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LA COMIDA VAEL PENSAMIENTO

En Opinién de un médico inglés, el estbmago no es sino la antecamara
del cerebro; sirve de distribuidor general de los elementos nutritivos que
caen en él repartiendo una parte para la sangre, otra para formar huesos y
musculos, y otras para la grasa, las fibras ecéteia Por eso nuestro alimento
nosolo rige nuestros 6rganos digestivos, sino también nuestros pensamientos,
nuestras acciones, nuestra moralidad, nuestras opiniones y toda nuestra
vida. La comida' hace & cada hombre ser como es.

vSegim el referido doctor, la actitud de los puritanos se debia al mal fun-
cionamiento del conducto bilioso; creian ser piadosos y no eran mas que
biliosos. Las violentas satiras, contra el mundo, de Carlyle eran el resultado
de la dispepsia crdmca que padecia. l.a conciencia que nos hace cobardes
procede de un trastorno del higado. El arbol se conoce por el fruto. Kean,
el-actor, elegia la comida, segvin el papel que iba & desempefiar. Si tenia
gue hacer de amante comia carnero; para hacer de asesino tomaba la carne

«cna Ghic LA €ocina por Gas,,

Compaflia Madrilefia del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos, Logrofio Alicante, Jerez de la Frontera
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de vaca muy poco asada, y antes de personificar & un tirano cenaba carne
de cerdo.. ) i - : - . -

Fuseli el pintor comia, carne cruda cuando quena llevar su imaginacion
& lo horrible, y otro tanto hacia Mr. Radcliffe, cuando estremecia al mundo
consus ikiisimos deUdolpho. _ B , it

Sydney Smith sefiala la importancia de la cofiuda para el hombre. «La
mitad de la infelicidad del nom bre — dice—proviene de pequefias obstruc-
ciones, de un conducto atrancado, de un poco de alimento que se agolpa
en mal lugar, de un duodeno molesto 6 de un piloro agitado.»

A las naciones y a los individuos (con las debidas reservas por lo que
hace & la herencia, v eso que también ésta depende de la abmeritacioni, se
les conoce mejor por lo que comen que por sus demas aficiones. Los alema-
nes dehran por la carne d¢ cerdo, y de ahi los grufiidos de su lenguaje, su
pesadez y su falta de ingenio.

El francés es mas delicado y menos gloton. Sus ensaladas y sus sft,.sas
picantes le hacen mordaz. _

—¢Con qué mezcla usted los colores, Mr. Etly?—pregunto un estucl-rin-
te al briUante colorista. » _

—Con sesos, hijo, con sesos—respondid el pintor. )

Lo mismo puede decirse de las ensaladas francesas. E | francés la mezcla
con sus sesos y, en efecto, su ingenio se deriva muchas veces de la coci™t

—.sEscasean ahora los huevos, monsieur Bignon?—dijo el prmape
Soltykoff al célebre fondista que le cobraba cincuenta francos por ui) »do

principe; lo que escasean son los principes Soltikoffs. ~
Esta es la sal, la verdadera mezcla atica Por eso el francés es el -
ventor de las salsas del latin «salsus,. salado lo mismo que es el arbitr®

de las modas.

Capones rellenos de manzana*

cortarlas & pedacitos cuadrados. Pdnganse
(Receta andaluza) P g
dentro de una vasija con alguna cantidad de
. . ifiones y jamén serrano cortado enpedar-os,
Esta antigua receta andaluza fué y toda- P v P
. - un poco de albaliaca, pereju picado, vino de
via es muy popular entre las familias de po- i
sicion que gustan de platos exquisitos de su Montillay una copa de anls, algo de clan o
iy . . . en polvo, pimienta y la sal correspondiente.
region, prepardndose del modo que a conti-
L, Péngase la combinacién anterior en una
nuacién se expresa; ] )
P . cacerola con mantéca de cerdo 6 de vaca®
Se escogen manzanas 4acidas; pelarlas y

datilta “Lu (2ocina poT Gas,,

compafiia Madrilefla del GAS, Fabricas en Madrid. Valladolid Burgos Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera.



EL GORRO BLANCO 19

sobre fuego, estando la cacerola tapada; pa-

sadauna media hora de coccién se retira del

fuego.
Li'upio el capén 6 capones, deshuesandole

lapechuga, se sazona por dentro con Sal; lue-

go se le introduce el relleno de manzanas. Se

cose con tram illa, estando éste bien encerra-
do. Ponerlo & asar en una cacerola con m an-
teca, un poco de cebollay una hoja de lau-
rel; Ilérese bien y rociase con vino montilla

6 cualquier otro vinoblonco andaluz; se m ete

en el horno hasta que se term ine la coccién,

rociandose bastante &4 menudo & fin de que

toda su carne resulte jugosisima; por Gltim o,

se desengrasa el jugo aumentdndole un poco

de caldo blanco 6 agua.

Sirvase entero, cortandose en la misma
mesa; rociese con un poco de jugo, y el res-
tante servido en salsera.

lgnacio Domenech

La Almoraima, Febrero 1910

Algunos platos regonales ce Espaia.

L A

E jsalada de escarola 4 la Almoraima.

(provincia de CADIZ)

Limpia la escarola y cortada en la forma

acostum brada, se sazona con la siguiente

combinacién hecha en un almirez; M achacar

un ajo con una pequefia cucharada de pi-

mentén y unos cuantos cominos, luego se

disuelve con aceite y vinagre y la sal corres-

pondiente, se vierte encima de la escarola,

remuévase bien, y 4 los pocos minutos que-

da eu disposiciéon de servirse.

1. D.
Frito de espinacas y collejas & la Ortega.

(provincia de granada)

Este plato se suele servir mucho en las co-

midasde vigilia. Cocida la legum bre en abun-

dante agua, se escurre y se pica im poco &

cuchillo; luego, con aceite fino y mantequi-

se rehoga cebolleta y luego las espinacas

6 las collejas, sazonéandose de sal y un poco

de pimienta blanca en polvo. Con esta le-

LIQUEUR

BENEDICTINE

gumbre y huevos batidos formar tortillas
que luego que estén frias se cortan con un
molde redondo y rizadas.

.M omentos antes de servir se mojan los

trozos de tortilla con huevo batido, y luego

se pasan por miga de pan blanco rallado vy

frianse con abundante fritura & bonito co-

lor dorado.

Sirvanse en fuente con servilleta.

Antonio Camacho Ortega

Abaja de pescados & la Algacirefa.

PILATO DE PUENTE MAYORGA

(provincia de CADIZ)

Se escogen varias clases de pescados, fi-

nos y ordinarios; después de que estén bien

lim pios, se cortan en pedazos regulares. P6n-

ganse 4 cocer con agua y sal, m#é&s un poco

de vino blanco.

En otra cacerola puesta sobre fuego con

aceite, se rehoga cebolla picada, ajo y pere-

jil, con un poco de tom ate. Se m oja con una

tercera parte delcaldo de los pescadosy afia-

dirle una regular cantidad de pan desmenu-

Excflise Digestive
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zado (cortado algo groseramente, pues es tal
como lo hacen), m &s un picado al almirez de
un poco de azafrdan, un ajo y pimienta ne-
gra, unas gotas de aceite y disuélvase con
un poco de caldo de los pescados; se echa
encima de la sopa, déjese cocer durante cin-
co minutos y queda la sopa terminada.
Los pescados se sirven como segundo pla-
to, preparados del siguiente modo; Puestos
en una cacerola bien caliente se sazonan
con ajos machacados disueltos con una bue-
na cantidad de aceite y <caldo del mismo
pescado en poca cantidad; se le da unos her-

vores y queda en disposicién de servirse.

Blanquillos de pescados.
(PLATO andaluz)

En una cacerola se ponen varfas clases de
pescados baratos, tales com o bureles, paje-
les, anguila, besugo, pescadilla, almejas ¢ co-
quinas. Este pescado, después de que esté
limpio y cortado en pedazos, y puesto en
la cacerola con abundante cebolla picada,
ajos picados, sal, pimienta blanca en polvo,
perejil picado y una regular cantidad de ha-
rina disuelta con agua fresca, procurando
que este liguido cubra bien todo el pescado.

D éjese cocer por espacio”"de veinte 6 trein-
ta minutos y queda en disposicion de ser-

virse.

. D.
Espinacas al estilo de Jaén.

En una sartén con aceite se frien pimien-
tos secos con alguna corteza de pan y ajos
enteros. Luego que estén bien fritos se
machaca todo en un mortero; después de que
quede transformado en una pasta se disuel-
ve con un poco de agua caliente 6 caldo.

Pénganse en una cacerola las espinacas co-
cidas de antem ano, que estén un poco pica-

das; se le vierte encima la salsa que hemos
n

i
Gan

nataral y sn pnL, y toda d

comopuesto en,el mortero, pasandola per un

colador, Se dejan cocer durante uuos.dnco 6

.sets minutos en esta salsa.

Doménech v Blasco.

Bacalao 4 la Soriana.

(provincia de SORIA)

El bacalac, convenientem ente desala-".»"y
cortado en pedazos, se cuece un poco y lue-
go se pasa por harina, y friase con aceite &
bonito color.

Luego que esté frito, péngase en un., ca-
cerola. Con el aceite sobrante se frien -iics
ajos y nueces mondadas; luego que es-
tén bien fritas se retiran y se machaca »n.

el mortero; con el aceite de la sartén, au-

mentando un poco méas, se sofrie un :'>co
de harina con un poco de pimentén ;. se
nioja’con una cantidad regular de agr.-: se

disuelve el machacado del mortero coa un
poco de agua y se vierte en el bacalai» Dé-
jese cocer hasta que quede en su puni >de

cocion.

DOMENECH Y Blasco

Orejuelas.

(postre de castili.a)

Se baten cuatro claras con dos cuchara-
ditas de azucar (no montarlas demasiado -
En una sartén con manteca 6 aceite abun-
dante y que no esté demasiado caliente, se
echan cucharadas de claras que hemos mon-
tado anteriormente. Antes de que comiencen
4 tom ar color se retiran de la sartén, se es-
eurren.

Preparar un alm ibar flojo que esté perfu-
mado de limén, y en cantidad algo abun-
dante.

B afar las orejuelas con este alm ibar y sir-
vanse con el mismo.

Doménech y Blasco

LaAlmraima, Febreroigio.

Es lacaaaquotiene loameiotes tcénecos y mas bien BurtMa do

T DN n..
Mantequeria dafgustln e Garcia= «n manvas Aes Trufa, a@mg%]gaxe« Xats Mafr

de articulos Anoa riel Paiey Extranjero, (i-lasa del C

de ,1a Abade,

rAAsnOLi TIOTONn los entremeses y los quesos MODERHOS, por Ignacio Doménech. De venta

tU Illrnu UUIJIU

en fodas las librerias y en nue.stra Administracion.— Precio, 4 pesclas-
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41 PASTELERIA ELEGAWTE

La Dora (pastel).
(1 i

Cantidades.— A zacar en polvo, 200 gra- tas por el alrededor; se decora con angélica
mos; aztcar perfumado de vainilla, 50 gra- a fin de que simulen las hojas de pifia; luego
mos; claras de huevo, cinco; almendras fres- pequefias puntas de chocolate, encima c;ida’
cas mondadas, 100 gramos; medio decilitro punta que forma la pifia.

de Kirchs, mediodecilitro deanisette, fécula,

100 gramos; m anteca fina fundida, 60 gram o0s.. Bomba Salam-mb() (pieza)_

Se montan las claras con el azGcar perfu-

mado de vainilla &4 fuego dulce; afdadir las il ,
9 Fondear un molde bom ba con nougal’, d¢-
almendras machacadas finamente <con el . .
jese el fondo un poco plano. Desmolde,ir el
Kirchs el anisette; 4 continuacidon se le .
y nougat, y en la parte superior por tnh> el
incorpora la fécula y la manteca tibia, y .
alrededor se enganchan con caram elo jicfiue
el resto de azlcar.
fios ChoUX rellenos de cremay que estén aca-
Péngase 4 cocer esta pasta en moldes de . . P
ramelados por la parte exterior, ediandi ilgo
cocergenovesa, fondeados antes depasta azu- . . .
de pistachos verdes picados menudisiinauien-
carada fina. Alboricoquear el fondo con al- . . .
te; enganchar unos encima de otros dandole
gunas frutas confitadas, adem s, que estén , . ,
forma algo alta. ColoqUese esta bonita 6
picadas menudisimamente. Se cuecen & hor- .
copa encima de un fondo de pasta azucarada
no no muy fuerte. . R .
fina. Péngase en fuente con servilleta.

Se guarnece todo con merengue puesto & . .
M omentos antes de servir se llena el inte-
fa manga, formando por encima una corona . . . .
rior con chantilly bien montado y arom ati-

de equefas bolas; déjese secar un oco en Lo . , .
pegq ] p zado de vainilla. Para term inar, en la cUspide

el hom o, luego se lasea ligeramente con .
y 9 9 9 del chantilly se coloca un gran ChOUX,prepa-
fondant arom atizado de Kirsch; glasear de .
rado como los pequefios.

albaricoque el merengue de los lados. Poner-

encima de cada bola formada con merengue

Pasta para fondos de pasteles.

un pedazo de cereza confitada y de angé-

lic?; almendras por el alrededor.

. L Cantidades.— Harina, 500 gramos; azlcar
Resulta mi postre exquisito.

en polvo, 200 gramos; manteca, 100 gramos;

Monte Garlo (pastel). hueves, tres. Se am asa todo junto formando

una pasta algo dura.

Se estira con el rollo y se corta en formas
Genovesa modelada en forma ovalada. Se

L . redondas 6 cuadradas, segin la medida & que
forra con pifia de Américay secubre con me-

X . . se destinen los pasteles. Se cuece & horno re-
rengue italiano. En elcentro formaruna pina

. i gular de fuerte.
echada, glaseandole con fondant amarillo;

almendras tostadas y cortadas en filas pues- l.a.r.

ocina Nacional “La eoeima por (Gas,

Compaifiia Madrilefia del QAS. Pabricaa en Madrid, Valladolld, BurgOs, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera-
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Lista de Almuerzos con Recetas Abreviadas

EXPLICACLONDE LAS RECETAS ORIGINALES n n

LISTA

AcetiM M iis negras aliffadas con cominos.
Manteca fina, salchichén y embuchado.
Sopa de sémola & la Trianera.
Huevos en Cocotte & la Roncalésa.
Langostinos fritos d la Cordobesa..
Capones rellenos con manzanas.
Tarta hojaldrada & la Eriiafia.
Copa de frutas Giralda.

Postres finos.

Vtnos.
I.Doménech
2 2 . después uu poco de jugo; cubrir cada huevo
Sopa de sémola & la Trianera.
con esta guarnicién; cibrase con pan frito y
. ) X después rallado y term inar su cocciéon en el
Sopa'de sémola que esté cocida con caldo
. horno. Sirvanse inm ediatam ente con las m is-
usual, y momentos antes de que esté term i-
L . mas cocottes.
nada su coccién se le incorpora un poco de
azafran, una 6 dos hojas de hierbabuena i i 4

Langostinos fritos & la Roncalesa.

fresca; machado al mortero, y disuelto des-

Se cuecen durante dos minutos en abun-
pués en la sémola, una cucharada de tom ate,
. o . dante coccién bien sazonada; luego se escu-
y costrones de pan recién ifrito servidos
rren y se mondan. Sazénense conh un poco
aparte..
de pimienta blanca en polvo; pasarlos por
2 harina y huevo batido y frianse con abun-
Huevos en Cocotte & la Ronealesa.
dante aceite fino bien caliente. Servirlos en
fuente coh servilleta y rodajas de limén vy
Se untan los moldes Ilam ados COCOLLES con
. naranja puestas en forma alternada, una
m anteca fina. Pénganse en el baflo m aria &
guirnalda de hojas de perejil fresco frite.
cocerun poco en el horno. Se corta longani-
X . . Servir aparte la siguiente salsa cordo-
za cocida en rodajas (separando la piel); sal-
téese un poco con manteca finas hierbas; besa frfa;

mm\em La eocina por Gas,,

CompafiiaMad,llesa del QAS,Fabricas en Madrid Valladolid Burgos LogroBo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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Salsa & la Cordobesa (fria).

Por uu tam iz se pasan dos tom ates cocidos,
enteros,con una cebollay dos 6 tres ajos co-
cidos lo mismo.

Imego se le affaden dos yemas de huevo,
unas aceitunas negras picadas, sal, pim ienta
blanca en polvo y aceite con zumo de lim 6n.

Se bate bien y queda terminada.
Capones rellenos con manzanas.

E sta receta estd ampliamente explicada

en otro lugar de nuestro mismo nimero.
Tarta hojaldrada & la Eritafia.

Terminada la pasta de hojaldre, se estira
formando una hoja de un centimetro de es-
pesor. Cortarla en form a algo grande cuadra-
da. Poner esta hoja de pasta en la placa;
luego se le pone una handa de hojaldre de
tres centimetros de espesorpor tres de ancho,
puesta encima del borde de cuadrado de pas-
ta antes dorado conun poco de huevo, igual-
mente tam bién un poco por encima.

Se cuece la padla en el horno fuerte. Al

quedar casielhojaldre cocido y de color bien

9

dorado, se rellena todo el hueco que forma
la pasta con la m itad de yema de huevo co-
cida en el alm ibar, que se le mezcla una. bue-
na cantidad de huevos hilados, y por alti
1110 en el mismo borde que forma en la parte
interior de la misma pasta 6 tarta, se pon-
drd un cordén de cabello de angel confiti'.do;
vuélvase nuevamente en el horno dur.mté
,dos 6 tres minutos.

Sirvase siem pre fria.
Copa de frutas Giralda.

Se prepara un chantilly con parte de nie-
rergue italiano,vainilla y avellanas testadas,
transform adas en polvo; enfriese bien Jen-
tro de una garrafa puesta entre hielo. J.nogo
se prepara granada gque se sazona con ana
parte de melocotén cortado & cuadros pe-
quefios, mas azltcar glas y vino manzienlla;
déjese enfriar tam bién entre hielo pica »>

Al momento de sentGr se ponen las friUas
en copas de champan (s6lo gque media »')pa)
y luego se rellena con el chantilly pucti” eii
forma pirdm ide en cada copa, quedando ter-
minadas.

lgnacio Doménec..

Sevilla Febrero igio.

C

El Monumento a la Exposicién en Zaragoza

GRAN BANQUETE EN EN EL AYUNTAMIENTO

Servido por el gran

Hotel de Europa.

LA MESA

9

En el suntuoso salén rojo de-la Casa Con-
sistorial, profusamente iluminadc, se dispu-
so la mesa para el banquete que el Ayunta-
miento acordé en honor de los representan -
tes de los Gobiernos espafiol y francés.

EIl Sr. Zoppetti hizo un verdadero derro-
che de buen gusto en el adorne de la mesa.

Ocupaba todo e! centro de la mesa central

un lecho de musgo y violetas en figura de
paralelogramo, viéndose en los cuatro angu-
los artisticos adornos de laurel formando
guirnaldas sujetas con lazos de los colores
nacionales de Francia,y'de Espafa.

Una linea de pequefias macetas y golpes
de claveles amarillos festoneaban simetr

camente las lineas,
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En elcentro de la mesa, formando un m a- elegancia que tiene acreditadas el Sr. Zop-
cizo, veiase en ambas caras el escudo de Za- petti.
ragoza fondo rojo de clavelesy el leén dibu- EI menu.

jado con dim inutas floreciUas amarillas.

La corona que descansaba en ambos es- Es vérdaderamerite exquisito,y de él pue-
cudos era una preciosidad en'su detalle de de formarse idea por la siguiente lista que
ljccucion. seplGblicaenotro lugardeE | GorroBi.anco.
Completaban tan bello y artistico conjun- A sistieron & este banquete las personali-
1i>dos banderas: la de Francia y Espafa. dades m d&s notables de Zaragoza, del Gobier-
El servicio de mesa, de mucha fantasia y no y representaciones del Gobierno francés.
alioso, estaba colocado con la maestria vy I' D'

SOUFFLES DIVERSOS

(DULCES)
En térmiuos culinarios, la palabra soufflé Souffle Pa|my|’e-
I incesa quiere decir una espuma envuelta Se prepara una crema soufflé; péongase en
con una delicadisima costrada glaseada en el tim bal untado de manteca, & la-que se le in-
horno; una pasta, 6 digamos una crema, que tercalan algunos bizcochos de soletilla mo
luego se le incorpora buena parte de clara de jados de anisette M arie-Brizard.

huevo montada & punto de merengue, que

Soufflé Reina Victoria.

luego al comenzar esta mezcla 4 sentir la ac- A 1?2 com binacién de la crem a soufflé usual se

cion de la atm 6sfera de un homo fuerte ce- le afiade puré de fresasy un salpicéon de frutas,

rrado, aumenta dos veces el doble de su pri- m aceradas antes con kirchs y marrasquino.
m itivo volumen. .
Soufflé de manzanas.
Como hemos referido, la base del soufflé, . » .

A la combinacién de la crem a soufflé usual,
que es compuesto de claras montadas unidas .

se le adiciona mermelada de manzanas.
4duna crema de yemas de huevo, 6 de frutas,

Soufflé de platanos.
con arom as diversos 6 yemas, manteca, azl-

A la combinacién de la crema soufflé usual,
car en polvo 6 glas,puesto el soufflé dentro

se le adiciona un salpicén de pldatanos mace-
de un tim bal de m etal blanco untado, 6 tim -

. rados antes con marrasquino.
bal de porcelana barnizado, pues debe ser-

Soufflé de almendras.

virse siem pre en el mismo aparato &4 la mesa
. . . . A la combinacién de la crema soufflé usual,
tenninada la coccion, se manda inmediata-

5 . : se le incorpora almendra tostada en pe Ivo
mente 4 la mesa, donde tendréan, siem pre que p p Y

. . . almendras picadas menudisimamente por en-
sirvan este postre los platos, y cucharillas &

propé6sito para el caso, comprendiéudose asi cima. -

) - . Soufflé de avellanas.
siem pre su verdadero m érito gastronumlco.

Un soufflé por cuatro 6 seis personas debe Se prepara de forma igual 4 la receta an-
de estar dentro del horno regular de veinte terior,
6 treinta minutos de coccion; & los cinco m i- SOUfﬂe de ChOCOIate'
. A la crema usual, se le adiciona chocolate
nutos antes de retirarse del horno se expol-
vorea rapidamente con azGcar glas, 4 fin de disuelto, con perfume de vainilla.

. - l. D h
que forme una costra brillante ol soufflé. LaAbnoraima, Febrero igio. omenec
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COMIDA

DEDICADA A LOS SRES. CONSEJEROS

DE LA

SUCURSAL EN MADRID

DEL

Banco Espanol dcl i“io de la Plaia

por su Gerente General Augusto G. Goelho.

mENU

) MUSIGA DINER
PROGRAMA
Potaje créme bisque d'ecrevisse
PRIMERA PARTE Consommé Princesse
Blzeautinsd'oriolans a la Talleyrand
I M ignon (obertura) Dame de saumon & ja Chambord

Thomaa. Selle de veau & TArchlduc
2* Dan8e ooruega. . ) ;
Grieg. Foie-gras & la Victor Hugo
3.* Quand'J'amourmeurt
(Vals Boston.)
47 La Boda de Luis Asperges d'Aranjuez S.c™dla créme
Alonso {interme-
dio). Giménes.

SEGUNDA PARTE

Oranité au Champagne

' Poulades da Mans roties
Salade Portugaise

- w Bombe glacée Venitienne
1* Oberon (obertural. Oaieau Mexicain
Weber. Chester cake
2® Serenata. Morcho-
wehy. Desserts

Il 3.® IdeaL (Vals Bodton).
lU4.° Marcha tercer acto
X~bengrin. NPag-
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UN PUEBLO DE GLOTONES

Los chinos tienen fama de buenos ga

stro -

uoinos'y yo creo que esta fama es bien ad-

tuliua

rio

nirida, pues nadie como ellos dedica al

cuidado tan especial.

arte

Los habitantes de las tribus TKaiS,que ha-

litan

las

altas regiones del Tonkin, no

« lzaga en cuanto 4 glotones con'sus pa

tes de

(e

Jad de 1o

eleste Im perio, y si & veces la

s manjares de su predileccién

van
rien -
cali-

deja

b.istante que desear, la cantidad de aium ento

que absorben, sobre todos los dias de

«i, prueba evidentemente que la gila

princi

pal

pecado de los orientales.

fies-

es el

B asta dar un ligero paseo por las capitales

nads importantes de la frontera N ort

Tonki

n,

como por ejemplo Ha-giang,

kay, Bac-Guang, 6 Cao-Bang, para ha

viia idea de lo que es elpueblo,desde el

1> de

ma la

vi

m

sta gastronémico, siendo curi

ultitud de restaurants al aire

que exlialan & los cuatro vientos los m &

trafios

perfumes culinarios, muy agrad

para los olfatos asidticc s; pero que hier

de los

aceite

eu

ropeos cof su repugnante arom

rancio y col podrida.

Los nidos de golondrina.

e del
Lao-
cerse
pun-
osisi-
libre
s ex-
ables
en el

a de

Todos sabemos que un hijo del..Celeste Im -

perio

que

se respete en algo creeria fal

las principales reglas de la etiqueta no

ciendo

a

sus invitados alguno de eaos

tar &

ofre-

m an -

por liouls ITevets.

Ck

jares raros que tanto nos elogian los que han
viajado por el extremo O riente.

N adie ignora tampoco que en la lista de
una buena comida china deben figurar los
nidos de golondrina, aletas de tiburén, veji-
gas de cachalateo’ragOU|Sderaices de bam ha.

Durante mi permanencia en el Tonkin he
tenido yarias ocasiones de asistir & banque-
tes de gala ofrecidos por los mandarines:
pues bien, aun 4 trueque de sertratado como
un barbaro por los brillai-savarin dei pueblo
asidatico, yo afirmo que después de haber sa-
boreado detenidam ente esos famosos nidos
de golondrina, trafdos mediante gastos enor-
mes de las grutas de Hon-Chion 6 de las is-
las del golfo de Siam, no puedo por menos
que com parar este plato de lujo &4 una ami-
gar pasta de cola 6 gelatina dentro de la

cual hubiera algunos cartilagos 6 tendones.

Ejercicios de habilidad.

Los tkais. 1os mans, 1os NUNQGS y los MEOS
son pueblos que hacen dos comidas diarias;
la primera, sobre las diez, Ilam ada el arroz
de la mafiana,y la segunda, 4 las cinco de la
tarde, denom inada €l arroz del sol muriente,
porque el arroz es para estos pueblos la base
de su nutricién, lo mismo del pobre que del
potentado.

E ste arroz especial de un color rojizo, lo

suelen preparar de la manera mas sencilla;

EL ENSAYAR Y SERVIRSE. ES PARA ADOPTARLO

aratla ¢j eataloflo Ilustrado.

ANDRB, SUCCESSEUR

CuolilllesSa.
76, Rué St. Sauveur, PARIS

Pueden también hacerse pedidos & la antigua casa PERELRA,
San Vicente Alta 10, Caldereria. — MADRID.



i5:

il |

28 EL GORRO BLANCO

el cocinero se provee de una cafia de bam b
del grosor de su brazo; Illena de arroz el in-
terior del tubo, cuyos dos orificios se tapan
con algimas hojas verdes; esta m arm ita pri-
m itiva se coloca sobre rm hogar de piedras
con fuego encendido, y cuando la coccidn
del arroz se cree suficiente,elgrOS-boneirom-
pe el bambu y saca el arroz, cuyos granos
apenas risolados son su mayor deleite; no
serda muy bueno el procedimiento, pero na-
die negard su sencillez y baratura.

En las grandes comidas de etigueta cada
invitado tiene ante sidos bastoncitos de has-
ta 6 marfil (segun la fortuna 6 gusto dcl_an-
fitrion). Estos dos instrumentos reem pla-
zan 4 nuestios cubiertosy hace falta una des-
treza hija de la costum bre para Ilegar & co-
ger con ellos los granos de arroz y hacerlos
saltar hasta la boca; esta forma, muy china,
de comer el arroz, produce un ejercicio ex-
celente que yo me permito recomendar 4 los
que em piezan & sentir en sus dedos las pri-

meras molestias del reum a.
Algunas reglas de cortesia.

A propdsito voy & relatar algunas reglas
de etiqueta que "pueden ser Gtiles & aquellos
de nuestros lectores que los azares de la exis-
tencia conduzca al pais M an.

Cuando la gran tetera de porcelana, Ile-
na de humeante y aromoso liquido, es colo-
cada sobre la mesa en su cesto de mimbres
enguatado, el hijo m &s joven de la casa se
levanta, saluda con frases ditirdm bicas 4 los
principales invitados, levanta la tapa de la
tetera y sumerge su brazo desnudo en el Ii-
quido, & fin de probar que la bebida nc- esta
muy caliente: es una atencién delicada, si
bien se mira; pero nosapreciada en su justo
valor, sobre todo por aquellos que tuvieron
la indiscrecién de fijarse en que el operador
no se habia lavado las manos.

O tra costumbre de méas refinada cortesia
que la anterior consiste en escoger de su pla-
to el trozo que se suponga mas delicado vy

exquisito, morder la mitad y lIlevar el resto

(41
cocina Regularizable Ln

sujeto con los dos badstoncitos hasta la boca
del invitado que se trata de agasajar.

Cualquier europeo se sorprende la prinu-ia
vez que recibe este extrafo homenaje, y si
éste se repite y el vecino cortés es algin vie-
jo desdentado 6 un m andarin caduco, se com -
prende por qué muchos Europeos sedeclaran
ahitos desde el principio de una comida i-n
el pais de los Mans.

Almuerzos y comidas comienzan siempre
por los dulces; luego, los platos frios. Las le-
gum bres, pescados y carnes son los platos -0-
resistencia y los hors-d'ceuvresy numerosas
sopas cierran el servicio.

Lapasteleria delosifaws y de los Meo™>s
4 base de azlUcar, aceite y manteca de cerdo;
un paladar asiatico sélo halla exquisita una

mezcla andloga.
Traducido por

Teodoro Bardajiy Mis

(Terminara en el pr6ximo numero.)

Huevos CDacandpo.

H d4ganseunos huevos revueltos cor jann-,
champifiones cortados muy finos, un pocu ic
queso y dos gotas de vino de M adera; m ''s-
tense en el bafo maria; cuando estén un
poco cuajados, sin ser duros, se untan peque-
Afos moldes de savarin, se decoran con dim i-
nutos detalles de trufa y lengua escarlata;
luego se Ilenan los moldes con los huevos le-
vueltos, se ponen albafié maria 4 cuajar den-
tro del horno por espacio de cuatro miiui-
tos; luego se hacen unos costrones de pan de
molde, redondos y un poco m as anchos que
los moldes; se frien dichos costrones y se po-
nen en fuente redonda; se vuelcan los moldes
de los huevos encima; elhueco de cada hue-
vo se rellena con una salsa bearnesa y enci-
ma se tapa con una lama de trufa, y encima
de la trufa se pone una cabeza de champifién
torneado- G lasearlo con un poco de glasa de
carne; en el fondo de la fuente se vierte una
salsa perigord; sirvese salsa pcrigord aparte.

Juan Marqués

SOCtna pOt Gas,

Compaflia MadrileBa del QAS, Fébricas en Madrid Valladolid Burgos Logroflo Alicante Jerez de la Front
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X
Lista de Comidas Americanas.

ALMUERZO BOLIVIANO ALMUERZO PERUANO

LISTJA et

Chupé de Camerenes

Sopa Alalma Curbina & la Rebel
Pescaditas rehogadas Pastelitos Horrillana
Picante de gallinas Palomitas al Vino
Jamoncillo mechado Queso de Manché {Picante)
Chantitas salteadas Alcachofas & la Memar
Picante al Aji Cordero Asado
Ensalada de Papas Ensalada de Betlgarre

ALMUERZO CHILENO

- LISTA —

Ousso, aceitunas, Escabeche, ltnchoas.
Cazuela de Galilea
Curbina d Ia Criolla
Horqulcan d la Chilena
Patatas guisadas
Carnero al asador
Ensalada de lechuga

Jefe de Cocina en Lisboa.

JUAN PUJOL BAMIS
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GRAH HOTEL MUR T
(EN JHSH)

Comida que di6 & sus amigos el rico propietario de esta localidad D. Ram 6n

Belio, el dia L1° de

("
*IST A

Entremeses Piirisan
Consomé Alto Aragén
Huevos tj ja Polignac
Capon de Espafia & la Almoraima
Salmén en Bella-Vista

Toumedos & la Rossini
Esparragos con salsa Muselina
Fiambres surlidoi
Crema Naval (helada)
Lenguas de galo
Postresfinos

Jaca, |.| de Febrero de 1910.

BARCELONA

PRIMERA EXPOSICION NACIONAL

DEL | RTE CULIBARIQ

programa ¢

REGIMEN GENERAL

Seccion Comercial Industrial.
(continuacioén)

' Art. 23.- EIl pago de los derechos de ins-
talacion se verificard en dos plazos; elprime-
ro, 6 sea la mitad del importe total, al reci-
bir el expositor el certificado de adm isién;
el segundo, 6 sea la m itad restante, la ante-
vispera de la apertura de la Exposiciéon (23
de Febrero). De dichas cantidades se libra-
rd en el acto de la entrega el correspondien-
te recibo.

Los expositores que no hayan hecho efec-
tivo el segundo plazo antes de las ocho de
la noche del dia 24, no seradan invitados para
el acto de la inauguracién oficial, les seré

recogido el pase de libre circulacién yper-

Febrero de 1910

ii"IN O S

RioJa Yinicola
Rloja blanco
Macharnudo
Jerez Seco
Cofiac
Aniselie
Champan cBinet* y Moet et Chandon
Café
Habanos

JULIAN ALAHAN.
(Cocinero.)

HOTEL MUR. Va

el

derdan las cantidades entregadas com o priia> r

plazo.

Art. 24. N ingdn objeto expuesto poclié
ser retirado sin previa y escrita autorizaci' -a
del Com ité Nacionaly de su Comisién recep-
tora.

Art. 25. Se publicara un Catadlogo de la
Exposicién, en el que cada expositor tendré
derecho 4 la inserdéii de tres lineas gratis-
Las lineas que excedan de este numero se
pagardn 4 razén de una peseta por linea.

L a inscripcién en el Catalogo se cerraréa el
dia 10 de Febrero lo m &s tarde, y no figura-
rdn en él los expositores que se presenten
después del citado dia.

Alt. 26. Los sefiores comerciantes, indus-
triales y duefios de hoteles, restaurants, fon-
das y dem &s establecimientos similares, po-
dran acudir & la Exposicién en calidad de
expositores y con opci6d, menos & la parte
m etédlica, 4 todos los premios que anterior-
mente se consignan. La parte metalica de

los premios se considera m &s como auxilio
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4 los obreros que como premio al mérito del
trabajo.

Alt. 27. Al igual que para la Seccién de
Cocina y

Pasteleria, y en la forma que me-

jor cuadre al objeto que indica el art. 10 de
]Z>misma,eIJurado calificadornom brarda una
Comisiéon de su

seno encargada de informar-

le acerca de la calificacién que le merezcan

los productos y objetos expuestos.

Jurado calificador.

Art. 28. Parala calificaciény concesion de
premios habra un Jurado general, conipue.s-
ti.de veinticinco individuos en estafoima;
Tres designados por la Sociedad A rtistica
Culinaria, de Barcelona. Tres, por la Asocia-
cién La Alianza de Camareros, de Barcelo-
na. Tres, por los duefios de hoteles, restau-
r.nits, fondas y dem ds establecimientos del
r,.;uo, de Barcelona. Seis, por los comercian-
tes é industriales comprendidos en la Seccidn
Loinercial-Industrial. Uno, por Is Sociedad
de Confiterosy Pasteleros de Barcelona. Uno,
porlaJunta localde Reformas Sociales. Une,
pr>rel Ateneo Obrero de Barcelona. Uno, por
ei Ateneo

Barcelonés. Uno, por ef Fomento

dcl Trabajo Nacional. Uno, por la Prensa
profesional. Uno, por la Prensa diaria. Y
como presidentes los Excmos. Sres. 'Minis-

tre de Fomento, Presidente de la D iputacién
provincial de Barcelonay Alcalde del Ayun-

tamiento de esta ciudad.

Art. 29. El Jurado en pleno, oido,el pa-
recer de las Comisiones 4 que se refieren los
articulos 10y 27 del presente program a, dic-
tard el fallo para la adjudicaciéon de los pre-
mios, haciéndolo indi-

publico en la form a

cadaen el parrafo segundo del citado articu -

lo 10. Si & juicio del Jurado no procediera

adjudicar uno 6 varios premios, podréa decla-
rarlos amortizados.
Art. 30. Para cada uno de los doce G ru-

pos de la Seccién Comercial-liidustrial, se es-

tablecen los premios siguientes;

Primer premio'. M edalla de oro y diplom a

de bonor.

eocina Facil “La COCina

Comparfifa Madrilefia del GAS Fabricas en

Segundo premio'. M edalla de plata y diplo-
ma de honor.
Tercer premio'.M edalla de bronce y diplo-

ma de honor.
Los dem &s prem ios consistirdn en un gran

diploma, al igual que en la Seccién de Coci-

na y Pasteleria.

Barcelona, i8 de Mayo de igoff.

Curiosidad culinaria.

El origen de los vinos del Rhin.

En los grandes banquetes dignos de m ag-

nates se suele servirpara el asado el auténti-
co R Iliin Jobannisberg, y pocos, cuando tie-
nen,la dicha de beberlo, sehabrédn ocupado
de su origen, cémo le produjeron por vez

primera, etc., etc.

Los vinos del Rhin son los primeros del

mundo'. EIl vino blanco del Rhin es en ge-

neral un buen vino, y el de Jobannisberg es

una m aravilla excepcional. En primer lu-
gar, los vifiedos que lo producen apenas si
ocupan 28 yugadas. Esto explica su rareza

y su carestia.
Lavendimiaen Jobannisberg sehace cuan-

do la uva estd sobradamente madura, y &

eso debe su vino las cuatdades que le ador-

nan. Descubridse el secreto porque, & causa

de estar los viiedos en manos muertas, el

abad Fulda, superior del convento & quien

los viiedos pertenecfan, olviddse ima vez de

la vendim iadesus cepas... Cuando se acordo¢,

los racimos estaban casi podridos!... De prisa

y corriendo quiso rem ediar el dafio... y cuéal

no serfa el asombro de todos al ver que el

vino fabricado

con aquella uva pasada era

de calidad muy superior y excedifa con mu-

cho 4 exquisitez al de afios anteriores. Desde
entonces, que sirvio de base & su origen, ha-

cen la vendimia muy tarde; después de ella,

se escogen los racimosy los mas putrefactos

son los que dan el vino mejor.
1. Domenech

La Almoraima, Febrero 1906.

por Gas,,

Madrid. Valladolld, Burgos Logrofio Alicante, Jerez de la Frontera
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A r\VE S A

NODERNA

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

(continuacién)

Eu las cocinas del Rey hay unidad de man-
do. Con ser varios los cocineros que servimos
en ellas, no se reconoce méas que un jefe: los
Hpmés nos llamamos oficiales, ayudantes, pin-
chesy mozos. E| jefe facultativo de cocina (que
por cierto es en la actualidad un recién venido
de Paris, M. Droin, & quien sus extraordina-
rios méritos han colocado en el puesto que
ocupa) se entiende eon otro jefe civil, de quien
usted tiene ya grato conocimiento el incom-
parable sefior Santamaria, cuya adminiszra
cién, diligencia y previsoras inspiraciones pa,ra
el sCTvicio de S. M. son legendarias en Palacio.
Los antiguos maestros, algunos como el sefior
NuUfiez, que guisa para la casa hace cerca de
cincuenta afios, permanece en activo servicio,
aunque con la modestia de reconocec en los
maestros nuevos las necesarias aptitudes pa-
la las modernas cocinas de un rey. Pocque en
Palacio, sefioc Thebussem, no hay cesantias:
aqui se nace y se uere, simio lo desea 6 pro-
cura con sus actos: siendo buena prueba de
ello ese sefior Cuadra, el cual, cuando se le
pregunta la fecha de su intrada en la codna
Real; ensena su fe de bautismo. Era hijo de
otro fundonarict que muri6 sirviendo 4 los Re-
ri6 sirviendo & los Reyes, y él piensa morir
sicviéndolos, en el propio lugar donde estuvo
su cuna. iRh! silos ministros bajaran alguna
vez de la Camara al s6tano y estudiaMn el se-
creto de la laboriosidad, da la inteligencia y
de la adhesion de los servidores del Rey, Jcual
otro no seria la marcha de la fortuna publica!

Iba diciendo que el jefe facultativo propone
al administrativo diariamente el plan de cam-
pafia: con acreglo & el se avisa & los proveedo-
res para que surtan las despensas: previstas
que son, el maeszWo distribuye los encargos
ordena las operaciones de vista que las Pccso-
nas Reales pueden almorzar 6 comer solas,
pero pueden también, y ocurre con frecuencia
convidar de improviso & varias 6 muchas de
las que les ecran, y ni xa de alterarse la hora,
ni faltar él servicio, ni prevenirse una desme-
surada y ruinosa bateria. Hay situaciones para
un cocinero del Rey, en que necesita éste dis-
currir como un filésofo y mandar como tm ge-
neral en campanfa.

No crea usted, sin embargo, sefior Doctor,
que es nuestro joven Soberano de los que ¢/ -
tigarian con severidad faltas en el servido.
Don Alofonso X 11 (q. D. g.)es tan induglente
como sobrio, y ya calcula que si los problemas
politicos son & Veces dificiles de resolver, no
lian de serlo menos cualesquiera otros proble-

mas por referirse & asuntos vulgares; proble-
masson al fin. Seguro estoy de que se reiria si le
dijeran que habia convidado alguna vez mas
personas que panecillos dispuestos. Ha sido
colegial, y esto es una fortuna ¢Oiiiere ust-d
saber lo que come?

Entre siete y ocho de la mafiana, a ou'-i
hora ya ha concluido los arreglos de su tocado,
pide el chocolate. Don Alfonso es muy afe' iO
i este desayuno espafiol, lo prefiere al c.
y al te de alemanes é ingleses, y v.stan de .’
agrado la ardiente jicare variada & fuerza de
pan 6 de bizcochos, qu si en alguna comida
le sirvieran chocolate en vez de ponche 6 ',
romana, lo tomaria distraido sin extrafiar i .
incongruencia. Desde esas horas no pide .i
nada'hasta el alniuerzc. que debe verifica >
4 las doce, pero que los asuntos de Gobier-n
U otras gaK'las de su vida publica le impiden
a veces rea'izarlo hasta la una 6 las dos de i
tarde. Esto contraria nn tanto 4 S. M., y val-
ga la advertencia por lo que importa.—E| Rey
prefiere para su almuerzo un pedazo de canic,
un beej-steak por ejemplo, que es lo que m.i®
le agrada, 6 cosa por el estilo. Cuando su a[>--
tito es mucho, después de un biftec se toma
otro, y renuncia con indiferencia & los deiinis
platos. En las comidas es« ge asimismo la car-
ne con predileccion, sazondndola en el paladar
con alguiia cepa de vino de Burdeos 6 tinte de
Valdepefias, al cual especialmente es aficionado,
I 0s vinos gnerosC’Sy los licores le pistan poco.
Agradate queen su mesase sirva bien y se coiua
bastante, asi como que reine en ella animacién
y alegria, acuyo fin su propia majestad promue
ve conversaciones instructivas 6 amenas.

En suma. Den Alfonso nc es gourmand ni
gourmet, es un amable caballero en su comedor,
y seria un delicioso c&mtnsal de casa ajena, s:
no fuera Rey.

iQué diferencia, Sr, Thebussem, de estas
préacticas de ahora & las de oti‘os tiempos! YO
no soy muy Aairtiguo en estas cocinas Reales,
pero alcancé la época del liltimo Soberano ab-
soluto. Recuerdo, cuando nifio, que un zagua-
nete de los Guardias de Corps bajaba & la re-
posteria poco antes de comer. Alli el cocinero
sacaba de los anuarios las cacerolas repletas
que habia guardado bajo llave; los dependiente-'
se apresuraban & llenar irnos cestos, segin su’
o6rdenes, que iban colocando sobre las cabezas
de los mozos de oficio: el jefe delante, y los guar-
dias & los costados, subiafi en procesion a la
camara los manjares que habian de constituit
el alimento de S. M. (Continnara.)





