ANQ M. Vlidrid Irt da Abril da 1910 NI<IU. 44.

.. Gorro Blanco

_ REVISTA CULINARIA CENSUAL
Diploma de Honor en la Exposicion Culinaria de la Alimentacion é Higiene de Paris 1907.
Gran diploma de medalla de oro en el instituto Internacional de la Alimentacion de Paris (5 Octubre 1909).

DIRBeTOB « Redaccifin y admlolntraclOm

iGNJiei© DOMENECH =nCalle de Echegaray, 20, 3.>—MADRID

CONDICIONES DE PUBLICACION PRECIOS DE SUSCRIPCION
En Madrid y provincias, un afio.......ccccccoeeennee
Idemii-, seis meses...........
En el Extranjero, un afio
Idem id., seis meses. ...

Nimero suelto, 50 céntim

Idem atrasado, 75 cénlimos-

Se'lublica el dia 1.” de cada mes.

Empiezan las suscripeiones el dia 1.“ iic cualquier mes.

No se devuelven los originales.

La.suscripciones seran psgades por adelantado.

Se publicaran todas las recetas curiosas de arte culinario

(jue 1.03 manden.

SUM ARIO

Cicadaculinaria del porvenlr.-Centro de solomillo Duquesa Ana.-Almuerzo-banquete.-Almuerzoe x p i”"
,Iginales: Explicacion de las recetaa.-Agujitas de ave & la Delfina-Gran Restaurant del Pasa e de Nevl
, -Toumedos y platos de ave; Pollos tomateros & ia Polonesa. Pollos & la Hichelieu. PAlo
110salteado & la Yanqui, Toumedos & la Paloise. Toumedos Rivoli. Toumedos Labrafa.
dos Mirabeau. -iocina vegetariana: Ensalada de Irutas. Pudding nomego.-Asado de « ah>i«L S°pa

I'otaiede acelgas para cinco 6 seis personas. Huevos de convite.-Un_pueblo de
.Meo. iliisectifagosl El perro comestible. El pato Upé auNuoc-mam. El chum-chum.-Memis de almuerzos eUganles.

Oran banquete.—Codna espafiola casera.-Vocabulario callnario.-La mesa moderna.

m = - CRONICA ~

(s

CIENCIA CULINARIA DEL PORVENIR

En uno de sus cuentos nos muestra Anatole France al hombre soberano
de las fuerzas de la naturaleza. En este siglo se realizaran los suefios mas ex-
travagantes de los utopistas. L

Hay entre Paris 'y Troyes dos modelos de casa, en las cuales los servicios
estan encargados & la electricidad, que obedece todas las 6rdenes y suple la

labor de una docena de criados atentos y serviciales.
En el umbral de la vivienda misteriosa, un cepillo automatico limpia y

abrillanta las botas del visitante, después de abrirle la puerta y ser acogido

con un cordial saludo de una voz misteriosa.
A una sefal del anfitrion, las lAmparas se encienden; los convidados sien-

ten en sus pies el calor de las estufas eléctricasy por un orificio situado en
medio de la mesa del comedor aparece una sopera humeante que se coloca
sucesivamente delante de los comensales.

oiasimpatica - La eocina por Gas,,

Compafifa Madrilefia del GAS. Fabricaa en Madrid Vall..dolld, Burgos, Logrofio, Alicante,jerez de 1. Frontera



34 EL GORRO BLANCO

Déjanse oir los acordes de una orquesta. Si hace calor levantase una agra-
dable brisa.

E1 cocinero no entiende nada de esta profesion. Con palaricas, conmuta-
dores, minuteros, tm solo operador puede satisfacer una multitud de necesi-
dades culinarias.

Pone en un recipiente un pollo y se asa por medio del calor de los ra>o0s
eléctricos. Sobre una mesa giratoria se colocan todos los aparatos accesonns,
las maquinas de picar carne, de batir huevos, de mondar patatas, de afilar
cuchillos, de moler café. Ea vajilla se friega mecéanicamente y se seca en
treinta segundos. i .

Un ozonador provee a toda la casa de agua completamente hbre de int
crobios. 1 1

Un calentador templa la cama, y hay timbres que velan por la segunoad
de las personas. Al despertar, moviendo una palanca, se abren las persia-as
En seguida aparecen el chocolate y los periddicos en la mesa de noche, ao
se ve un criado por parte alguna.

Por ahora, desgraciadamente, no llegan esos beneficios de la ciencia a &
clases pobres. Es éste un privilegio de los millonarios; pero todo se andarg, y
algun dia sera patrimonio de los pobres como de losncoi

La energia humana necesita reservarse para aquello & que esta dedicada.
Un literato no tendréd que ocupar su tiempo mas que en sus obras, un ti.-;co
en sus aparatos, un quimico en sus retortas.

(Utopia? Nada de eso. No es necesario ser unprofeta para percibir eii la
azulada chispa de una dinamo toda una visién de la ciudad futura._

iY quién sabe si otra fuerza mas sutil que la eléctrica vendra a simplifi-
car los problemas mecéanicos de la vida!

eentro.de solomillo Duquesa flna

. . duquesa. EIl solomillo se lasea al incel con
EIl centro de solomillo mechado, asado & q g p

. . . la glasa de carne; echarun poco de salsa eu
a inglesa, luego se rocia con vino madera;

., . , . X el fondo de la fuente y la salsa restante ser-
edlzcase y unirla 48 una cantidad discreta de

. virla en salsera.
alsa media glasa.

o J. Abrazard.
La guarnicién se compone de fondos de

alcachofas estofadas, guarnecidas de puré

Rodajas de esturibn & la Moscovita
(Cocina Rusa).

de coliflor, iapados exteriormente con sal-
sa Momayy dorados Gn poco & la Salam an -
dra, vy patatas duqguesas.

) . Se vacia y se corta im esturién’6 parte de
El solomillo cortado y puesto encima de

., él en rodajas de tres centimetros de espesor,
un costrén en el centro de la fuente; .por el

. R, Pénganse enagua mu caliente de forma que
alrededor del solomillo colocar la guarnici6n 9 9 y q

ueda uitarsele bien la iel ios nervios.
de fondos de alcachofa, y luego las patatas P a P y

Hepte “«La Cocina pof Gas,,

Compama Madrilefia del GAS. Fibricks en Madrid Valladolid Burgos Logrofio Alicante, lerez de la Frontera.



EL OORRO blanco

Lti este punto se mecha cada rodaja con

tiras de tocino y trufas; poénganse & conti-

nuacién & brescar (como si fuera ternera) con

vino blanco y abundante cebolla cocida an-

tes un poco que esté c.ortada en rodajas.

Con el fondo de esta cocci6én m arcar un

veioHté, montar después este ueiow ificoum an-

teca, yemas de huevos y nata (esta nata, si

ci> liienza 4 ferm entarse, es siem pre preferi-

da, por la indole especial de esta receta); co-

locar estas rodajas de esturién en el centro

‘de una fuente larga, fiaparlas ligeram ente

cou dicha salsay guarnecerlas por todo alre-

dedor con niontondtos de cebolletas blancas
cocidas con fiimet de pescado, pepinillos tor-

neados en forma de aceitunas, cabezas de

champignons; tom ates del tiem po picados y
salteados con manteca y una pequefia parte
de cebolla picada, y, por altimo, coloquese

una bordura de costroncitos de pan recién

fritos & bonito color.
lili cada

montoncito de guarnicién se le

echa por encima un poco de salvia fresca vy
nienudisiinam ente.

estragén picado

Servir- la.salsa aparte.

< S.ALAIN.

Almuerzo-banquete servido en el Gran Restaurant

Labraba

3 c L I s

Entremeses

Consommé &

Huevos

(antes Fornos).

revueltos con

Febrero 1910.

T A Y

surtidos.

la M adrilefia.

trufas.

Centro de ~Im 6n guarnecido 4 la Chambord.

«Polluelos

B astién de foie-gras

Esparragos con

Pequefios

Helado de

Bizcocho

Postres

LIQUEUR

salteados 4 la

chateaubriands con

espum a

Cazadora.

Bella Vista.

salsa mousselina.

patatas Anna,
pralinés.
Victoria-
finos.
Jefe de Ooolna,
Beqgih fcrgandzz.

BENEDICT' N E Exquise Digestive

eeios sencitla - LA €0cCIna por Gas,,

CnmpafiifaMadrilena del OAS. Fébricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo. Alicante, lerez de la Frontera.

wcna Moderna - La eocina por Gas

Compariia Madrilefia del OAS. Fabricas en Madrid, Valladolld. Burgos, Logroflo, Alicante, Jerea de la Frontera
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Almuepzo explicado de pecetas originale”

Lisia de Primavera

Espllcacion de las recetas.
Entremeses surtidos.— Con esta parte del
menl puede formarseuna boiGtacombinacion
escogiendo dos 6 tres clases de entremeses

de la nueva obra culinaria que estd en venta

por todo alrededor de patatas duquesas "n
forma bastante pequefia; en cada una de -s-
tas duquesas una gran rodaja de trufa, pra-
tada luego de glasa.

Eu el fondo se napa con un poco de saka
a la Americana; la salsa restante servida

en nuestra redaccion, titulada Los enlremé- salsera.

Chuleta de :-t-
ses y los  quesos nera & la Albert
modernos',contiene  ®" P '

Preparadas .éstas.
mas de, 500 re- .

convenieuteme'.te
Getas. Ostras.

Huevos escalfados
ala Regina.—Los
huevos escalfados
y frios se napan
con
froid
colocar luego cada

salsa chaud-
atomatada;

huevo encima de
una tartaleta
guarnecida con
moussedeave con
picadillo de trufa;
encima de cada
huevo formar una
flor de Ilis de
trufa, en el centro; los bordes se adornan
con manteca de yema de huevo duro, pues-
ta en cucurucho pequefio, formando dibujo
de cordones estrechisimos; abrillantarlos un
poco con gelatina que esté casi fria. Sirvase
en fuente con servilleta.

Filetes de lenguado d la Mundial.—Pre
eparar los filetes de lenguado segln costum-
bre; sazénese de sal, zumo de limén vy pi-
mienta; asarlos & la parrilla, y mdntese en-
una fuente encima de arroz blanco, sazona-
do con abundante queso de Parma y mante-

ca de vaca; luego se pone una guarnicion

Entremeses surtidos.

Huevos escalfados & la Regina {frios).
Filetes de lenguados & la Mundial.
Chuletas de ternera & la Albert.

Supremas depatodio Duquesito.
Ensalada Hispania. de
Copas maltesas & la Cleo.

Postres finos.

se saltean coa
manteca de vsca
y picadillo de ja
moén' ahumado y
champignons, uiia
copa de 'cofiac y
una regular parte
salsa media
glasa.

Preparar wi puré

de coliflor seco

I, Do>rENECH
bien sazonado:
luego patatas sou-
flées.

Al momento de
servir se coloca el puré de colilfor en el cen
tro de ,la fuente, las chuletas colocarlas
derechas con su correspondiente papillota
en el mango. Se rocia con su salsa y aparte
eu fuente con servilleta las patas souflees
abmidantes.

Supremas de pato &lo Duquesito.— Con pe-
chugas de patos asados. Se cortan filetes
iguales, ponerlos en una placa, fiaparlos con
una mayonesa trabada con gelatina, &4
que se le incorporard bastante cantidad de
lengua & la escarlata cortada & cuadraditos

como granos de arroz; al quedar bien frio.
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se abrillantara con un poco de gelatina casi nese con la salsa que acabamos de explicar
fria. colocar en la ensaladera la lechuga en el cen-
Hacer una guarnicién de medias manda- tro, y por todo alrededor poner un cordén
rinas, rellenas con mousse de foie-gras, que de tom ate del tiem po picado, con estragon
se le adiciona el higado del pato con parte fresco por encima y sazonamiento natural;
de su propio jugo. por Gltimo, allado del tom ate un cordén de
Al momento de servir se colocan estas aceitunas negras alifadas y deshuesadas.
supremas de pato encima de un lecho 6 fon- Copas maltesas & la Cleo.— Fresas enfria-
do de gelatina picada puesta con la manga, das entre hielo picado, y sazonadas con azi-
y por alrededor colocar la guarnicién de car glasy licor Benedictine. Imego seprepara
numdarinas. un granizado de m andarina que al final de su
Ensalada HiSpania.—Cogollos de lechu- ejecucién se le aumente igual cantidad de
g.a bien blancos, que se cortan en seis peda- nata montada (iguales cantidades).
zos 4 lo largo; pénganse en agua fresca du- Al momento de servir se llenan copas de
r.pite algdn tiem po. Preparar una salsa ma-' champagne & un poco mas de la_m itad con
cliacando medio ajo, dos chalotas, dos pi- las fresas; luego se cubren con el helado de.
mientos morrones de conserva, sal, pimien- mandarina y nata.
ta blanca inglesa; al quedar todo transfor- Encima de cada copa se pone un gajo de
mado en pasta se le incorporan iguales can- mandarina acaramelado.
tiviades de aceite y vinagre, Servir estas copas en una bandeja.
piscunir la lechuga con un pafio, y sazd- Ignacio Domeénech.

Agujitas de ave a la Delfina

Inspirdndose en la colocacién de las pie- aves, antes de que se corten de este modo,
zas de nuestro grabado, & fin de form ar el deben de estar brescadas en blanco y en-

. friadas después. Se corlan en filetes déando -
conjunto total del plato.

Filetes de ave (tales como pulardas, ca- les la fonna de agujas para justificar el pri-

l'ones.n'galliuas.pollos,patos, etc., etc.). Estas mer nombre de nuestro plato.

W1
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Luego senapan con salsa chaudfroid, com -
puesta 4 la base de Suprema; decorarlas como
indica nuestro grabado, con detalles de tru -
fa de perigord, abrillantarlas con gelatina
de ave.

Encima de una bordura de gelatina algo
mas dura se colocaun molde de pan re\esti-
do con una ligera capa de manteca fina, que
esté taly como indica nuestro grabado. E n -
cima de la capa de manteca se reviste de
una MOUSSE de jam 6n, decorando la parte
superior con detalles de lengua & la escarlata
y trufa.

Colocar las agujitas de ave eu fonna de-,
recha con las puntas hacia arriba, por todo
el alrededor de la bordura, sosteniéndose
con el pan revestido de la woitsse en cues-
ti6n. Se abrillanta todo el conjunto del
plato con gelatinaunpoco fria. Guarnecer el
fondo de la fuente con cucuruchos pequefios
de jam 6n rellenos de gelatina picada menu-
disim am ente. , Paul Jouvingue,

ehcf de Partlc du caféde Taris.
Gran Eestaarant M Pasaje de Oriente en Sevilla

Es este gran establecimiento, el mas popu’
lar y complejo de la capital sevillana, diri-
gido por su duefio el ex jefe de cocina don
Pablo Bousquets.

En esta casa se acoplan las siguientes sec-
ciones, distribuidas en salones que dominan
4 tres calles, tales como calle Sierpes, Jove-
Illanos, M onteros, siendo restaurant, rattis-
setie y charcuteria, pasteleria, café, asador,
chacineriaparisiense, heladuria y panaderia
fina.

Es didio establecimiento el que estd me-
jor dispuesto en su servicio de todas clases,
para el interiory exterior de Sevilla, contéir-
dose como garantia culinaria de la casa, ade-
mas de su director el jefe de cocina mon-

sieur George Perruchiy &4 nuestros queridos

BLANCO

amigos Agustin Cos, Paulino Soyol, Campi-
Illo, etc., etc.

Durante el pasado mes de Febrero ha ser-

vido la casa un sinniumero de cacerfas y ex-
cursiones gastrondémicas & las personas mé&s
importantes del gran mundo.
« Dificil serfa relatar lista por lista las co-
midasque han servido d cuentade losexccku-
tisim os seffiores duques de M ontpensiery de
Orleans, & M aura, al conde de Ibarra, al in-
fante don Carlos de Borbéii, marqués de
M ondara y & otros, servidos y ejecuta‘ais
todos estos bangquetes sobre el terreno ; or
1), A gustin Cos y Paulino Sayol, cocin' .os
;e dicho gran restaurant.

Para terminar, exjjondremos de la ii'ta
del ahnuerzo servido en la cacerfa qui se
sirviéo en el rio cerca de Villamanrique; esta-
ban, entre otros comensales, el duque de
Orleans, el infante don Carlos y la priiu-esa
Luisa, el principe Felipey principe Rain

e.stos dos Gltimos llegados de M elilla.

Almuerzo de Vigilia.
ENTREMESES
Rabanos, aceilunas, almejas, maniexu.
Consommé a la italiana.
Langostas y langostinos salsa mayone'-.i
Marioén.

Lenguados jritos & la Golben.
Salmén emparrillado & ta Moderna.
Salsa holandesa
Sabalo al horno, salsa bordelesa.
Ensalada d la rusa.
Espinacas d la crema-con costrones.
Costrados d’'ananas.

Postres finos.

*
* *

He aqui otro menii servido en.la casa fI""
tante del rio sevillano, propiedad dcl duque
de Orleans y la excelentetisima sefiora con-
desa de Paris, asistiendo & este franquete,
adem 4s de sus propietarios, el infante don

Carlos de Borbo6n, princesa Luisa, duque de

Hgéia “l 3 ©ocina poF Gas,.

Comoania Madrilefia del OAS, Fabricasen Madrid, Valladolld, Burgos Logrolio Alicante, jerez déla F'onlera.
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M oiatpensier, principes Felipe, Raniero y el
sefior |,,6pez, marino de guerra.
La lista de almuerzo fué como sigue;
Entremeses & la Rusa.
Tortilla con trufas de Per.igord.
Chateaubriand & la parrilla.
Patatas Annay salsa bearnesa.
Piilarda del Mans asada con berros.
Ensalada del tiempo.
Fondos de alcachofas d la Parisién.

TOURNEDOS Y

Pollos tomateros & la Polonesa.

-Limpio este pollo 6 pollos, se rellenan con
lii combinacidén siguiente; tocino rallado,
fui;.;a de pan, rallado, chalotas picadas, sal
y i't poco de pimienta.

,Se cuece en el horno.dentro de una O00-
cotle d e porcelana con manteca fina; sirvase
en la misma COCOlle, rociando el pollo con
manteca un poco coloreada y miga de pan

dorada y perejil picado por encima.

Pollos 4 la Richelleu.

Salteado en sartén con m anteca fina, fi-*
flas hierbas y vino blanco, guarnicién de
champignons, tom ates rellenos,lechugas bre-
seadas y patatas 4 la cucharilla doradas. Sal-

sa inedia glasa.

Pollo salteado & la Criolla.

Salteado el pollo en partes iguales de m an -
teca de Vaca y de cerdo, finas hierbas, una
copa de cofiac con otra de vino blanco, una
pequefia parte de salsa de tom ate y un pooo
de jugo. ,

Guarnicién de arroz blanco moldeado vy
platanos machos fritos 6 bonito color; cos-

tioiies de pan frito.

Helado”Plombiére.

Bizcochos Germania.

Compota de frutas.
Postres finos.

Este Gltimo MeNU fué servido tam bién
por D. Paulino Sayol; desde estas columnas
saludamos & todos nuestros dignos compa-
fleros de arte del restaurant del Pasaje de

O riente.

I, Doménech

PLATOS DE AVE

Pollo salteado & la Yanqui.

Salteado el pollo con manteca de yaca,
picadillo de cebolla y «jamén ahumado,
champignons, vino blanco y parte dejugo.

Guarnicion de m aiz tierno, transform ado
en pequefias croquetas, de forma redonda y

costrones.

Tournedos & la Paloise.

Los tournedos asados & la parrilla se cu-
bren con wuna copa de salsa beornesa (la
reduccién marcada con un poco de hierba-
buenaenlugar del estragén). Guarniciéon de

patatas moldeadas en forma de avellanas,

salsa de tuétano aparte

Tournedos Rivoli.
Los tournedos salteados, puestos cado uno
encima de un fondo de patatas Anua; sal-

séanse de salsa & la Perigueux,

I.D. P.
Tournedos Labrafa.

1

Los tournedos asados & la parrilla. Pre-
parar unos pequefios pastelillos de hojal-
dres, rellendandolos con un salpicén de tru -
fas y champignons (un pastelillo por cada

tournedo.)

rcia Xacional L@ eocina por Gas,,

Campania Madrilefia del GAS. Fabricas en’Madrld. Valladolld, BiirROS, Logrofio, Alicante, Jerez de.la Fronlera’
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En la fuente se coloca cada tournedo en-

cima de*uu pastelillo y salséaiise con las si-
guiente salsa montada al bafio maria con
glasa de carne, mostaza de estragén, nrante-
ca, yemas de huevo y un poco de salsa in-
glesa.

Encima de cada tournedo poner un higa-
dillo de pichén salteado con manteca vy fi-
uas hierbas. Juan Marqués.

Toumedos M ichette
Los toumedos salteados. Guarniciéon de

champignons frescos asados & la panilla, re-

llenos luego de m 'fori rallado; guarnecerlos

toumedos con un guiso de ~crestasy rifio-
nes de pollo; salsa al tuétano.
Toumedos M irabeau
Se asan los toumedos & la parrilla; luego
cadh uno se guarnece con filetes de anchoas

puestas en forma cuadrillada; guarnicién de

aceitmias, y patatas pajas; salséanse lige-

ram ente con manteca de anchoas,

I. D-y P,

eocina vegetariana.

PUTB &l MMM eoedi

(Traducido por E. Eth.)

Ensalada de frutas.

iTes 4 cuatro platanos, tres naranjas, algo

de piffa 5 manzanas. La fruta se .corta en
rajasy escolocada de modo que los colores
armonicen. Se sirve con salsa de avellanas
6 salsa especial de ensalada de frutas que
puede ser el Raijiiost (M ostelle).

Pudding noruego.

M edio kilo de patatas ralladas, 125 gram os

de m anteca de vaca, tres yenras de huevo,

seis 6 siete blancos de huevo, cebolla, sal y
50 gramos de pan blanco rallado. l,as pata-
tas son cocidas con la piel, se mondan des-
puésy son pasadas por la prensa junto con

la manteca, la saly la cebolla. Lasyemas de

huévo son batidas y son mezcladas con el

pan rallado y conelresto de la composiciéon;
al final se affaden los blancos de huevo ba-
tidos; se cuece durante tres horas, 6 al hor-

no durante una hora (ocho personas).

Asado de cacahuet.

Un cuarto de litro de cacahuettostado ra-

socma Facil La Coclna

llado, medio litro de aceite, tres cucharada
de manteca de leche, cinco huevos, Ngnar i
tro de caldo de patatas, medio litro de Ici.he

el jugo de dos tom ates, dos gram os de sal nu-

tritiva y algo de cebollay sal_ Todo estn se

mezcla bien. Ix)s blancos de huevo son L li-

dos y afiadidos UGItim aiuente. L a pasta se

coloca sobre una placa y se la form a civiio

uu asado. Se cuece en homo.

Se sirVe con salsa.

Sopa escaldada de coi.

Seponen &ahervirunaoé dos hojas de col \er-

de (de invierno) con tres 6 cuatro ajos. Apar-

te,se pone en uu plato sopa cortada de pan

negro 6 moreno, rociada con aceite.

Cuando la col se halla cocida, bien sazona-

da de sal, se vierte el agua hirviendo sobre

la sopa preparada,del modo dicho y se tapa

para comerla en cuanto ha cesado el heilxr

junto con la col.

Potaje de acelgas para cinco 6 seis personas

En la cantidad de agua bastante, cuaud’

hierve, se le echa una libra y media de gar-

banzos y tres onzas de habichuelas 6

judias
secas.

A la i-oray inediade hervir, cuando no que

por Gas,.

Compaftla Madrilefia del GAS Fabrias en Madrid, Valladolid, Burijos Loarofio Alicanle, Jerez de la Fronlcra
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danm d4s que dosdedos de agua sobre losgar-
banzos, se le afiaden tres 6 cuatro m atas de
acelgas, de las cuales se habra nuevamente
scimrado fa parte tierna de la hoja, dejando
couio aprovechable s6lo la porcién, dura
troiicosa central de la misma, partida & pe-
dacitos como de media pulgada, junto con
una cebolla 6 un manojo de cebollas tiernas
V ana cabeza de ajos.

A parte, en una porcién de aceite como de
una jicara 6 jicara y media, se frieii cuatro
écinco ajos,y una vez bien fritos, se echan,

j iiito con el aceite, en la olla 6 puchero.

Cuando todo estd casi cocido y trata de
prepararse para servirlo 4 la mesa, se sazona
con azafradn tostado molido, con im grano de
ajo crudo.

Todo debe heivir & fuego lento hasta que-

dar bien cocido.

Huevos de convite.

Se frien loshuevosenagua hirviente.y una
vez fuera del agua, se les vierte encima una
salsa 4 la bechamel con trufas y guisantes
henddos, dejadndolos al horno cou un poco

de queso rallado. Jeréonimo Fabrés.

UN PUEBLO DE GLOTONES

por louiB Nevers

ACONCLUSION)

Receta de los huevos é la ™meo.

El entremés favorito de los meos'es el
huevo fermentado, no puedo sustraerme al
dtseo de transcribir la receta de este man-
jar especial, copiada y traducida textual-
mente de un viejo manuscrito chino; hela
aqui:

«Quemaras, en honor de tus antepasados,
UU trozo cuadrado de papel rojo.

M ezcla después en partes iguales, & la
hora del creptGsculo, ceniza y cal viva; vier-
te sobre esta mezcla tres pinzas de sal y
«na de potasa. Si Bhuda lo perm ite, obten -
dras una pasta en la cual envolveras un
huevo puesto el misino dia por una gallina
blanca; transcurridas cinco lunas romperdas
la envoltura, retirards el huevo y puedes
saborear un m anjar digno del emperador

de Aimam .»

jlnsectlfagosl

Es igualmente considerado por los moura-
fifeses de la frontera yunnanesa como un
entrem és escogido el gusanc palm ista sal-
teado con manteca de cerdo, y es para ellos
gran regalo la crema que forman machacan -
do larvas de este gusano, en la que encuen-
tran el mismo sabor que la avellana
fresca.

Los meos comen también con singular
deleite los saltam ontes y hasta las lom brices
de la tierra. Yo recuerdo haberlos visto de-
lante de sus casas dedicados & cazar |los
paréasitos que habian elegido domicilio en
la cabellera de sus vecinos; en cuanto uno
de estos bicliitos era atrapado, el cazador
lo pasaba de sus manos & la beca con nn
gesto evidente de satisfaccion.

Contra gustos...

enic “La eocina por Gas,,

M qrinifft, fifli I'I'.AS Fflhrir.is An M adrid. Vlalladolid Buruos, Logrofio Alicante,Jerez de la Fronlemw
L ] .

Gan Mentegueria de Agustin de Garcia.
natural y en p ua

urd. y loda c

de articulo» flnoadel Pais y Extranjero, (flaza dsl Carmenl Calle da la Abad~z.%ao0j"

rnM DDP'" TICTON los entremeses y los quesos modernos, por Ignsolo Doménech. De venta
bU lurilCj U ulliu en todas las librerfas y en nuestra A dm inistracién,— Precio, 4 pesetas.
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El perro comestible.

Uno de los platos fuertes mas comunes
es el asado de perro.

Los gastrénomos del pais Thai -traen de
larisla de Haim a&n perros de paladar negro,
cuya carne es mas apreciada por los finos
gourmets. En cuanto a4 las clases modestas
6 gente del pueblo, no tienen.,inconveniente
en cortar y comer hermosos filetes de cual-
quiera clase de perro; sélo se exceptiuan los
de pelo blanco, pues éstos son sagrados por
una antigua leyenda que dice halldabase de
caza cierto emperador annam ita siendo su-
bitam ente atacado por un furioso tigre,
el cual lo hubiera destrozado sin la oportu-
na intera'encién. de im gran perro blanco,
que saltando sobre el felino liizo presa en
su garganta y lo estranguld.

Desde entonces, para las tribus fieles &
la tradicién, comer un perro blanco es con-

siderado como un crimen de lesa m ajestad.
El patotapé au Nuoc-mam.

EIl pato deshuesado tapéy asado es.el
m anjar favorito de los chais; puede consi-
derarse como el cocido entre los espafioles
6 el poi-au-feu de los franceses; fAingdn res-
tauiant, por infimo que sea, deja de pre-
sentarlo en su escaparate, ni hay tienda
de asados alairelibreque no prepare muchas
docenas por dfa. Para conseguir gqgue estos
platos obtengan el barniz brillante, sin el
cual un pato tapéseria s6lo un manjar vul-
gar, se procede de la siguiente forma; des-
pués de limpio esmeradamente el volatil,
interior y exteriormente, se m arcan en su
piel unos agujeritos y se mete en el horno
(dentro de un recipiente aparenté); cuando
principia 4 tomar un ligero tinte dorado,
se espolvorea con una mezcla de fromen
y harina de judias; al terminar su coccién,
el pato parece baffado de una laca brillante,
lo cual constituye el triunfo de los cocineros
chais.

Este plato seria adm isible si los naturales

del pais no tuvieran el mal gusto de acom -

pafiarlo con .una horrible salsa Ilamada
mitoc-mam, que es un liquido de aspecto
poco atrayente y fétido olor, obtenido con
la fermentacion de pescados salados.
Los tonl*neses de las altas regiones, como
sus hermanos de raza, los annam itas de Del-
ta, lo sazonan todo con muoc-mam) hasta
suelen em plearlo paira las frutas; imaginense
los lectores el sabor que deben tener.un ud-
zo de naranja o platano mojadcs en agua

de pescado podrido.

El chum-chum.

La Debida nacional de los chinos y toa-
kineses es el te; como el chwm-cUam, es el
licor de los dias de fiesta.

el chum-chum es un alcohol de arroz de
unos 25 4 30 grados, con un sabor & paja
muy pronunciado, 4 causa de los medios
dem asiado prim itivos empleados en su des-
tilacion.

Los elegantes lo toman sorbiéndolo pi>r
medio de unos tubitos de bambu, que reem -
plazan las pajas puestas en nuestras hor-
cliaterias & disposicién de los parroquianos.

Al final de una gran comida, el anfitrimi
sorbe con prosopopeya un buche de chuin-
chum con su bam bu, el cual cede despms
al .invitado de m as etiqgueta; éste, después
de usarlo, lo transm ite & su vecino, etc.; el
recipiente circula de boca en bocay no pue-
den los lectores im aginar el orgullo con que
se recibe entre aquellas gentes el alto ho-
nor de chupar el bamba, siendo m é&s distin-
guidos los que antes chupan...

Al term inar este pequefio estudio gastro-
némico, debo advertir que todos estos ex-
trafios m anjares figuran, sobre to'do, en las
mesas de los ricos.

Referente 4 los pobres seria méas faeil
decir lo que no comen gque enumerar sus
alimentos cuotidianos, porque no i’acilaii
en nutrirse de las substancias m as hetero-
géneas y repugnantes,

*Traduccién de

Teodoro Bardaji.
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S5ER9ID05 EN Cfi5A DEL

EXCELENTISIMO SENOR RICURD

durante el mes de Febrero de 1910

DdieuaQr.
Ttmballes 4 la Rossini,
Turbal fi la crfima.

langue fie Veau Clamart.

Chaud frdid de Mauolettes [4 lo gelde.

Tarte frauciilpagne.
\J Desserts.

Dfiieuasr.
Hultres de Marennes.
Oeufs & la Napotltaine.
Homard & I'Mericatne.
Chateaubriands aux trufies
Suprfimes de uolallle fi L’ Dngistse
Pommos Neisettes.
Salade de Sufson.
Dlum-Cabe.
Desserts.

Dfijeuner.
Hultres Vertes de Marennes.
Oeuts é la Reine.

Ftlets do sotos & le Orb.
Jambon de Prague 5otoma?or.
Poulardes du Mans Roti.
Salade d’ Endtoes.
gatean de. Sauoie,
Macedoine de frults au Ktrsch,
Desserts.

Dfileuner.
Hultres.

Omelette aux poultes d' asperges
Trouites & la Mounlfire,
Ctiapons fi la Piamoataise.
cotes de ueau glacfies.
Purée de pommes de ierre.
Salado de panache-

Oeuis fi la Niége.
Desserts.

Alejandro Ribot.



44

EL GORRO BLANCO



EL GORRO BLANCO

Cocina espafola casera

Almuerzo de vi.MNilia explicado.

Entremeses.
Aceitunas rellenas de puré de anchoas.
Fideos de manteca
Rabanetas, apio, patatas.
Sopa de Vigilia.
Potaje de garbanzos.
Huevos fritos.
Besugo a la mendiga.
Bacalao ad-hoc.
Filetes de merluza fritos.
Arroz con leche dja crewa.*
Flanes.
Quesos, pastas y frutas.
Vinos. n
Rioja, Vinicolay clarete.
Champan Binetf*k j
Café, licores y labacos.x

Explicacién de los platos.

Aceitunas rellenas.— Escoger algunas
de éstas que sean bastante gordas y quitar-
les el hueso. Desalar unas cuantas anchoas
y separar las espinas todas; con un pafio se-
carlas, y pasarlas por un cedazo; unir & és-
tas un trozo de mantequilla, echar una piz-
ca de pimienta blairca y trabajarla bien con
unaespatula 6 cucharade madera. Conboqui-
lla lisa y manga llenar las aceitunas, untar
las dos extremidades con yema de huevo pi-
cada, antes cocida.

Fideos de m anteca.— Procurarse un poco

45

de m anteca de vaca, trabajarlay luego pa-
sarla por un cedazo de cerda; poner debajo
un recipiente con agua frescay procurar que

no se peguen; péngase en conchas.

Rabanetas, apio.— Sé preparan con apio

blanco.

Patatas.— Cocer algunas de éstas, en -
friarlas y pelarlas, y darles alguna forma,
arreglarlas con un sazonamiento compues-

to de aceite fino, sal, pimienta blanca y dos

6 tres gotas de vinagre, perejil picado, etc.

Sopa de vigilia.— (Inédita-). En una ca-

cerola poner un poco de aceite, lo suficiente,

un poco de cebolla picada y freiria; después

de frita, ediar unas hojas delgadas de pan

y rehogarlas bien, ediar el agua necesaria

y que cuezan. En un mortero de mano pi-

car uu par de ajos, un poco de perejily

mezclarlo con una cucharada de harina, en

esta composiciéon eclrar un poco de agua,

mezclarlo bien y vaciarlo dentro de la sopa;

al tiem po de servirla batir un par de hue-

vos, y asi resulta un puré fitiisirao.

Potaje de garbanzos.— Después de ha-

ber estado 4 remojo se ponen & cocer los gar-

banzos. Cocer aparteuna verduracualguiera

(es preferible la espinaca): una vez cocida es-

currirla y picarla un poco, y cuando vayan
4 estar los garbanzos cocidos, mezclar la
verdura; en una sartén echar un poco de
aceite y media cebolla picada, freiria bas-
tante y echarla & los garbanzos junta con
un poco de pimentén, esto Gltimo & gusto

del ejecutante. Siseve que estdn muy duros,

puede echarse un poco de pan rallado.
Huevos fritos.—No hace falta expli-
cacion.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

elcatdloBo ilustrado.

ANDRB, SUCCESSEUR

CuoniUerla.
76, Riie St. Sauveur, PARIS

Rueden también hacerse pedidos & la antigua casa PEREIRA,

San Vicente Alta 10, Caldereria.

MADRID.



alil-.l
Iiir‘?!

46 EL GORRO

Besugo a la mkndiga.— (Inédito).— En
el segundo niGmero, mes de Febrero 1910,
viene la receta en EI Gorro Bi.anco.

Bacaiao aD'HOC (Inédito).— Escoger un
herm oso bacalao y procurarse la parte mas
gruesa dellomo; ponerlo & remojo,y una vez
desalado, darle un hervor, escurrirlo, quitar-
le piel y espinasy deshojarlo. Preparar una
bechamel de 1a siguiente manera; EfA una ca-
cerola poner un poeo de mantequilla, cortar
una cebollaen dosy partirla en finisima ju-
liana, rehogarlaconlamantequilla, echar una
cucharada de harina y rehogarla también;
m ojarlo con m itad de leche y mitad de agua,
que se ha cocido el bacalao, una pizca de
clavillo y muy poca nuez moscada, la sal
necesaria. En el fondo de un sotuar echar
poco de BeChame',encimauna capa de hojas
de bacalao,y encima de ésta otra de Bbecka-
mel,y, asisucesivamente, hasta que se haya
term inado; encima de todo echar una capa
de queso de Cabas rallado, un poco de
m anteca y gratinarlo.

Filetes de merluza fritos.— Preparar la
merluza como de ordinario, Gnicamente cor-
tarla de unos diez centimetros de largo por
tres de ancho, sin piely sin espinas, todo lo
dem as lo mismo.

Arroz conieche a la crema.— Para un
litro de leche, cinco onzas de arroz y ocho
de azGcar; cuando esté cocido retirarlo y
echar un par de huevos batidos.

Flanes.— "No hace falta receta por ser
dem asiado conocida.

Julian AlamAn.

Jaca 15-111-1918.

BLANCO

. . .
Voocabulario Cuinario
(CONTINUACION)
vsévigné [Maria de Rdbutin-chanlal, mar-
quesa de).—lluslre dama 47 antigua
fam ilia de Bcurgogiie. Nacié6 en Paris, el
dia 6 de Febrero de 1626. Ella recibié una
educaciéon esmeradisima y se casé6 a los .,iaz
y ocho afios con el marqués Enrique sé-
vigné. De este matrimonio nacieron dos ni-
Aos: una hija, Francisca M arguerita, que ;:a-
ci6 en 1646, y un hijo, Carlos, nacié en i” ;\
EIl marqués de Sévigné, su marido, fué m" <-t-
to por su adversario eu uu duelo, en i ).
En Enero de 1669, su hija se casé coa =
conde de Grignédu, gobernador de los 1-
venzales. La separaciéon de su hija fva el
origen de sus admirables cartas, que fm .oii
su gloria. (La mayor parte de estas cav'.is
fueron destruidas por su pequefia hija, Ia
marquesa de Siniiane, por escrupulos n-
giosos). M adama de Sé\iigné murié c i

Abril de 1696.

San Lamberto,— Novelista y poeta imu-
cés. Nacié6 en Nancy, en 1716. Awutor del
poema Les Saisons. M urié en 1803.

ROM ANOFF.— Nombre de una serie de '< j'e-
ranos- en Rusia, donde el primero, que fue
zar, es Miguel Federovitch (1613-1645)-

Régane (Gabriela)‘_AM adama Porel; pero
es conocida generalmente por Madama Rc-
jane. Tragica francesa contemporanea. Ella
estudiéd en el conservatorio de Paris é hizo
su débui en el teatro Vaudeville, en 1875-
Es muy popular en l.ondres, y un idolo

del publico parisiense.

datifia ‘LLa 6ocina pof Gas,,

Compaififa Madrilefia del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos Logrofio Alicante,Jerez de la Frontera.

LIQUEUR

Socina aimde ‘1_a

BEN EDlCI I N E Exquise Digestive

eocina poT Gas®

Comparfifa Madrilefia del QAS. Fabricas en Madrid Valladolid Burgos Logrofio Alicante Jerez de la Front
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RossiN i {GiaComO).—Célebre compositor
de mGsica italiano. Nacié en Pesaro el
1792. Las obras mas populares de este gran
masico son: EI| Barbero de Sevilla, Otello,
La Garra Ladra, Moisés, EIl conde Ory, Cen-
drilloro, y un sin fin dé grandes piezas de
concierto; su Ultima obrda. que escribiéo fué
Guillermo Tell. Fug un gran gastronom o,
y am antisim o delfoie-gras, siendo uno de
s‘as platos m as predilectos. M urié en 1868.

San German [conde de).— M inistro de la
Guerra en tiempos de Luis X \T. N aci6 en
W rtambaz (Java), en 1707. P'ué' uno de los
mejores organizadores de la Armada fran-
C,-a. Muri6 en 1778.

S-ANTOS-Dumont [Alberto).— intrépido ae-
ronauta, el que casi ha Illegado & la solucidn
de la navegacion aérea. En 1901 dié6 la vuel-
ta por alrededor de la Torre Eifiel con su
dirigible, y gan¢ el famoso premio «Prix
Di-iitsch». Ha hecho felices ensayos encima
del M editerrdneo (1902), vy en Paris {1903),
tomé parte en el concurso de globos dirigi-
bles internacionales. 1906. Nacié en Brasil
eu 1873.

Rothschild— Nombre del banquero m as
-renom brado. Nacié en Francfort-sur-le-M ein
en 1773. M uri6 en 1812. Fué el fundador de
la casa de su nombre, siendo la combinacidén
con las casas bancarias del mundo entero.

Salisbury [marqués de).— Uno de los m as
.grandes hombres de Estado que tuvo In-
glaterra. Nacié en 1830. Fué elegido secre-,
tario de Estado en la India, en 1866. Repre-
sentabaelpartido conservadory fué primer
ministro en 1880 & 1901.

Era muy aficionado 4 la quimica, & la
electricidad. M urié en su residencia «Hat-
field-H ause», en 1903.

Richetieua [Armand Jean Duplessis, car-
denal de)._ M inistro de Luis X IIl. Naci6 en
Paris, en 1585: fué uno de los m &s grandes
lioinbres de Estado que tuvo Francia. Fué
el limosnero de la regente M aria de M édicis.

M inistre de Negocios E xtranjeros (1616),

sena UM “LLa 60CINna

cardenal en 1622,y primer ministroen 1624.
Destruydé la importancia politica de los pro -
testantes. Amigo de las artesy de las letras,
fué el fundador de la Academia francesa
en 1635. Murié en 1642.

Robespierre (Maximiliano de).— Aboga-
do y diputado convencional. Nacié eu Arras
en 1759. E | dirigié el proceso de T,uis X \T,
Después de haber vencido & Danton, su ri-
val, hizo reiitar el régimen del terror po
medio de Comités publicos, donde éI era
el alma. La Convencién le entreg6 & la ley
y le envié al cadalso el 27 de Julio de 1794,
en donde él hizo pasar & tantas victimas.

Campbei.l [Thomas)..—Gran poeta inglés.
N aci6 en Escocia en 1767 y muri6 en 1844,

I. Domenech.
(Continuara). »

Solucion al jeroglifico «MENU CULINARIO. (1)

Entremeses Salatni de M ildn.

S 0P @ v A la. Parmesana.

P rito s Risoles & la Parisiense.
Pescado . Lenguado Normanda.
Entrante. Salomillo & la  Rossini.
Legumbre Apio a la Alemana.
Fiambre .. Piernas gallina rellenas.
A sado s Alondras al asador.
Helado s Espumoso de limén.

P OSEre s Mermelada rusa.

Nombre ? apellido del lefe de coolaa, que es la solucldn

GUMERSINDO PAL

NOTA. H» mandado la solucidn exacta nueat'O notable
colaborador D. Teodoro Bardajl, oeho dias después de ha-
berse publicado.

TARJETA eCLINARIA

Pia Cailanos.

m Combinar estas letras de modo que resulte el
nombre de dos aves conocidas.

ARCADIO ORANOLLERS.
til Véase el nim. 42.

por Gas,,

Coniparfiia Madrilefla del GAS. Rubricas en Madrid Valladolld Burgos Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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LA /AESA /AODEKNA

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

(continuacion)

Si se encontraban gente en el camino el
comandante de la escolta
comida del Rey!»-y las ,entes se descubrian
formando calle: por Gltimo, en el ~'!m~""-come-
dor el cocinero volvia & guardaren los arm a-
rios-estufas las cacerolas Hasta el momento de
servir la Real mesa Era el responsable de la
salud crastronémica de Palacio.

Hoy también se sube en cestos la comida,
aun cLndo al presente se estd disponiendo un
tom o para ascenderla- desde el nusmo fogén,
S m~el iefe la ha guardado bajo Illave, m
S b a se la encierra, ni tropa alguna mterviene
en estos actos dom ésticos del M onarca. Hoy
los tiem pos, con parecer peores, son en realidad
ma-s hidalgos y menos suspicaces.

N'ombré & lo Guardias de Corps, y aun he
de consignar sobre eUos ima curiosa costum bre,
que con ellos ha
come nadie sino cuando convida el Rey. Esto
n~SiSante, el dia de Pasc-ua de Resurreccion
se servia en la mesa el Cordero Pascual, y se
retiraba intacto para que lo “omi«M otoo”
En la propia antecamara aguardaban el toston
simbo6ico los Albarderos y los Guardias, el
iefe de estos Ultimos sacaba su espada y con
ella lo dividia en dos mitades: le de la cabeza
Sra los Alabarderos, la del cuerpo para sus
N a s y todos juntos celebraban la cena, En
el dia'hay también cordero pascual Y I>«evo,
de colores; pero si no los comen las Reales Per-
sonas vuelven a las cocinas..

T n no come nadie en Palacio sin previa
invitaciéon del Monarca, que cuando en la Real
Capilla se sirve chocolate al prelado que oficia
de pontifical en fiestas solemnes, su Tlusmsinia
retribuye con un diuo al cocinero que se lo pre-
senta o lo he cobrado alguna vez, y dido
decirque esta costum bre significaba una verda-
dera retribucién porel servicioprivado que se le
hacia como si el chocolate viniera de la caUe;
pero habiendo quien sostiene que es una simple
propina, deje la cuestién intacta, fxi umcc que
consigno es que el Sr. Patrurca de las Indias,
Posada, que era muy rigorista en m aterias de
tradicion nr.pudieiido dejarelduro enunapieza
porque en su tiempo no corrfan mas que
leones jam &s se olvidaba de afadir el real.

Estoy viendo 4 usted pedirme datos arqueo-
l6d'cos sobre chismes y cacharros de cocina,
asi como sobre préacticas palaciegas en los ban-
quetes, saraos, bodas y viajes. Respecto & esto
Gltimo, quizd otra vez le diga alguna cosa, cuan -
do sea menos largo que el presente un escrito

mio; pero tocante & lo primero, tengo el senti-

miento de manifestarle 4 usted que en las co.
ciffas de Palacio no queda nada histérico, 1,03
Gtiles de ¢nisar se desgastan é imitiliz.an por e
fuego y la linipiez-i, 4 m &s de que en su contc.--*
ci6fi uo entran ordinariamente ni el arte iii
el buen gusto. Peroles liay del tieiUjw de Felipe
t’,y quizéd algan almirez ser4d de época de los
4rabes; pero renuncio & aconsejar & usted que
me pida disefios para publicarlos, l.o0 qgn- si
hay nctable es mia chocolatera del tiem po -lef
Sefior Don Carlos U, cuyo desdichado uso j le-
rece especial mencién.

l,a tal vasija puede contener, y liu cc-m -
nido algunas veces, cincuenta y seis [li -;!"

de chocolates, dos arrobas y cuarto; se ma-

neja con facilidad, y lo hace exquisito. . v-tu
icuédndo sirve? No crea usted que eii lo.s '-ai-
les Sr. Doctor, l,a chocolatera hi.storici-. de
Palacio no se ha movido mas que en .OS

dias de terrible'S pniebas por que han pa-.00
en Espafia la nianarquia y el orden soéaal.
Cuando M adrid ha estado envuelto en ¥-
fisioiies sangrientas, por razén de las a;-.lei
Gobierno y Corte han acudiilo & rodea: vy
defender al M onarca, nosotros, sus mas hu-
mildes subditos, hemos descolgado entre an-
gustias la enorme chocolatera y servid: al
numeroso concurso lo Gnico que en esos jlo-
nientos era posible: pastas y chocolate t>u
figura, pues, es siniestra en la cecina: jmal haya
seal

He concluido con las casas de Palacio, y
vuelvo al primitivo asunto para teniiiiiar
que ya es hora.

¢;Quiere usted, Sr. Thebussem, que sacjue-
mos -algdn resultado préactico de esU nues-
tra dilucidacién culinaiia? No se dird enton-
ces que hemos perdido el tiempo, corno mur-
muran ciertas gentes con poca 'justicia.— 1 na
de las cosas que hemos averiguado es que eu
ifspafia no hay cocina nacional. 1?a unifica-
cién artificiosa de los diversos territorios de
la peninsula ha producido ima especie (le
anarquia gastrondémica que cuatrocientos anos
de gobierno comduUn no lian puesto en orden
hasta el presente. EI| propio COCidO, (jue parece
ser el lazo de unién constitucional entre los
antiguos reinos, carece alin hoy en dia de una
fo6rmula concreta y que obligue & todos_ ha
olla podrida de E xtrem adura no es el puchero
de Andalucia, ni una y otro son el-cocido de
Castilla, ni en Catalufia, A sturias, Galicia y
las tascongadas pueden comerlo los traii-

(Contvnmra.)





