ANO IV. Madrid 1.°de Dioiembre de 1909. NUM. 40

. Gorro Blanco

REVISTA CULINARIA /AENSUAL

Diploma de Honor en la Exposicién Culinaria de la Alimentacion é Higiene de Paris 1907.
Gran diploma de medalla de oro en el Instituto Internacional de la Alimentacién de Paris (5 Octubre 1909).

DIRB6TOR r Redaccién y admlinlatraclOni
IGNHei© DOMENECH? Calle de Echegaray, 20, 3.°.—~MADRID
CONDICIONES DE PUBLICACION PRECIOS DE SUSCRIPCION
se publica el dia !.° de cada mes. En Madrid y provincias, unafio.. ... g pesetas.
Empiezan las suscripciones el dia 1.“ de cualquier mes. Iderald.pSeis meses...... ' :
Noec devuelven ios originales. En el Extranjero, un ano.. 9
Lassuscripciones seran pagadas por adelantado. o Idem Id., seiS meses ASO
Sepublicaran todas las recetas curiosas de arle culinario Numero sueltOrSO céntimo.
Qe nos manden. Idem atrasado, 75 céntimos.
SUMARIO

CRCNiCa& La matanza en Espafia, por j. Marton é lzaguirte.—Huevos i la Marconi, por Q. Pratest.—Pasteleriay Restau-
ran Toumié.—Menu de almuerzoexplicado.—Huevos en cocotte & la Ducal.—Trucliasa la Rolando.—Pichones saltea-
dos & laMalet —Chuletas de ternerad la Qermania.—Barqultas i la Angelical.—Cocina Greco-Turca.—Pouii Beu-
rrcss.-Cigara Beurrek por E. Kiria Kldiés -Revany Mohamet Aly.-Penyr Faillsy. -Cadin Boudu— Honqular Beyde.-
Sr,i iach Tourke.—Chaufrold de pichones sobre Bella vista de fole-gras.-Qran Banquete -Trucha ensalmonada Ri-
chcinont -Salsa & la Amet'kana, por Ramén Bachs.-El consumo del café.-Notas Importautlsimas.-Oran diploma de
nie-lallB de oro.—Las Estufas Norteamericanas .Garland..-Férmulas y recetas. -Pafta de Boeus (pasta de Te), por
Jacinto Arrnzubl.—Pasta Reina Elena.—Huevos con sorpresa.-Beefsteak & la Marinonl. Especialidad ai Plasmen—
B,i.iquete.—Barcelona. Primera Exposicidn Nacional del Arte culinario— La Mesa Moderna (continuacion).

CRONICAA

("wwwwww

LA MATANZA EN ESPANA

Acto de solemne relieve y de importancia doméstica inusitada es la
«matanza», costumbre clédsica de nuestra gente de campo, y que con esca-
sas variaciones se efectia de la misma manera en todas las regiones de Es-
pafia, en los meses de Octubre a Diciembre.

La matanza del porch, que en Catalufia daba lugar & bromas como la
debuscar uls adressadors y el carbén en Extremadura da origen a costum-
bres serias y hasta de «etiqueta», siendo realmente lazo de unién familiar
y fecha que rememora acontecimientos triviales unas veces, de trascenden-
cias muchas y siempre de interés para la economia casera.

La matanza supone la «rotura» de esa «hucha» del pobre, como metafo-
ricamente se ha dado en Uamar al cerdo y el .dia en qu se rompe esa prosai-
ca caja de Pandora, de abundante y suculento «yantar», es en el hogar del

Guire sientifica 6 oCIIIEl pOI* GdS,,

Compafiia M adrilefia del GAS. Fabrica* en M adrid. Valladolid Burgos Logroio A licante,Jerez de la Frontera



17 EL GORRO BLANCO

campesino espafiol dia de fatigoso trabjo, que es compensado con sana é in-
fantl alegria una vez que se ha acabado.

Veamos la clasica matanza en uno de nuestros pueblos.

Sefialado el dia eu que ha de matarse al suino grufiidor, gordo y bien
cebado, se retnen en la casa de su duefio, todos los individuos de la familia
y parientes mas cercanos, invitados previamente, algunos de los que suelen,
en algunas ocasiones, tener necesariamente que hacer un viaje para encon-
trarse en el lugar donde se efectua el «sacrificio».

Al rayar el dia, se nota en la casa diligencia y prisa desacostumbradas.
Chicos y grandes bullen por todas partes; se abren armarios y arcones, salen
ollas, pucheros, trapos, cuchillos, manteles y cuantos accesorios son pre-
cisos para el dia; la cocina de «campana», con trébedes, morillos y cald-. "as
ofrece un aspecto nuevo y distinto; el acarreo de agua, lefia y «escobones»
emplea & unos, mientras otros preparan los elementos que ha de precis-n: el
«matachin» contratado 0 el forzudo y diestro familiar comprometido.

Las mujeres estan dispuestas a «nadar» en mares de grasa y san;re,
esperando el momento en que ha de cumplirse la «sentencia» en el anima) ya
prisionero en el corral, y alternan las voces que dan los chiquillos con lati-
nados consejos a los varones de peso. Un vistazo alosbarrefios, otro al ado-
bo y sartenes preparados para el «guiso» y todos juntos marchan a la prision
del gruiiidor animal, al que cogido por las orejas, conducen al lugar del
suplicio, sudorosos y jadeantes, tumbandole con sobrehumanos esfuerzos,
y logrando por fin hundir el cuchillo en el cuello de la victima, que se «despi-
de», grufiendo, cada vez méas débilmente.

La tarea empieza. Los barrefios de sangre, son paseados triunfalmente.
Las bardas de tocino se cortan, salan y pesan. Los lomos y pemiles se se-
paran; los huesos son descamados; las magras empiezan & formar parte
de longanizas, chorizos y embuchados. La sangre se prepara a fin de elabo-
rar las morcillas. Y asi todo es movimiento y vida en el sitio donde se hace
una matanza.

i AVIiDDP ib.Tl<n LOS ENTREMESES Y LOS QUESOS MODERNOS, por Ignacio Doménech. De venta
IUIllkrnu UuUjU en todas las librerias y en nuestra Aclininistracién.— Preolo, 4 pesetas.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

ANDRE, SUCCESSEUR
Cncbllleria.
el catalogo llustrado. 78, Riie St. Sauvear, PARIS

Pueden también hacerse pedidos & la antigua casa PEREIRA,
San Vicente Alta 10, Caldereria,— WADRID*
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El dia va transcurriendo y todos encuentran su trabajo recompensado.
En la lumbre, un pequefiuelo mete para socarrarlas y comerlas, convencido
de que estan perfectamente asadas, las orejas del animal sacrificado. La
confeccion del «acedillo», la de la morcillas de patata, la sabrosa sopa de
«cachuela», en tierra extremefia, son detalles de imprescindible, obligada y
necesaria costumbre en el dia de matar el cerdo y son los componentes de
lacomida que ofrece el anfitriéon y duefio del animal «de vista baja».

ivOS perros rondan la casa en espera del descuido 6 la imprevision; las
visitas menudean; los gritos menudean tanto como las llamadas y «proba-
turas» del guiso 6 del adobo por una 6 varias vecinas muy «experimentadas
en los puntos de ajo y cebolla.

La matanza acaba. Los lomos adobados, los chorizos frescos, el tocino
con la sal, las morcillas, pemiles y longanizas ocupan sus puestos en la
«troje», en la chimenea de la cocina, en los techos, en las arcas. Los invi-
tados marchan. La matanza ha concluido. El «ama» hace cuentas para llegar
,al Verano y dar, aun, un pedazo de morcilla a los segadores y a los de casa
un torrezno». Para la olla del dia sefialado no faltard un chorizo de su
«matanza».

J. M artéon é lzaoturse.

(De El Alrededor del Mundo.)

HUEVOS A LA MARCONI

De seis huevos duros, se pasan cuatro por
un tamiz, reseiv'ando los dos restantes; pre-
parar una hechamel bien reducida; se le in-
corpora & esta salsa una buena cantidad de
queso dé Parma rallado, y pasados unos
segundos déjese enfriar; agregar al puré de
huevos, més la sal, pimienta blanca, nuez
moscada, un poco de Cayena y una copa de
nata montada.

De otra parte setomanseis grandes fondos
de alcachofas (convenientemente cocidas),
se napan con un poco depuré de anchoas al
aceite, con un poco de curry; llenar estos
fondos de alcachofas con el puré de huevos
que hemos preparado 4 lo primero, puesto
4 la manga, terminando en punta.

Con los dos huevos que se han reservado
se prepara una ensalada del modo siguiente;
cortar los huevos en pequefias lamas, file-
tes de anchoas, pedacitos de anguila escabe-
chada, pimiento morrén,
nueces,

atin en aceite,
sazonamiento de sal y pimienta,
alguna cucharada de vino moscatel y algu-
nas cucharadas de ravigota. Montar la
ensalada en una fuente redonda, y colocar
los fondos de alcadiofas por alrededor; deco-
rarlos con ~diminutos filetes de anchoas.

G. Pratesi.
Profesor de Coelna

Presidenta do la Seooidn Culinaria eu el Instituto de Allmentnciéu
de Parts.

am Raad “Lin Gocina por Gas.,

Compafiia M adrilefiariel QAS. Fabricas en M adrid. V alladolid, Burgos,Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera
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Pasteleria y Restaurant
TOURNIE

SOUPBR

Consomm¢é de volaille
Petites bouchées de”crevettes

Sandwiches variées
Turban de Langoustins a la Parisienne

Poulardes du Mans a la Néva
Langue de Hambourg & I’Ecarlate
Paté de foie-gras en croute
Jambdén d’York a la gelée
Salade Mignonne
Pailles au Parmesan
Petits fours glacés
Bombes Dauphine glacés
Petits gateaux
Tuiles
Mouriscots
Café et Thé 4 lacréme

VINS

Jerez Gz. Byass, Sauternes,
St. Emilion, Champagne,
Moét et Chandon et “Binet,,
Vve. Clicquot, Liqueurs, Martell,
Chartreusse, Bénedictine,
Anissette.

/& Octobre 1909. . Madrid.

«n: Hegpte “La Gocina poF Gas

CoDipafiia M adrilefia del G AS. Fabricas en M adrid Valladolid Burgos Logroflo Alicanle,lJerez déla Frontera
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HENU DE ALHUER20 EXPLICADO

LISTA

Huevos en cocotie & la Ducal.

Truchas &

la Rolando.

Pichones salteados Malet.

Chuletas de ternera & la Germama.

Croquetas de guisanles.

Dulce.

Barquitas a

Huevos en cocotte a la Ducal.

Preparai ios huevos en cocotte como es su
regla general.

Y de antemano tener preparado un buen
jugo clarificado y liado muy ligeranrente;
igualmente tener -hechas unas pequefias
duquesas hechas de pasta (Choux), se parten
por la mitad, colocando media en cada co-
cottera, y con ayuda de la manga se relle-
nan de una buena crema de marrén, colo-
cando encima una lama de trufa al servir-
los, acompafiar del jugo' liado en salsera
aparte.

Truchas & la Rolando.

Escoger una bonita trucha, para seis ¢
siete personas; después de bien limpia,
sazonarla con sal y limén, colocarla en una
fuente de metal untada de manteca de vaca,
y meterla alhorno, conun puco de vino blan-
co; cuando ya estad cocida, se escurre el fondo

la Angelical

dentro de una media glasa que esté bien cur-
sada y que de antemano estard preparada,
agregdndole una finajuliana de pepinillos,
limpiar bien los bordes de la fuente, colocar
4 todo alrededordéla trucha colas de langos-
tinos limpias de cascara,y cubrirlo todo con
la media glasa preparada, espolvorearlo li-
geramente con queso Paima tallado, pasarle
un poco de manteca de vaca, derretida, y
gratinarlo al horno; adornar todo alrededor
de la fuente de costrones de hojaldre de
fomi,i triangular.

Pichones salteados & la Malet.

Escoger los pichones tiernos; después de-
limpios cortarlos eu cuatro trozos, y en un
plato de saltear, con manteca puesto sobre
fuego vivo se saltean cuando empiezan a to-
mar algo de color, un poco de chalota pica-
da fina, un poco de perejil, mojarlo con una
copadevino Jerez, aromatizarlo con hierbas

11
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aromaticas, sazonarlo con sal y nuez mosca-
da, procurando que se vaya haciendb y que
conserve siempre algo de jugo; almomento de
servirse, se desengrasa, afiadiéndola, un buen
trozo de manteca de vaca trabajada, con
un poco de mostaza francesa y puré de an-
choas, todo pasado por el tanfiz; al servir
este plato, se coloca el pichén en el centro
de la fuente, y & las dos puntas se colocan
dos montoncitos de patatash”has a la cu-
charilla, y estofadas al jugo, que de antema-
no se tendran preparadas.

Chuletas de ternera a la Germania.

Preparar chuletas de ternera, procuran-
do que sean de palo, de dos centimetros
de espesor, sin aplastarlas, mecharlas con
tiritas de tocino entreverado, se colocan
dentro de una vasija de barro, con una
marinada compuesta de vino blanco y una
copa de coflac. Con una buena mirepoix de
legumbres, hierbas aromaticas, sazonadas
con muy poca sal, cayena y nuez moscada;
déjense macerar por espacio de un dia con
esta marinada.

Para servirlas preparar la siguiente salsa;
marcar un veloute, una vez estéd reducido,

agregarle unos pocos guisantes pasados por
el tamiz, agregarle la mitad de la mariiuuUi,
que de antemano se habrd hecho reducir
4 una cuarta parte, sazonar bien esa salsa,
liarlaconun par de yemas dehuevoy un buen
trozo de manteca de vaca, pasarla por la
estamefia, colocandola en el bafio maria;
y cinco minutos antes de serrdr, se ponen
las chuletas & la parrilla, & fuego regular.
De antemano como guarnicion tener hechas
unas pequefias croquetas de una de puré
de guisantes, friéndolas al momento, procu-
rando obtengan un boifito color dorado.

Al servir estas chuletas, se colocan en la
fuente en forma de corona; en el centro las
croquetas de guisantes, y servir la salsa
aparte bien caliente.

Barquitas &4 la Angelical.

Hacér unas barquitas de crocante) y twi'tr
preparada una macedoine de frutas cortadas
4 cuadrito pequefio, se rellenan las baigni-
tas, cubriéndose la “macedoine con nata
montada, y & todo alrededor de las bar-
quitas adornarlas on trocitos de Angélica

Felipe Marti

COCINA QRECO-TURCA

Pouff Beurreks (cocina turca.)

Con pasta medio hojaldre formar unas
risolds el doble de tamafio que el corriente,
rellendndose de una bechamel consistente,
liadas con yema de huevo y queso Gruyere
cortado & deditos, y al momento de irlas a
servir, se frien & bonito color dorado.

Cfgara Beurreks (cocina turca) (otro método).

Hacer una pasta de harina y agua sal, es-
tirar la pasta lo mas fina posible, se corta
para formar unos cigarrillos de diez centi-
metros de largo, y rellenarlos con el triismn
relleno dé pouff beurreks, y freirlos a alti-
mo momento.

E. Kiria Kidiés.

cr
Revany Mohamet Aly (pasteleria turca).

Hacer una pasta genovesa con mitad ha-
rina comun y la otra mitad de harina flor;
ponerla & cocer en un molde de bordura; una
vez cocida se saca del molde y se embebe
de jarabe, y en el centro colocar una ensa-
lada de frutas.

Penyr Failisy [Gatean aux Fromage) dulce

greco.

Quinientos gramos de queso blanco y sin
sal, trabajarlo con ocho yemas de huevo,
100 gramos de azUcar, 50 gramos s"ola
fina en crudo un poco de corteza de na-
ranja confitada, cortada & dados, unirle ocho
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claras de huevo montadas, untar el molde

con manteca y ponerlo & cocer al horno du-
raiite cuarenta minutos. Servirlo caliente

con un jarabe aparte.
Cadin Boudu (cocina greca.)

Deshuesar espaldillas de cordero lechal,

y rellenarlo con una farsa de carne cordero,
arroz medio cocido, pasas sulta-
nas, perejil, cebolla cortada fina
y frita & color dotado, tres ¢
cuatro huevos enteros; una vez
rellenas atarlas como es costum-
bre y ponerlas 4 asar muy des-
pacio. Aparte servir una salsa

tomate.

Honquiar Beyde (cocina greca.)

Hacer un salteada de cordero
lechal, mojarlo con vino blanco
y fialsa tomate, colocarlo en la
fuente y alrededor costrones de
pan'frito, con manteca de vacas,
y adornar por encima del corde-
ro deun puré seco de berenjenas
asadas al horno, sazonandola con
un poco de leche de almendras
y nuez moscada.

Demetrio Soulede.

Samach Tourke (pescado
& laTurca).

Trozos de pescado rehogados
un poco con aceite y céholla muy
fina, un poco de ajo, trozos
de tomate natural, un vaso de
vino blanco, un poco de azafréan,
pasas de Corinto y de Smirna,
mojarlo con agua agregandole
almendra cortada & filetes lo mas finos po-
sible; colocar el pescado en la fuente, y colo-
car toda la guarnicion de la salsa por encima
del pescado y salsearlo con el fondo que sea
bastante reducido. Este plato se sirve frio.

Maliegni Arrigo.

Traducido por Felipe M arti

(De La Cocim I\/bderna, de Génova.)

CiinfPQin i0° Picfiooes sobre Bella fista K Foiefés

El zo6calo .de este plato estdcompuesto
de pastiliaje, glasa real, sebo y estearina, y
la parte comestible segin va detallada en
el encabezamiento. De la composicién)ijde los
pichones y vellavista no damos receta por
ser ya, conocida, y la parte artistica™a lo

eindica el presente grabado.

Fotepalia de Afiulln fenamiimtt.

F.ste plato fué ejecutado por vatios coci-
neros que forman parte del Comité de la
primera Exposicion Nacional Culinaria de
Barcelona, v .sorteado la noche ,del 4 de No-
viembre en'el gran festival que & beneficio
de la proyectada exposicion Culinaria or-
ganiz6 el Comité en el teatro TivoH de Bar-
celona. .

Actos como estos, & méas de honrar el arte
culinario, se identifican-las personalidades
que viven y tienten el puro arte culinario.
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373.

Tpucha ensalmonada Riehemont.

Coger una tiucha ensalmonada, de unos
dos kilos y medio, y al vaciarla hacer la in-
cision del vientre lo méas pequefia posible;
una vez limpia, sacarle de uno de los lados
la piel desde la cabeza, hasta llegar & unos
gr.ince centimetros de la cola; acto continuo,
rellenarla con farsa de brochei, & fin de que
el vacio del vieutre quede en su forma pti-
luitiva.

Poner debajo de la grilla de una salmonera,
varias rodajas de cebolla, zanahorias, apio,
laurel, perejil, perifollo y pimienta en. gra-
no; colocar la trucha del lado de la piel

sobre la grilla, y sazonarla y mojarla hasta
medio cubrirla, con vino blanco seco, y una
copa de las de vino tinto, llena de cofiac,
ponerla al fuego, y cuando hierva, taparlo
con un papel de barba untado de manteca
de vaca, taparlo con la tapadera y al horno,
remojandolo & menudo.

De otra parte, coger diez 6 doce filetes de
lenguado, grandes, aplastarlos ligeramente,
hacerles seis incisiones transversales con la
punta del cuchillo, mecharlos con tiras de
trufas, champignons y lengua escarlata,
colocando una lama en cada incisién; luego
extender los filetes, poniendo la parte de

GranMantequeriadeAgiistindeG"ci™V\

las'lamas debajo y fiapar toda la otra parte
opuesta de farsa hrochety liarlo con ayu-
da del cuchillo, 6 paleta, y diez minutos an-
tes de sacar la trucha del homo, colocar los
filetes de la parte de la farsa, sobre toda la
parte sinpiel, y remojarlos bien con el fondo,
cubrirlos con doble hoja de papel, taparlo
y otra vez al horno.

Una vez la trucha esté cocida, con parte
del jugo, hacer un velouté, liarlo c.ontres ye-
mas de huevo y mas de 150 gramos de man-
teca de vacas. Dicho velouté debe tener la
consistencia de una salsa crema.

Tener de antemano una fuente & propd-
sito, y colocar en el centro un canapé de seis
centimetros de alto, y de dimensioén de la
trucha, hecho con harina de arroz, afiadien-
do en cada lado cinco costradas ovaladas,
de cinco centimetros de altas, sujetas al
canapé, y hechas de la misma composicion;
y con un pincel untarlo todo de la yema de
huevo desleida con unas gotas de agua, y
meterlo & la estufa abierta un par de horas
luego al aire para que seque todo lo mas
posible, afadiendo una bordura de pasta
nouilles por todo alrededor de la fuente.

Colocar la trucha encima del canapé.

natural y en piité, y toda olasa de artiouloa finos deli oisy awira /
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y decorarla de una linea de arriba abajo de
cangrejos cocidos y clavandolos porla cabe-
za (como indica el grabado).

Llenar seis costradas de una financiera
compuesta de crestas, rifiones de gallo, tru-
fas y champignons, liado con un poco de
velouté. Las otras cuatro restantes llenarlas
de colas de cangrejos, cnadritos de langosta
y moluscos, liado con una salsa americana,
y adornar los bordes con cabezas de can-
grejos.

Salsa 4 la Americana.

Hacer una langosta & la Americana, bien
cargada de torqgate, sacar la carne de la cola,
y lo restante machacarlo al mortero, agre-
gandole cinco 6 seis cucharadas de becha-
mel fuerte; se pasa por la estamefia; volver-
la al fuego y cuando cuece se retira y se
mezcla en partes iguales con salsa holandesa.

(A falta de Brochet, para la farsa se puede
hacer de una farsa de pescado blanco, ycuan-
to mas consistente mejor.)

Al servirse el pescado, colocar las costra-
das, e intercalando entre cada costrada que-
nefas grandes decoradas con trufasy clavar
tres ateletes, paraadornarla; se sirve muy ca-
hente, y salsearla mrry ligeramente con ve-
loute esclarecido con el jugo; aparte servir,
dos salseras una de velouiéy otra de salsa
americana.

Ramén Bachs,
Jefe de codna.

EL CONSUMO DEL CAFE

Resulta interesante el siguiente resumen
estadistico del consumo de café,

Los consumidores de este producto
pueden clasificarse en tres categorias.

Una pertenece & aquellos paises donde el

consumo responde & tres kilos por persona

en el afio, otra en los que oscila el consumo
entre uno y tres Idlos, y la Ultima, en fin,

LIQUEUR
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en los que el consumo es en cantidades in-
feriores & un kilogramo.

La primera comprende ocho paises, que
son:

Paises Bajos, los por cabeza 7,350;
Suecia, 6,904; Dinamarca, 5,766; Noruega,
5-571; Bélgica, 4,713: Estados Unidos,
4,607: vSuiza, 3,360; Alemania, 3.023.

En estos paises se hace mas uso del café
que de ninguna otra bebida, y es que en ellos
se hace una campafia enérgica por las So-
ciedades de templanza.

Sabido es que la cafeina es menos nociva
que el alcohol.

En la segunda categoria se hallan inclui-
dos en orden de importancia proporcional
los siguientes:

América (costa del Pacifico), 2,541 kilos
por cabeza; Francia, 2,943; Africa uieri-
dional britdnica 2,078; Argentinay Unijjuay
~>695, y Austria-Hngria, 1,063.

Y en los de la tercera categoria se inclu-
yen los siguientes;

Australia, 925 gramos por cabeza; Espafia,
688; Canada, 643; ltalia, 624; Grecia, 616;
Turquia, 580; Portugal, 489; Eg. Tripoli,
384; Rumania, 375; Gran Bretafia, 297:
Serbia, 288; Bulgaria, 200, y Rusia, 139.

En estos paises, aunque el consumo total
es relativamente importante, sin embargo,
la proporcion por habitante es muy reducida.

Es digno de notarse el caso singular de
la Gran Bretafia, que figura, como se ve,
en la precedente estadistica con un consumo
de menos de 300 gramos por afio.

Y es que el inglés bebe te, whisky, cerve-
za y, de vez en cuando, apura una taza de
mal café.

NOTAS IMPORTANTISIMAS

Recordamos & todos los suscriptores de
Madrid y, provincias que con el presente na-
mero de Diciembre, Gltimo ndimero de 1909,
terminan sus suscripciones. Esperando de su
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atencion den orden de
cripeion para el
afio 1910.
Aprovechamos la ocasiéon para dar noti-
cia & nuestros lectores que en el préximo nu-
mero del 1.® de Enero de 1910, se publicara
el Indice completo de todo el afio anterior,
1909, con las secciones bien orffanizadas.

1. DOMENECH

renovacion de”sus-
préximo nimero 1- del

GRfl OIPLOSII BE W jm  BE

El Institut International de I/Alinienta-
ticTi de Paris ha concedido el Gran Diplo-
ma y Medalla de Oro 4 E1 Gorro Bi.anco
el dia 5 de Octubre de igog.

Sin que nosotros hagamos ninguna clase
de comentarios sobre esta nueva gracia con-
cedida & El Gorro Bl-anco por tan impor-
tantisima Asociacion académica de Paris,
nos concretamos eu enviar & dicho Institu-
to las mas expresivas gracias por tal conce-
sion, y procuraremos siempre ser dignos de
tales protectores con todo el entusiasmo que
nos sentimos capaces.

Damos las'gracias al dignisimo presiden-
te, M. Ch. Viriot, y & todos los sefiores que
forman la Junta de dicho Instituto,
son; M. Gastén Menier (senador), M. l.ouis
Piiech (diputado), M. Ch. Deloude (dipu-
tado), M. Ch. Lehoncque (diputado), mon-
sieur Albert Dalimier (diputado), M. Au-
guste Ptfureux (diputado), M. Jules Cos-
ilard (diputado), M. Georges Desplas (di-
putado) y M. Geo. Gerald (diputado).

como

I, . YP.

NSBEAISB IE |

Las estufas Garland han sido una verda-

dera revelacion en Espafia, donde, acos-

tumbrados 4 las estufas de antiguos siste-
mas, malsanas, incomodas, ineficaces y de

consumo desproporcionado al calor produ-
cido, pocos tenian idea de que con una estu-
fa norteamericana se pudiera, por un peque-
flo gasto diario, tener ima casa & una tem-
peratura confortable, igual, agradable, sin
tufo, sin peligro.

El creciente favor con que han sido aco-
gidas las estufas Garland. tanto en Madrid
como en provincias, acredita el grandisimo
mérito que entrafian y las notables venta-
jas'que retnen sobre todas las demas, tan-
to por su aspeito artistico, como por ia ad-
mirable eficacia de su funcionamiento y por
la gran economia de su consumo.

En las estufas Garland se puede quemar
antracita sin que de ellas se desprenda el
menor tufo.

En los modelos para lefia de las estufas
Garland se puede quemar toda clase de
lefia, obteniéndose de este combustible el
maximum de eficacia con el minimum de
consumo.

En la mayor parte de las casas de vivien-
da modernas, bastard una sola estufa Gar-
land, convenientemente situada, para ca-
lentar todo un cuarto 6 piso de adecuada
distribucion.

,T,0s modelos de estufa Garland que tie-
nen depdsito interior de alimentacion auto-
matica, sélo requieren cargarse una vez
al dia.

' En este surtido se hallaran modelos y ta-
mafios adecuados para toda clase de loca-

les, grandes, medianos y pequefios, como

habitaciones y viviendas de todas clases,
hoteles, restaurants, casas de campo, casi-
nos, hars, cafés, fondas y reposterias.

Véase la exposiciéon completa de los di-
versos modelos y tamafios y pidase presu-
puesto de instalacion en la

GRAN FUMISTERIA VALLES

Calle de la Cruz, 11- Madrid. Teléfono

nim. 986.

ehic “La eo0cina por Gas,.
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A KORMLILAS Y RECEYAS A

Pasta de Bosus (pasta de Te).

PEDIDA POR DON FERNANDO AUBARERO.

Cantidades; 500 gramos de harina, dos
huevos, 5 gramos sal, 20 gramos de azU-
car, cascara de limdn raspada, 200 gramos
manteca, y 100 gramos de pasas Coriutoy
Smirna.

Elaboraciéon pasada & través de un tamiz,
la harina se aparta la cuarta parte de ella,
en la cual se deslie con un poco de agua ca-
liente 10 6 15 gramos de levadura de cer-
veza, formando una masa consistente, como
es costumbre para esta clase de pastas, se
deja fermentar eu sitio algo caliente, proce-
diendo & la mezcla de los deméas componen-
tes. Con la harina restante se forma un circu-
lo sobre la mesa, poniendo en su centro,
ios huevos, azUcar, sal, limén, mezclandolo
todo, afiadiendo poco & poco la cantidad de
leche necesaria para que esta pasta resulte
algo mas blanda que la empleada para los
brioches, aunque su trabajo es idéntico.

Ultimamente se mezclan la manteca vy
las pasas, dejando la pasta reposar en un
barrefio.

Luego se forma con esta pasta bolitas del
tamafio de un huevo, se colocan sobre pla-
cas mantecadas, se dejan estufar quince 6
veinte minutos, y se cuecen después de do-
rarlos con huevo batido.

Una vez cocidos se cortan en dos trans-
versalmente, se tuestan por la parte cor-
tada y se unen, poniendo entre los dos una
bolita de manteca que se funde con el mis-
mo color de la pasta; empapado asi todo
el pastel; sirvanse siempre muy calientes.

Las pasas se suprimen en muchos casos
bien por no agradar & los sefiores & que lo'

pasteles estan destinados, por darles mas
variedad, 6 por otras causas; pero con pasas
6 sin ellas la receta es la misma.

En los restaurants ingleses se ha puesto
de moda para el te de la tarde servir estos
deliciosos pasteles, 6 mejor dicho, esta pas-
ta en diferentes formas, pues mientras en
unos se sirve los boeus de la forma antedi-
cha con ésinpasas, en otros se fabrican pones
con esta pasta; pero de la forma de nuestros
moldes de emparedados y para cada clien-
te, sirvense varias rebanadas del espescir de
un dedo tostadas en el acto y acompafiadas
de las inevitables conchas de mantev.o de

vaca.
Por la explicacion:

Jacinto AERAzunr.

Pasta Reina Elena.
[Pasta Regina Elena.— Receta nueva.)

La pasta Regina Elena es de la familia
del Pluin-cakes, de Ladies-cakes, y de la
Bocato de Paraiso, etc. Este dulce requiere
mucha atencion al prepararlo y al cocerlo,
haciendo falta que la pasta sea bien traba-
jada, y mucha atencién en graduar el horno
para cocerla.

Ingredientes; 500 gramos de manteca
de vacas, 500 gramos azucar velo, 250 gra-
mos fécula y 250 gramos de harina de Hun
gria, 50 gramos mermelada de albaricoque,
ocho huevos, una piel de limdn y naranja
rallada,y 5gramos de azlcar vainilla, 5
mos de Baking powder, 6 bien de otra mag-
nesia, bien sea de bicarbonato, 6 de sodio
carbonato y también de amoniatico-

En una vasija la manteca de vacas con
ayuda de una espatula de madera procuran-

e,a Hgaa “Li 6ocina pof Gas,,
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do esté bien fino, agregdndole dos huevos

enteros. Poner en otra vasija las seis yemas
de huevo, el aztcar, el hmén y naranja ra-
llada y el azGcar de vainilla; con ayuda de
la espatula montar bien todo esto, agregar-
lelas frutas como para el Bizcocho vSavoyar-

do Vcuando esté bien montado, agregar
mermelada de

la
albaricoque y seguir traba-

jandolo agregandole la manteca,

que ante-
riormente se ha trabajado aparte. Acto se-
guido irle mezclando las harinas pasadas

por el tamiz, y el Baking-powder,y lo gra-
mos de sal.

l.ntar un molde cualquiera con manteca
de vacas y espolvorearlo de harina, y al
fondo del molde ponerle la letra E., o bien,
el nombre de Elena, hecho con pasta flora,
para que al desmoldearlo sea el nombre le-
gible, igual sirve esta pasta para moldeci-
td.. darioles, como para moldes
ponerla & cocer & horno regular.

i'sta pasta es su uso general

grandes;

para el te;
esta pasta se sirve fria, siendo mucho mas

agradable que esté cocida un dia antes,
y guardada en sitio fresco conservandose
bastantes dias.

E. SCARPA.

Huevos con sorpresa.

[IJova in sorpresa.)

Poner & cocer 10 huevos de buen tama
flo por espacio de cinco minutos; una ve
cocidos se mondan, se les quita.la yema coZ
cuidado de no estropearlos, y se rellenan de
una crema fina deEspinanas. De antemano
tener preparadas unas cajitas hechas de pan
de molde, una para cada huevo, freirias
con manteca de vaca y emparedarlas por
dentro de un puré de jamoén cocido, colocar
un huevo en cada caja, adornar cada huevo
contres detalls de lengua escarlata.

Teniéndose preparada la salsa hecha de la

189

forma siguiente, pasar las yemas de huevo
por un cedazo, y desleirlo bien con dos ca-
cillos de salsa espafiola y un poco de mante-
ca de vaca; pasarla por una estamefia, y
con esta salsa se salsea el fondo de las
cajitas sin manchar el huevo, y la restan-
te en el fondo de la fuente.

P. Peruzzote.

Beefsteak & la Marinoni. Especialidad al
Plasmen.

{Beefsteak alia Marinoni. Speciakta al

Plasman.)

Del centro del solomillo de buey cortar un
hermoso biftec, sin dejar nada de nervio.

Con un cuchillo se le agujerea en la parte
horizontal; meter en un tazén como una
nuez de manteca de vaca, un poco de pi-
mienta inglesa, una cucharada de polvo
Plasman, perejil picado, mezclarlo bien;
con que el biftec quede bien impregnado,
se juntan otra vez los dos trozos de biftec
dandole suformanatural, se aplasta un poco
con una espatula de madera, pasandolo por

manteca de vaca derretida, y asarlo a la

parrilla con fuego moderado, dejandolo por
espacio deun cuarto dehora,teniendo mucho
cuidado que dejen dorado por fueray por
dentro & la inglesa; la particularidad de
ese biftec es que con el Plasmon crece el
doble, y conserva todo el jugo de la car-
ne dentro, sin que caigan por la parrilla,
como ocurre, resultando exquisito. Al ser-
virlo colocarlo sobre un costron de pan de
igual forma que el biftec y frito con man-
teca de vacas, rodearlo de berros.

Angelo Gualfardo Marinoni-

(De La Cocina Moderna, Genova.)
Recetas traducidas del italiano,

Felipe Marti.

cocina Regularizable “La Gocina por Gas,
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servido en honor dei Excmo. Sr. D. Matias Ramos Trufin,
servido & cincuenta comensaies en la fonda de

Espafia en Badalona.

t7;j- LI STA c?3

Entremeses variados.
Ostras verdes de Marennes.

Canelonis & jaRossini.

Jamoén en dulce glaseado.
Medallones de solomillo con setas.
Timbalitos de Langostinos.
Becadas, Asadas al Costron.
Esparragos al Parmesan.
Capoén del Prat trufado.
Ensalada Rusa.

Biscuit Glacé.

Postresy vinos finos.
Champan Binet,,

3ole de cocine,
Hgastin eandeminas.

@3- [t]

(3
[23
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barcelona

RIMERA EXPOSICION NACIONAL
DEL {LRTEjraisIo

PROGRAMA

REGIMEN GENERAL
Seccion de Cocina y Pasteleria,

MRTICJLO i.°  Las solicitudes para tomar
parte en la Exposiciéon se dirigiran al Comi-
té Nacional (calle de Tres Lits, 3, principal)
desde el dia i.° de Julio de 1909 hasta el
1° de Febrero de 1910. Pasado dicho tér-
mino no se asegura la inscripcién en el Ca-
talogo de expositores.

AsT. 2® Los expositores de esta Seccion
serdn admitidos gratuitamente, debiendo
hacer constar en las solicitudes con toda cla-
ridad sus nombres y apellidos, grupo en el
que desea,tt exponer, numero de objetos y
espacio aproximado que haya de ocupar
cada objeto.

Art. 3.° EI Comité Nacional, de acuerdo
coD la Comisién de su seno que ejerza de
receptora, podra recusar la admisiéon de los
objetos que por su naturaleza considere
perjudiciales para la buena marcha de la
Exp.osicion. Igualmente podra negar la ad-
mision al solicitante que & su juicio no me-
rezca tal distincion.

Art. 4® Ningln expositor podra ex-
poner trabajo alguno sin previa autoriza-
cién de la Comisién receptora, & cuyo efec-
to extendera el Comité Nacional, al aprobar
las solicitudes, el permiso para el ingreso
y el pase de circulacion.

Art. 5.° Los expositores de esta Seccion
mandaran sus trabajos el dia de la apertura,
desde las ocho hasta las once de la mafana.
Después de dicha hora no se admitird ningun
trabajo mas.

Al entregar su trabajo, el expositor pre-
sentard el permiso de admisién, y un sobre

() Debido 4 los acontecimientosdel mes de Julio ul-
timo. el Comité central se ha visto precisado & deurn~m
para mas adelante, & pesar de tener asegiiraao el exiio
més brillante.

ifa fs , Fébric.3
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lacrado conteniendo el nombre y apellido y
el lema del trabajo, haciendo constar cla-
ramente si es obrero, y si es patrono, el
nombre de su establecimiento. En la parte
exterior del sobre so6lo se escribira el lema a
que pertenezca.

Art. 6® EI Comité Nacional subvencio-
nard con una cantidad al obrero que consi-
dere apto para exponer trabajos y se vea
privado de hacerlo por falta de medios
pecuniarios. El agraciado tendra opcién &
los premios que se adjudiquen, al igual que
los demas expositores,

Art. 7.° Todos los trabajos expuestos
en esta Seccion, excepto los de biografia,
mesas adornadas y fuentes, quedaran de
propiedad del Comité Nacional, el cual dis-
pondra de ellos como estime conveniente, sin
que- & ello puedan oponerse los expositores.

Art. 8® EI Comité Nacional, & propues-
ta de la,Comision receptora, podra retirar
losplatos de cocina, pasteleriay deméas queno
se hallen en el debidoestado de conservacion.

Los expositores deberdn tener en cuenta
la conveniencia de suprimir, en todo lo posi-
ble, el empleo de elementos no comestibles
en lo que concierne a los trabajos practicos.

Art. 9® Para cada uno de los grupos
primero, segundo, tercero, cuarto, quinto,
sexto, noveno y décimo se concederan tres
premios especiales, & saber:

Primer premio’. 250 pesetas en metalico,
medalla de oro y diploma de honor.

Segundo premio: 100 pesetas en metalico,
medalla de plata y diploma de honor.

Tercer premio: 75 pesetas en metdlico,
medalla de bronce y diploma de honor.

Para cada uno de los grupos séptimo,
octavo y undécimo se estableceran los pre-
mios siguientes:

Primer premio: Medalla de oro y diploma
de honor.

Segundo premio:

ma de honor.

Medalla de plata y diplo-

(Continuara.)

Gas.
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LA /AESA AODERNA

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

(continuacion)

Y ha llegado & tanto la maledicencia, que
hasta dicen (asémbrese usted) jque no es us-
ted cocinero! Este fal”~ testimonio necesita
uu mentis, y como la presente no es la pri-
mera polémica que sustentamos, me atrevo
4 rogar & usted que se levante la visera y que
diga un nombre, no s6lo para confundir & los
maldicientes, sino también para entender
que con mi justo deseo ganaradn las letras y
nada perderan esas Reales cocinas en que
usted sirve. Si la probada cortesia de usted
no llalla obstaculo que le impida acceder a
mi suplica, crea usted, ilustre Maestro, que
llenara de jabilo & su indigno servidor y hu-
milde cuasi-cokga,

E1 Doctor Thebussem.
Huerta de Cigarra (Medina Sidcpnia), 28 de Octubre de 1377.

IX

ULTIMAS PALABRAS DE UN COCINERO

Sefior Doctor Thebussem:

iOjald que yomo .uera quien soy, y pudie-
ra parecerme & usted en tantas maravillosas
dotes como le adornan, disfrutando al pro-
pio tiempo de su envidiable independencia!
El epigrafe de esta carta denuncia claramen-
te que me hallo en ima situacion apuradisi-
ma. Habia emprendido con usted la polémica
de La Mesa libre en el Estado libre, sin permi-
so de mi inmediato jefe, y éste, que es im ex-
celente hombre, y como tal, esclavo de su
deber, me ha Uamado estos dias para contar-
me la anécdota siguiente:

«Tuve yo im compafiero (me dijo) que ser-
via en las provisiones militares antiguas, el
cual era un poco tocado de poeta. los elogios
de algunos hombres y de muchas mujeres &
quienes adulaba le indujeron & publicar sus
obras en un tomo, & que puso el modesto ti-
tulo de Horas perdidas. Deseoso de congra-
ciarse con su jefe, que era un comisario de
Guerra tan brusco de modales como avaro de
servicios publicos, fué a llevarle d primer
ejemplar con una pomposa dedicatoria. Co-
giolo el Jefe, vio que eran versos de lo que se
trataba, tomé la pluma, y debajo del epigra-
fe Horas perdidas, escribié, mirando a mi po-
bre compafiero, de oficina, y le devolvié el
tomo.—Ruego & usted, pues, amigo mio, que
no me ponga en el duro trance de amarrar a
las patas de una mesa libre los brazos de un
cocinero esclavo.»

Ante esta elocuentisima intimaciéon no jme-
do menos de bajar la cabeza, sefior Tlhiju-
sseni, en vez de alzarla como usted pretcude
y revelar mi Juisignificaiite nombre. Si 'on-
teniéndolo en los limites de la cocina me veo
amonestado y reprendido, ¢qué seria si I* sa-
cara a los vientos de la publicidad? Proba-
lilemente tendria que abandonar el servicio
de mi augusto sefior, que no abandoné Jiim-
ca en las épocas de mayor desamparo, ' que
deseo pros”uir hasta la muerte.

1/0 Gnico que haré sera probar de un:' ma-
nera palpable que soy cocinero; para lo cual
me viene de molde el nuevo tema desarrolla-
do por usted en su Ultima donosa carta.

iDe como guisan y cémo comen nuc-iios
compatriotas! Nuestros compatriotas, .sefior
Doctor, segun la frase feliz de mi diploiu itco,
no comen, se alimentan. Ya de antiguo con-
sideraban el comer como una especie de cri-
men. Ocultdbanse para hacerlo en el punto
méas reservado de la casa; cubrian & pk-iva'y
lodo la puerta, para no ser sorprendidos por
nadie; guardaban un silencio pavoroso, cual
si tenieran ser escuchados; prohibian sus
lifjos que hablasen de comer, ni aun entre las
personas de mayor confianza; ¢qué otras pre-
cauciones suelen tomarse para un delito?—
En cuanto a guisar, responda por nosotros la
institucion del puchero. Un guisado que se
dispone por la mafiana, se arrima a la lumbre
todo el dia, y no vuelve & acordarse nadie de
él hasta que se vuelca, lleva en si pro])lo su
critica culinaria. Aun en el Norte de la Penin-
sula hay que ocuparse de él algunos momen-
tos para calar la sopa; pero en el Mefliodia,
donde la sopa es un lujo sibaritico, con darle
un par de vueltas & la olla se sale del paso. El
puchero es un ente responsable de sus accio-
nes; si & la hora de comerlo no estd en sazon,
él se tiene la culpa.

Cuando la base es asi, no hay que pregun-
tar por los vértices. I"as madres de nuestras
madres decian a los novios de sus hijas:—«Le
advierto & usted que mi nifia no sabe ni freir
un huevo.»—Las madres de nuestras criadas
decian & nuestras madresi—«Ahi queda la
muchacha, que sabe de todo, menos guisar.»—
¢Quién, pues, ha guisado en nuestras casas?
¢Quién ha entendido de cocina? ;A qué orden
de casualidades debemos los espafioles nues-
tra alimentacién y nuestra existencia?

(Continnara.)





