quiza el
empleo mas particular es el que se le da en las fabricas de relojes para lim-
piar las magimas. La gran fabrica de Waltham usa en sus taUeres mas de
s 0 Hbras diarias de pan con ese objeto, cuya miga después se utiUza final-
mente como alimento de aves de corral.

Banquetes servidosen el Gran Hoteldel Comercio enSalamanca

COMIOTE

bk nguexe
con que obsequia la Comisién de Juegos

de 5' fi- R- la Infanta Dofia Isabel,

Salchichdn, aceitunas  naMantes
Consommé imperial
Langostinos salsa cinagrela ? mayonesa
Esparragos castellanos
Perdiz con selas
Menestra oe leqgumbres
Pauo allois-gras.

Crema de uvollana
Torio Imperial & la plha
Postres variados

VINOS

Riscal tinto, Riotathianco, Heredia,
Champagne Modt Chandon. "Binei,,
Calé, Cigarros, Licores.

Patarete de! 74.
El J«fe de Codna,
Aniceto Hernandez.

florales & su Presidente

p. <Euis Jvialdonado y Ocampo.

- LISTA -

*ORDUVRES
Salchichdn, aceitunos y pepinillos.

Puré de cangrejos
Solomillo trufado ¢ la Portuguosa.
Langosta en salsa trtara
Volauuenl de perdiz
Espérragos salsa remoladm
Cabeza de Jabali en gelatina
Bomba de piha
Soulli Mldy
Frutas, guasos y gollelos.

VINOS: Rio a Untoy blanco. Cali. Champagne
“Binet,. Licores y habanos.

19 Sephbre. 1909.
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MENU OE ALMUERZO EXPLICADO

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.)
Blinis de patatas.
(Blinis de pommes de ierre.)
Costrada & la Ofjenbach.
(Croate Offenbach.)
Postres finas.

d

Huevos escalfados & la Rougemont.

Escalfados los huevos, refréscanse, y des-
pués bien escullidos y recortada un poco de
clara, sazonarlos con un poco de saly pimien-
ta blanca. Napatlos con un poco de salsa a
labechamel correctamente sazonada.

Preparar un arroz con salpicon de jamény
trufas, parte de puré de tomate y papiika,
tnanteca, etc.

Cocido el arroz en su punto, se llenan pe-
quefios moldes de tartaletas (un molde por
cadahuevo), y se desmoldean poniéndolos en
una fuente redonda; en cada uno de estos pa-
nesde atroz se coloca un huevo; espolvoréase
con queso Giuyére y paimesan, un pedacito
de manteca y gratinense de momento en el
liorno.

Sirvanse adornados de”un cordén de salsa
dcw e 'ro c lndo siempre servirlos iu-

N

UI®OUEUR

BENEDICTINE

P.F.

e d a s r e c et a s

mediatamente de terminarse el gratinado. &
fin de que no se enduiezoan.
P. F.

Tquinedos & la Bruxelloise.

Cortar los tournedos de un magnifico cen-
tro de solomillo (tantos como convidados).
Saltéanse & fuego vivo y desglasearlos con
vino Madera.

Montar una holandesa bueua (sin vinagre).
Saltear con manteca algunos pedacitos de
foie-gras natural en crudo, que se pasa por un
tamizy seune & la salsa, al mismotiempo que
una fina juliana de trufas, flapando los tour-
nedos con esta salsa.

Guarnicién.

Rifiones de gallo & la Villeioy. Quenefas de
ave forradas de un puré de puntas de espéatta-

gos, empanadas>ega y hitas. Forrdosd " -

Extruise Digestrre
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cachofas estofados con manteca, guarnecidos
con patatas farmeniier salteadas.

Setas O cépes rellenas.

Grandes setas fiescas, que luego de que
estén bien limpias se les separa la cola, po-
niéndolas en una fuente con la parte de la
cola hacia aniba que esté previamente unta-
da con manteca.

Se rellenan con la siguiente farsa; las colas
de champignons picadas, con blanco de ave,
trufas, sazonamiento de saly pimienta, cha-
lota picada, finas hierbasy unapequefia par-
te de especies y un buen trozo de manteca.
Rellenos éstos, se espolvorean con miga de
pan blanco, un poco mas de mantecay se
melen en el horno no muy fuerte durante
veinticinco 6 treinta minutos.

Siivense rociados de jugo de limén,

PoUo & la Daumont.

Deshuesar un pollo de igual forma que una
galantina. Rellénase con una farsa de quene-
fas, & la que se le incorpora un salpicén de ja-
mon, trufas, lengua y pistachos verdes. Se
termina y se cuece como tma galantina.

Preparar una salsa suprema de a\e. Colo-
car el pollo eu la fuente, guarneciéndolo con
champignons torneados, quenefas decoradas

con detalles de trufas, crestas y rifiones de
gallo.

Napar el pollo con parte de salsa; la restan-
te sirvase en salsera.

Blinis de patata.

Cocidas las patatas al vapor, y pasadas des-
pués por un tamiz (unas cinco 0 seis). Agre-
gar 100 gramos de manteca, 70 gramos de ha-
rina, un polvo de sal, otro tanto de azUlcar,
seis 0 siete yemas de huevo, media copa de
nata y cinco claras montadas; unido todo grrer
da formada la pasta de blinis de patata.

Se cuecen los blinis en pequefias sartenes,
de la forma idéntica & las (crépes) panque-
ques, etc., etc. Hechos siempre & fuego \ivo,
con manteca de vacay que estén ligeramente
dorados por ambos lados.

Costrada & la Offenbach.

Cortar im brioche en rodajas; entre unay
otra rodaja se llena con crema franchipana,
con parte de macarrones molidos y rociados
con ron. Se meten en el horno.
jColéquese estas costradas en una fuente en
forma turbante, y guarnecer el hueco del cen-
tro con ima crema Saint-Honoré.

n p.F.
Octubre, 1909,

ce.» Hepte “La 6ocina poF Gas,,

Compaflfa Maerilcfta Gel GAS. Ffbricas en Maiirid Valladolid Burgos Logrofio Alicanle, lerez de la Frontera.

Pran M antaniioria Ha Afflicfin Ha flarm’a Ealacasaque tiene lo-mejora» «énetoa y méas bien surtida de Madrid
Oldn alllcliuclla UU (tguotlll lis Udlbla- en mantecas finas, Trufa- de Perigord y otras marcas. Foic-gra»
natural [ en puré, y toda clase de articulos finos del Palé y Extranjeru. ('Uaa del Carmenl Calle de la Abada, 2, Madrid.

IM I AT Fli/ ENTREMESES Y LOS QUESOS MODERNOS, por Ignacio Doménech. De-venta

en todas las librerias y en nuestra Administracion.— Precio, 4 pesetas.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

e| eatdiogu iluetrado.

ANDRE, SUCCESSEUR

Oachllleria.
76, Rite St. Sauveur, PARIS

Pueden también hacerse pedidos & la antigua casa PEREIRA,
San Vicente Alta 10, Caldereria.— fIUADRIO.
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LANGOSTA A LA DAMNIER

(INEDITO)

PLATO

Con pan de molde se modela la caja de
un automovil (véase el grabado, que es mas
que suficiente explicacién) lo mas exacta-
mente posible; friase con abundante man-
teca, letiiAndose & bomto color.

Cuando esta caja forma del automavil que-
da frita y fria, se napa con salsa chaudfroid
blanca; coloquese encima de cuajro ruedas
pequefas de
caudio po-
ner guarda-
barros con
unas tiras
compuestas
con pasta,

4 la trasera
del automa-
vil; colocar
la cdscarade
la cola de
langosta,
mo delando
bien el hue-
co, & fin de que luego sirva para llenarse de
salsa, enfrente formar dos pequefios faroli-
tos, modelados en zanahoria cocida 6 remo-
lacha, el nidmero del vehiculo con pimientos
morrones. EI interior se rellena con ensala-
da rusa bien sazonada, y luego escalopas
redondas de langosta cortadas delgadas fia-
padas con mayonesa tiroliana, y guarnecida
cada una con detalles de trufa y estragén y
pepinillo picado en los bordesy un gran can-
grejo derecho que con las pinzas abiertas si-
mule que coge la manivela del chauffeur,
luego quisquillas sonrosadas que estén mon-
dadas, y otras escabechadas que estén guar-
necidas de mayonesa natural, y salpicén fi-

tf)

FRIO i)
nisimo de trufas, colas grandes de cangrejos
con las pinzas abiertas.

Colocado en el centro de una fuente, se
simula en todo el fondo de ella, el paso de
una carretera por medio de ensalada rusa
trabada con bastante gelatina, & fin de que
se cuaje y quede dura, cubriendo toda la
superficie con mia ligerisima capa de aceitu-

nas picadas
menudisi-
maniente
(esta prepa-
racién, como
es natural,
debe de pre-
pararse muy
anticipada-
mente), pu-
diéndose
adornar con
otros capri-
chos del eje-
cltante,
guarnecerlacajadelautomaévilconmantecafi-
na puestaenun pequefio cucunidio depapelde
barba. Llenar el hueco de la cola de langosta,
puesto detras de la caja del automovil &
modo de salsera, con la sigmente salsa;

En un bol se echa una cucharada de puré
de anchoas, otra de confitura de tomate, otra
cucharada de mostaza de estragdn, finas
hierbas frescas picadas, sal y pimienta ca-
yena, aceite y vinagre en iguales cantidades,
I 6 2 yemas de huevo, batido todo vivamen-
te hasta que quede espesa.

Servir parte de ella en salsera aparte,

Francisco Patino,

Jefe de Cocina del Hotel *Los Gisnes»,
en Jerez de ja Frontera.

amiasnpdia “La Cocina por Gas

CampaBIli M tarllenadel CAS. Fabricat en M adrid

V alladolid, Burgos, Logrodo, A licante,Jerez de la Frontera
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COCINA

9

Filetes-Quirinal. {Filetio Qiiirimle.)

Esta creacion del jefe de cocina M. Men-
ret, del Hotel-Quirinal, de Roma, es digna
de sei anotada y practicarla.

Tener un buen'solomillo de buey; después
de bien limpio, cortar irnos medallones de
un centimetro de alto por seis de circunfe-
rencia.

Acto'seguido cortar unos costrones de
pan de molde, de una altura de tres ceuti-
luetros, y de circunferencia procurar ten-
gan cerca de-ocho centimetros y,con ayuda
del cuchillo hacer en cada costron rma coii-
novidad para poder colocar el medallon de
solomillo, freir estos costrones con mante-
ca de vacas. Cocer en una cacerola bien ta-
pada con agua y el jrigo de un limén,, du-
rante cinco minutos, 500 gramos de setas,
grandes y frescas, una vez cocidas refrescar-
las, y resguardar las seis setas mas bonitas
y las restantes cortarlas lo méas finisima-
mente posibles, y con uir par de chalotas
picados; puesto en una cacerola hacerlo re-
ducir con un decilitro de vino blanco; una
vez reducido agregar dos cucharones™ de de-
mi-glucé y un cucharén de salsa tomate,
procurando obtener una salsa bien consis-
tente y alglin tanto espesa, y blanquear al
Gltimo momento seis he’niosas rodajas de
tuétano y refrescarlas cinco minutos antes
de servir el plato, colocar los filetes & la pa-
rrilla, pasado por raarrteca de vaca; al ser-
virse el plato, se monta en la siguiente fo.-
ma; dentro de cada costron de par una
cucharada de la salsa encima el filete, en-
cima mra seta asada & la panilla y una ro-
daja de tuétano, salsearlo cada uno con una

167
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ligera capa de salsay servir aparte la salsa
restante.

. ROPSODO.

Buding de anguila con mayonesa.
[Bodino d'anguilla con majonnesa)

Tener la mitad de una anguila gran-
de, quitarle la piel y la espina y lavarla
bien, cortar & trocitos de 100 gramos de
tocino entrevelado, blanquearlo, y una cu-
charada de pistaches, mondados y rm tio-
,z0 de atin marinado, tres trufas crudas
y cortadas a cuadro, sazonar todo este
conjunto puesto en una vasija con sal, pi-
mienta de Cayena, juntar una cucharada
de cocilac y otra de Marsala, uniendo uu
poco tocino raspado, y acto seguido agre-
garle igual cantidad de panada de pescado,
procurando que todo quede bien umdo.
Con todo este compuesto rellenar una grue-
sa tripa de cerdo bien lavada con vino blan-
co, atar bien las dos extremidades y envol-
verla en un pafio, se pone & cocer en rrna
cacerola ovalada, con toda clase de hrer-
bas aromaticas junto con una copa de vino
blanco, y concluir de cubrirlo con caldo, se
deja cocer & fuego suave durante hora y
media; itna vez cocida se deja durante me-
dia hora dentro de su propio caldo; pasado
este tiempo se saca y se rolla otra vez con
el pafio; en seguida, ponerlo & prensar como
si fuera una galantina, pero con muy poco
peso para no hacerle perder su forma redon-
da, y se sirve al dia siguieirte, cortado &
rodajas de seis centimetros de largo; qui-
tarle la piel y cubrir cada rodaja con una
capa de mayonesa, irlos colocando en una

keauiarizabie L@ Gocina poF Gas,

compama M adrileia del QAS

Féabricas ea M adrid, V allado.id Burgos.Logrofio A licante Jerea de la Frontera
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placa con Mel6; se dejan durante una hora.

Para servir este plato, tener preparada
una ensalada mixta en tma bordura redon-
da; para sendtlo en fuente redonda, colocar
los medallones con simetria, eircinia la bor-
dura de ensalada y adornar todo alrededor
de la fuente con costrones de gelatina pre-
parada de antemano del mismo fondo.

Aparte servir la mayonesa transformada
en revigotté.

Moi.ina Cario.
Timbal de patata & la Romana,

(Timballo di patate alia Romana.)

Preparar un puré de patata y sazonarlo
con manteca de vacas, queso de Parma ra-
llado, yema de huevo, nuez moscada y
pimienta blanca.

Aparte preparar rm salpicén cortado &
fuetitos de higadillos de pollo, rifiones de
pollo y algunos filetes de jamén, 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 charléla, se pasa bien con manteca
de vacas, y pan rallado, y con el puré de
patata 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 testante, media
hora antes de servirlo se mete al homo este
molde y servirlo bastante caliente.

También en esa misma forma se hacen
timbales de legumbres y en lugar de pata-
tas se puede hacer de espinacas, apio, al-
cachofas y coliflor, etc., y en lugar de pasar
estas legumbres por el cedazo, se cortan &
cuchillo y liadas con una fina salsa crema
con bastante queso rallado. Y también
se hacen timbales de arroz, macarrones y
tallarinas, y de sémola.

Todos estos timbales de legumbres, son

en Italia platos de colacién de la vieja co-
cina romana aristocratica y verdaderamen-
te costosa, platos de la verdadera- Italia por
la estética y el gusto.

Ercoi,e Salvi

[Revistaltaliana d'Arte Culinaria de Milano.
Traduccién de Felipe M arti.

GENTE JO9EN

QIAbINONT QIOVHriN

Del arte cuUnatio de Italia, Giannoni Gio-
vamai se nos ha revelado un gran artista, y
no creemos ser falsos profetas al predestinar-
le un hermoso porvenir.

Su pasado artistico es breve, porque su pa-
sado es muy proximo. Hizo su aprendizaje
con su padre”en la cocina del baron Belio;
mas tarde hace el aprendizaje de pasteleria
en la renombrada pasteleria Del-Meglio; aca-
bado el aprendizaje vudve otra vez & la coci-
na, a las ordenes del jefe M. D. Larrgié, en
casa de Victor-Georges Hugo; de”ués de al-
gln tiempo pasa & trabajar con su cufiado,
Babini Settimo en casa del marqués de Mon-
tagliari. Luego quiere alargar méas todavia

socna  Higignica LA 60CINna por Gas,,

Compafifa Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio*Alicante. Jarea de la Frontera.
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sus estudios en-su cafiera, y pasa & trabajai
en hoteles yiestauiants, donde tiene la oca-
sién de aprender mucho de la valentia de sus
maestros, Perazzo, Antonio Rossé y Pizzc-
caro.

i.lamado por su cufiado, pasa de segundo
jefeenla cocina de la Embajada Austro-Hdn-
gara, y mas'tarde de jefe en la cocina del ba-
I6n De-Pauthoff.

Ejemplo raro de actividad y de inteligen-
ciay férrea voluntad, G. Gianiioni da toda s
inteligencia para dar incremento al arte de la-
cociiia italiana; pero no es sélo uno de nues-
tios mejores redactores, sino también corresu
ponsid y propagandista, siendo ademas co-
laborador de otras revistas culinarias.

En su corazén no albergan egoismos ni ri-
validades profesionales, eminentemente bue-

COCcINNQ

Perdices & la Cazadora.

Unavez limpias se colocan en una cacerola,
en forma que no estén muy holgadas, se les
ponehasta su mitad de aguasazoirada, echan-
doles ademas dos cucharadas de vinagre,
dos jicaras de aceite crudo, dos ¢ tres gra-
nosde pimienta, clavosy imahoja de laurel,
una cebolla partida en pedazos y imas ro-
dajas de zanahoria. Se dejan cocer hasta que
el caldo haya mermado bastante, se cuela
este y se sirven.

Perdices escabechadas.

En muchas cacerias se cogen en gran nu-
mero, de suerte que no pueden consumirse
eumuchos dias 'y con peligre de que se pasei’.

Para que se conserven mucho tiempo se
escabechan en la forma siguiente: después

noy de una rara modestia. Por sus especiali-
dades y dotes caracteristicos fué investido dd
cargo de secretario, miembro terdsoi de la Co-
mision artistica de la Unidn Internacional de
Firenze, secretario del Comité ejecutivo para
el Concurso profesional de Cocina de Roma.
Y en la liltinia Exposicién de Roma fué pre-
miado con medalla de oroy ur objeto artisti-
co del caballero Barbiani.

Giannoni Giovanni ha recogido en premio
de su trabajo el aplauso tmarime de todos,
aplauso bien merecido, alentandole & que pro-
siga en su idea con ardor y pasion,

Ardor porque ama el estudio y el trabajo y
es esquivo a todo lo que pueda distraerlo de
su noble ejercicio de arte,

Gaster.

Traduccion de Feltpe M arti..

ECONOmICA Y CASERA

de limpia.las se ponen & cocer en abundante
aceite, afia'dieiido vinagre, una cabeza de
ajos, laurel, tomillo y pimienta. Cuando es-
tén casi cocidas se sacan y se ponen en nna
vasija grande con el liquido é ingredientes
en que han cocido, afiadiendo aceite y un
poco de \-iiiagre hasta que queden muy cu-
biertas.

Codornices cubiertas.

Puestas en condiciones como las demas
aves, se leliogau en mauteca y se les pone
en el hueco del rnentie un pedazo de tocino
V jamén. Las patas y los alones se sujetan
con un bramante. Después se iiitroducerr
cada una en irir pimiento grande, abierto
por el tallo, se sazona con sal y se ponen al
homo hasta que se asen.

ecna chic ““La Cocina por Gas
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Conejo asado.

Quitada la piel y lavado con cuatro 6 cinco
aguas, se seca muy bien con un pafio, se le
sazona con saly untado de manteca, se pone
en la parrilla, cambiandole de lado hasta
que se vaya dorando.

Se sirve con la salsa alioli.

Conejo guisado & lo campesino.

Se parte en pedazos, se pone un puchero
de boca estrecha y se sazona con sal. En una
sartén se frien eir aceite unos pedazos de to-
cino y se vierte sobre el conejo, dandole unas
vueltas, con el puchero destapado, para que
se rehogue. Después se afiade pimienta y
clavo molidos y un atillo de laurel, perejil y
tomiUo.

Para tapar el puchero se pone sobre la
boca una cebolla que ajuste bien. Para que
no se pegue el conejo se le da vueltas con
frecuencia, porque si no resultaria con mal
sabor.

VS asan unos tomates, se machacan con
un diente de ajo y pasados por uu colador

a

o0 o0 iisr-n~n iD iB

He aqui los distintos regimenes; el mé-
dico indicard el que crea mas oportuno en
cada caso particular:

Régimen de Daucel.—"Esta basado en la
reditcciou de liquido, no permitiéndose mas
que de 200 & 400 gramos en cada comida.

Régimen de Ebstein.—Almuerzo, a ‘'as
siete y media en invierno y & las siete en
verano: 250 gramos de te negro sin leche ni
azUcar, 50 gramos de pan blanco 6 tostado,
con manteca. Comida, & Jas dos; sopa (fre-
cuentemente con medula de buey), de 120

se mezclan con el conejo cuando éste esta a
medio cocer.

Espinacas & la Andaluza.

lvas espinacas deben lavarse muy hien,
por la tierra que suelen tener adherida. Se
ponen & cocer en agua y sal, y cuando estéu
cocidas se las escurre y se dejan en una ca-
cerola. En aceite caliente se frien rmos ajes
y un picadillo de jamén y con el aceite se
echan en la cacerola.

Antes de sacarlo & la mesa se adorua con
unos huevos duros cortados muy menudos,
que se rehogan en la sartén con rm poquito
de aceite y sal.

Alcachofas.

V& quitan las hojas de fuera y las puntas;
cértense en pedazcs, con los taUos mas tier-
nos, y se lavan. Se ponen & cocer en aguay
sal, y asi que estan se escurren muy bien.
Se hace una salsa con pifiones picados, una
cucharada de harina tostada, ur poquito de
clavo, unas raspaduras de nuez moscada y
manteca. lista salsa cuece quince minutos
con las alcachofas, y ya esta el guiso.

€

K ;E 3a-i:M :E Jisr

4 130'gramos de carne con grasa, con salsa
grasa; legumbres en cantidad moderada.
Prescindase de patatas y de legumbres que
contengan azUcar. Cena, & las siete y media-
una taza de te puro, un huevo 6 un asado
con giasa, jamoén 06 tocino, una rebanada de
pan con manteca y de cuando en cuando
queso 6 frutas frescas.

Régunen de Ortel.—Po. la mafiana. 15¢
gramos de te 6 café con un poco de leche,
75 gramos de pan. A medio dia: 110 6 120
gramos de carne asada 0 cocida 6 de aves,

Qura Racional - La Gocina por Gas,,
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poca grasa; pescados poco grasos; ensalada
y legumbres & voluntad; 25 gramos de pan;
como postres, de 100 & 200 gramos de fru-
tas; algunas veces un poco de confitura.
No hay bebidas, y sélo excepcionalmente
se consienten de 17 & 25 centilitros de vino
ligero, Por la tarde; una taza de café 6 de
te, como para el almuerzo, con 17 centilitros
de agua todo lo mas. 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 & 25, mezclado con la
octava paite de agua.

Régimen de Dujardin-Beaumetz,—E]| en-
fermo puede beber eu las comidas y fuera
de ellas. En las comidas bebe vaso y medio
de liquido; es decir, 300 gramos de vino tin-
to 6 blanco, mezclado con un agua alcalina.

Prohibicién absoluta de vinos muy al-
coholicos, de licores, aguardientes y cervezas.

Un poco de café negro al final del almuerzo.

I’rohibidén de la sopa.

-Alimentos permitidos: huevos, pescados,
carnes, legumbres verdes y frutas.

Feculentos, reducidos al minimum.

Pan ligero, cuya mayor parte la consti-
tuye la corteza. Prohibicién absoluta de
pasteleria.

Almuerzo, & las ocho; 25 gramos de pan,
500 gramos de carne fiambre {jamén U otra),
200 gramos de te ligero sin azUcar.

Comida, & medio dia: 50 gramos de pao,
100 gramos de carne ¢ de algin guisado 6
mun par de huevos, 100 gramos de legumbres
verdes, errsalada, 15 gramos de queso, fruta
& discrecion.

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

A estos regimenes deben afiadirse las prac-
ticas de gimnasia sueca y la hidroterapia,
conforme & las prescripciones del médico.

eocina Moderna

-

Vocabul™o culinario.
NTias e 105 N M odletres

(continuacién)

Crloff—Nombre de una familia rusa
donde el miembro més célebre fué el conde
Alexis Orloff, que nadd eu 1788; fué general,
diplomatico y gran gastrénomo. Ministro ple-
nipotendario en el Congreso de Paris en 1856.
Murié en 1865. (En Rusia, espedalmente,
muchisimos platos Ilevan su nombre.)

peringeux.—Ch. C. dela Dordogne, a 499
kilémetros de Parfs; 31.500 habitantes. Sitio
famoso por sus exquisitas aves y sus trufas.

Nemours (Duque de).—"Elsegundo hijo del
rey Luis Felipe I, que naci6 en 1814.

MONTPEL.1.1IER—Ch-Il.-du-DepartamentelL®
Hevault, & 775 kilémetros de Paris. Po-
bladén de 76.364 habitantes.

MuRILi.0o (Esteban).—Célebre pintor espa-
flol. Nado6 en Sevilla, en 1618. Es autor de
numerosos cuadros de un realismo incompa-
rable. Su gran cuadro. La Asunciéon de la
Santa Virgen, es guardado como la reliquia
mas grande de la pintura. Murié en 1682.

MoNTI'ENSIiER (Duque de).—"Miembro ilus
tre de la familia de los Orleans; hijo del rey
de Francia, Luis Felipe I._Nadd en 1824V se
casd en 1846 con la hermana de Isabel II,
reina de Espafia.

N avarin.—Pueblo del Peloponeso, piovin
cia de Messenie (Grecia); 2.800 habitantes.
Célebre por ia batalla naval, donde la flota
turca fué destruida por Ips ilotas combinadas
de Francia, Inglaterray Rusia, en 1827.

M ornay (Felipe. Duflessis).—Uno de los
jefes protestantes de la Reforma en Franda.
Naci6 en 1549; amigo de Enrique IV y redac-
tor de sus manifiestos. Public6 Mornay nume-
rosos escritos sobre cuestiones religiosas. Au-
tor de diversos libros. Muri6 .en 1623.

MozART.—”Eldivino Mozart, el nifio precoz.

m* GI:LS 77
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ilustrecompositor de musica aleman. Nacié en
Salzbourgen 1756. Autorde sonatas, de trios,
de sinfonias magistrales y de mumerosos
chefS'i'cBiivre, siendo los més célebresLes Noces
de Figaro, La flauta encantaday Don Juan. Su
Gltima pieza fué un Réquiem (marcha fane-
bre) que sirvio para cantarse por primera vez»
con motivo de su muerte. Murié en 1791.

Vendojie (César, duque de)— Uno de los

principales personajes que tomo parte en las
intrigas contra Rjchelierr. Naci6 en 1594. Fué
hijo natural del rey de Franda Enrique 1V.
Jug6 un papel importante en los disturbios de
la Fronde. Muri6 en 1665.
y NEi.soN.—llirstre almirante inglés, que des-
truyd la flota francesa en Abonkir, en 1798,y
gano6 también la batalla de Tiafalgar contra
los franceses el 21 Octubre de 1805. Firé mirei-
to en este Gltimo combate. Sus reliquias son
expuestas en el Mtrseo de GbEENwicii, Situa-
do cerca de Londres.

Nansen (Fridtjoi).—Célebre explorador,
que hizo la memorable expedicién al Polo
Norte (1893-1896) y se sostuvo & una latitud
de86 grados 175 m. Naci6 en Lysakei, cerca de
Ciistiaria (Noruega), el dia 10 de Octubre de
1861. Es doctor en Medicina y profesor de
Zoologia de la Universidad de Cristiar.ia, ade-
mas es autor de obras como Aeross Greenland,
Forthest-Norih y otios.

En 1905 tomé gran parte activa en la sepa-
racion de Suecia y Noruega. Actualmente es
embajador de Noruega en Inglaterra.

Triple Alianza,—Un pacto formado por
el principe Bismarck en 1872, entre Alemania
Rusiay Airstria. Rusia después se retirg de la
Triple alianza en 1886, y pasd & ocuparlo lta-
lia en 1887.

Estaalianza serenové en Berlin d dia 28 de
Junio de 1902. Los firmantes se garantizaron
la integridad de sus territorios respectivos.

w ellington (Arthur Collcy Wellesley, du-
que de).—Tuvo el sobrenombre de duque de
Hierro (Iron-Duke). General y hombre de es-

tado inglés. Naci6 en Dublin en 1769. Sostu-
vo & los espafioles en la resistenciade la inva-
sion -francesa. Bati6 & los franceses en Portu-
gal y en Espafia en 1810. Se opuso y bati6 a
los generales franceses Masseira, Maimant y
Jourdan. Entr6 en Frarrcia y libré la batalla
indecisa de Tolosa en 1814. Le nombraron ge-
neralisimo. El mandaba las fuerzas reunidas
contra Franciaen i8i5y fué vencedor de Na-
poledn en Waterloo. Murié en 1852.

VICTOR Hugo.—Célebre poeta, dramatur-
go y novelista francés. EI més ilustre de su
tiempo. Nado6 en Besangon en 1802. Fué un
talento precoz y escribia poesias 4 la edad de
diez afios. l,as obras mas famosas de él, son
Voix Interieures, Chaiiments, Orientales, Con-
lemplations, Feuilles d'Aulomne, La Legende
des Siécles. Sus mejores irovelas son: Los Mise
rabies, Nuestra Sefiora de Paris, Los Trabaja-
dores del Mar. Fué nriembro de la Academia
francesay par de Francia. Muri6 en 1885.

Toulouse (conde de).—EI conde de Tolosa
fué uno de los hijos legitimos del rey de Fran-
ciaLuisx 1v y delamarquesa de Montespaii.
Nacié en Versalles en 1678. Fué un grair alnri-
lante de FrandayUevd alavictoria contra los
ingleses en Méalaga en 1704. Muii6 en 1737-

v atel (Francisco),—Mayordomo de méri-
to del principe de Condé. En 1871 él se crey6
deshonrado, disgustadisimo, al parecer, por
una cena espléndida que el principe de Coiidé
daba al rey Luis X1V eu su castillo de Clran-
tilly. En momento inoportuno encontro algu-
nos defectos en el servicio, donde él se consi-
deraba el Unico responsable. El dia siguiente
eiadiade viglia; debido & la gran marea,
no se pescaron algunos de los pescados que
esperabacon tanta impaciencia y no llegaban
desesperado entonces, coje una espada, puso
el mango contra la pared y la punta en su
cuerpo y se lo atravesd. Su mrrerte tragica ha
estado inmortalizada por una de las cartas
célebres de madama de Sevigné.

(Se continuard.)

coina Facil L@ (bocina por Gas,,
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BARCELONA

PRIMERA EXPOSICION NACIONAL

DEL ARTE CULINARIO

25 de Febrero de igio.
PROGRAMA

La Exposicion se compondrd de dos Sec-
ciones, denominada la primera Cocina y Pas-
teleriay la segunda Comercial-Indurtrial, dis-
ttii)juyéndose la primera en once grupos, a
saber:

Seccion de Cocina y Pasteleria.

Primer grupo.— Mesas paradas y ador-
nadas."

Segundo grupo.—”"Entremeses en general.

Tercer grupo.—Primeros platos, 6 sea so-
pas, huevos, pastas y demas acostumbrados.

Citarlo grupo.—Pescados frios y calientes.

Quinto grupo.—Platos de entrada.

Sexto grupo.—Fiambres,

Séptimo grupo.—Cocina vegetariana.

Octavo grupo.—Petit.s fours, compoteria y
confiteria.

MEDINA DEL CAMPO

Con motivo del enlace’de la Srta. Felisa Martin
y de D. Francisco Martin, se celebré el banquete
en el Hotel Castellana con U siguiente

— LISTA —

TorlillB de iamén
Ternera & la JardInern
Langosta salsas tdrlara g mahonesa
Pollo asado
FIHMGRBS

Jamon en dulce
Pavo trulado

POSTRE

Frutas p Flanes
Etiampegne «Binet»

Vino tinto de la Mancha
Eald, Cigarros Licores
Jeft de Cocina,
Feliciano Molina.
27 Sepbre. 1909.

sulla “La Gocina

CompafliaM idriledi del GAS. Fabiic*»

Noveno grupo.—Confiteria
(grandes piezas artisticas).
Décimo grupo.—Zocalos artisticos.
Undécimo grupo.—Ohrs.s de cocina y pas-
teleria, menus, recetas explicadas y fotogra-
bados de platos.
Seccion Comercial-Industrial.
Comprende esta Seccion los doce grupos
siguientes:
Primer grupo.—Vinos y licores.
Segundo grupo—Pastas para sopa,
rinas y legumbres.
Tercer grupo.—Carnes frescas.
Cuarto grupo.—Pescado fresco.
Quinto grupo.—"Volateria.
Sexto grupo.—Salchicheria.
Séptimo grupo.—Conservasde todas clases.
Octavo grupo.—Moldes de cocina y pas-
teleria.
Noveno grupo.—Bateria de cocina.
Décimo grupo.—Servicio de cristal, loza y
porcelana.
Undécimo grupo.—Cocinas alimentadas con
carbén, gas 0 electricidad.
Duodécimo grupo—Camaras frigorificas.
(Continuard)

y pasteleria

ha-

COUTBRBTS

KOTEG D'ANOIETERRE

Consommé & la Fermiére
Solé frite au citron
Fricandeau de veau & la Milanaise
Paules roti au Cressons
Salade
Chicorée auJus
Créme reuversée au Moka
Patiserie

Dessert
10-8-909.

por Gas,,

en M adrid.Valladolld, Burgos. Logroflo, A licaote.]erei de I* Frontera.
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|  Curiosidades. |

AV 40 Ste8VAAE

La INDUOUSTRIa

Alemania, donde la industria ha realizado
tales progresos en los ultimos afios, ocupa
d primer rango en cuanto a la preparacion
de conservars alimenticias. Cuenta la fabri-
cacién germéanica de esta especie con 217
fabricas, 42 de las cuales se encuentran en
el ducado de Brunswick, primer centro de
preparacion de legumbres, con especialidad
esparragos.

Para la conservacién de legumbres y de
carnes se siguen dos procedimientos: inven-
tado el primero en 1796 por Appert, consis-
te en cocer el producto en agua hirviente,
colocéndolo en un frasco de hoja de lata sol-
dando la tapa con estafio; el otro sistema es
el de la desecacion por temperatura deva-
da, que Marcén inventé en 1845. Cortadas
en fragmentos las legumbres, se colocan en
vasijas donde permanecen durante cinco
minutos & la presion de 5 & 6 atmosferas,
transportandolas luego & una estufa para
secarlas durante tres & cuatro horas, y so-
metiéndolas después & la accion dd aire para
recuperar cierta cantidad de agua que no
exceda de un. 15 por 100, para colocarlas
luego en prensa. Por este sistema se forman

La Cocina Martima Ue CaSiz.

NUmero extraordinario notable.

La laboriosa Soriedad «La Cocina Mariti-
ma» conmemora et primer afiu de bu funda-
dén publicando un nimero extraordinario

eocloa Cientifica L d

AO CIITI

WS

DE ©© NSERVaS EN ALEM aNIfl

verdaderos bloques de legumbres del peso
de 500 kilos.

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

Deduciendo la comparacion
tablecimientos que emplean mas de roo
obreros, 37 fabricas de legumbres
sumen anualmente 63.500 quintales de es-
parragos, 142.748 de judias, 158.034 de
guisantes, 202.661 de legumbres diver-

de los es-

con-

sas.

; Por lo que respecta & las fabricas de le-
gumbres secas, su consumo ha 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 afios se explota en
Alemania una interesante Invencion; se tra-
ta de cajas de conservas con doble fondo;
basta horada’ el frasco exterior, mezclando
una cantidad de agua con cal viva, y el ca-
lor desarrollado es suficiente para elevar en
diez minutos la tempeiatma hasta el grado
que se desee.

del periédico de su titulo, cuyos productos
se destinan al socorro de los heridos de la
guerra de Melilla, propésito cristiano y plau-
sible.

A la exgjrsada publicgsidr prestan gran
interés b s trabajos literarios y los grabados

J9OT
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notables que constituyen su texto y una
inspirada pagina musical de aplaudido maes-
tro.

La cubierta ostentara dibujo, represen-
tando la primera una joven de rostro son-
riente y rubios cabellos en actitud de anun-
ciarla venta del periédico, y la segunda otro
dibujo & pluma de la casa inglesa Colier &
Sons representando un grupo de cuatro ni-
fios satisfecdios de la venta hecha.

Tres fotograbados de un viaje alrededor
de Suiza.

Fotografia de un plato montado por el
jefe de cocina de la Pinie, de Barcelona.

Un fotograbado de tarjeta postal del sa-
bio doctor Thebussem, dirigida al Sr. Bii-
zuda, y muchos otros.

En la publicacion figuran los siguientes
trabajos ya recibidos;

«Por la Patrias, Patrocinio de Biedma.—
«Ala Asociacion La Cocina Maritima», Emma
Calderdn Galvez.—«jBendita Caridad!»,Euge-
nioAg.acino—«LaBandera Espafiola», M. R.,
Blanco Belmente, redactor de <La llustracion
Hispano Americana».—«Un pensamiento», Ma
nuel del Castillo, presidente de la Sociedad
de Escritores y Artistas.—«Van todos», M.
Fernandez Mayo.

«Superquimicas», Juan A. del Campo.—«Ra4-
pidas», S. Rosset y Vagener.—«Desde el Ata-
layén», Cantares. Mateo R. Sanchez.—«lIns-
tantanea», José Accame Romero.—«La Gran
Cuestion», Manuel Corvera.— «Espafia y el Ar-
te culinario».— Chatillons plesis, de Paris.—
o5 arte culinario eu Italia», Alfredo Gio-
IWnhto, de Roma.—«De vuelta de la guerra»,
JaoquinNavarro.—«Lo que va de ayer & hoy»,
Eugenio Moran.— «Adelante», José Cordones.
"Eensamiento», So0jo.—«Pensamiento», Ra-
“on Fernandez.— «Mosaico sobre'la gastro-

nomia», Ignacao Domenech.—«Costraditas &
la Thebussem», Antonio B. Garcia.—Carta
abierta», Pedro Duran.—«Huevos 4 lo Clau-
dio Lopez», Antonio Villero.

«El arte culinario en el mar», Florencio
Cacicedo.—«Menus», Rosendo Nogueras.—
«Un mend del Palacio de San Telmo», Fran-
cisco Estévez.—«Timbada de pechuga de be-
cada & la ruanesa», Florencio Musté.—«Pen-
samiento», José Rodriguez.—«Bomba Emma
Victoria», Teodoro Bardaji.—Dedicatorias
de las Sociedades de Fogoneros y Marine-
ros de la Transatlantica, & la Sociedad
«La Cocina Maritima».—Coné6cete 4a ti
mismo», Nicolds Sdez.— «Pensamiento», Vi-
cente Alvarez.—«Patria», Francisco Ma-
yoiie.— «El navegante», José Utesa.—
«El gazpacho rotefio», Julio Moro.— «Hu-
manidad», «La cocina econémica», «La
manteca no se asa, pero si se frie», «Al-
rededor del mundo», «Por la Suiza», «Pen-
samientos» Melquiades Brizuela.

Irieva también el periédico un trabajo mu-
sical titulado, «Los cocineros patridticos»,
paso doble para piano, de D. Francisco
Soler, director de la banda del Regimiento
de Pavia.

Se esperan otros trabajos cuyos titulos se
publicaran oportunamente.

La labor de organizacion de este perio-
dico corresponde al presidente y secretario
de la Sociedad D. Melquiades Brizuela y don
Eugenio Moran, queen eHa han puesto todo
el amor y entusiasmo eu que se inspiran
para el fomento y progreso de la citada So-
ciead my de su periddico, siendo de celebrar
la forma con que conmemoran al primer ani-
versario de la fundacion de la préspera So-
ciedad y ai fin humanitario & que se destinan
sus productos.

(Pel Diario de Cadiz)

Rpach “La Cocina por Gas
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A AESA MODERNA

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

(continuacioén)

Las costumbres y el estado social que be tra-
tado de bosquejar tienen ldgica y natiualmen-
te que reflejarse en las fondas y hoteles de los
pueblos y capitales de provincia. En algunos de
estos establecimientos se come bien, y sn co-
cina se halla regida por habiles maestros; pero
hay otros que gozando de inmerecida fama,
dan, por ejemplo, la misma carne bajo los nom-
bres de camero, ternera 6 filete de vaca y para
echar de ribete & la empanada bautizan como
lenguados & las anchas y delgadas lonjas de la
insipida merluza. En vista de tales antecedentes
imaginese usted lo que ocurrirda en las provin-
ciascon el simple anuncio de la llegada del Rey
y con la necesidad de darle uu convite para que
cada pueblo no sea menos que otros pueblos
en que asi lo han verificado. Por de pronto se
figuran las autoridades, y los mismos codnerM,
que los monarcas tienen un paladar y im estd-
mago diverso y mayor que el de los demas hom-
bres, y creen indispensable preparar, como dice
d vulgo, sesos de mosquito y lenguas de cana-
rios. Aqui entienden que se lucen presentan-
do veinte platos abundantisimos, cual si se tra-
tase de remedar 4 las bodas de Camacho; alli,
fijandose en la forma, construyen con improbo
trabajo imas piramides y unas coronas reves-
tidas de colorines, que primero arrancan la-
grimas al artista y luego hacen llorar al gartro6-
nomo' aca, mareados y atortolados, olvidan
preparar el café ¢ enfriar los vinos; aculla, bus-
can mozos de comedor de buen porte y vesti-
menta, cuyo solo defecto consiste en la com-
pleta ignorancia de su oficio; y, por altirno, los
tales banquetes son, con pocas y honrosisimas
excepciones, un semillero de crimenes de lesa
cocina mezclados con herejias gastrondémicas.

Pasando desde la materia al espiritu, ve-
mos redoblado el encantamiento y las incon-
veniencias elevadas al cubo. En tal ciudad,
ignorando sin duda que el Soberano se reser-
va, al aceptar un banquete, el derecho de ele-
gir convidados, invitan al,Ayuntamiento en
masa (es decir, que él mismo se invita), olvi-
dando & las autoridades eclesiasticas y mih-
tares. En tal otra convidan solamente & los
amigos y correligionarios de los anfitriones,
pretendiendo hacer del comedor regio un club
politico mas bien que un calmante de las odios
y rencillas de la localidad. Los jefes superio
res del servicio de S. M. han tenido, mezclan-
do la cortesia con la entereza, que verse y de-
searse para corregir semejantes desatinos.
En algunas sesiones municipales sacadas al
publico por medio de los periodicos, se leen

debates sobre deudas & los fondistas, alquiler
de vajillas y compra de manteles (que luego
han desaparecido por ensahno), 6 sobre la
curiosisima circunstancia de haberse g:istado
mil y pico de reales en cigarros para los sefio-
res convidados & la mesa Real. Tantas jieque-
fleces, tantos enjuagues y tanta cueiiteciila
que aboclioniaria & las cuentas del Gran Ca-
pitdn, llamaron la atencién del discreto y ob-
servador monarca de Castilla, y le dieron el
pleno convencimiento de que las baiupetes
populares que se le ofrecian eran festines pro-
pios de antropéfagos, porque en ultimo y ver-
dadero término constaban de un solo plato
lleno de
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Aprobanos, pues, la sensata, justa y pru-
dente detenninaci6a de su augusto amo de
usted, elogiando la conducta del noble Monar-
ca que trueca la gabela en adehala, diciendo
4 sus subditos;—«Comeremos & ima misma
mesa, sin necesidad de que me convidéis, por-
que yo os convido y os pago los yantares que
disteis & mis antecesores.»

Dos palabras sobre los cargos que ciertas
personas dirigen i1 bulto de nuestra tesis. He
recibido entre otras una carta en que & vuelta
de muchos requiebros y elogios se escribe—
«que usted y yo podiamos emplear nuestro
tiempo y nuestro... [aqui otra flor) en asuntos
maéas dignos.. Esto de la dignidad rae produjo
tal impresion, que si el instinto no mueve mi
mano y la arranca de la boca, liago pedazos
la excelente pipa en que fumaba. Tan grande
fué la carcajada iDignidad...lll— ¢Puede ha-
ber asuntos mas dignos que los relacionados
con la insigne panoplia que forma el gorro y
el mandil con el asador y la sartén?—;No va-
len estas prendas mas y mil veces méas que
la garnacha y que el frac verde, que la pluma
y que la lira?—;Sabe usted de algunos juris-
tas, 6 académicos, 0 escritores, 6 poetas, que
hayan logrado ascender & marmitones siquie-
ra?—Yo no sé de ninguno; y en cambio nada
mas facil ni mas fcomin que hallar alegatos,
disciusos, articulos y sonetos, trazados segu-
samente por galopines de cocina. Riamonos
de los que sonrien, y prosigamos impertérritos
nuestra tarea (como usted aconseja), pero
aconsejando también & los censores que 00
pierdan su precioso tiempo en leer nuestros
,escrito3.

{ConUn'uara)





