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Sie-

CRONICA

A la edad de setenta y seis aflosha muerto esta tarde M. Nicolas Mar-
guery, famoso Hostelero, conocido no sdlo de todo Paris, sino de media
Europa.

Por el restaurant Marguery han pasado desde hace mas de treinta afios,
todos los turistas que han venido de Paris, y todos los que de ellos vivan
guardan seguramente grato recuerdo de los ricos menls del celebérrimo
establecimiento del bulevar de la Bonne Nouvelle, cuyo duefio, siempre
visible, siempre obsequioso, -siempre sonriente, era como un grato detalle
de la (iecoracion (Qué recién casada, en viaje de bodas, no sabored una vez
siquiera el célebre solé Marguery 6 el no menos suculento homard & la ame-
ricana, que son las especialidades de la casa?

Nicolds Marguery se sintié subitamente enfermo el 15 del mes pasado,
cuando estaba pronunciando un discurso eu la inauguracion de la Expo-
sicion culinaria. Su dolencia era una congestién pulmonar; se agravé y
poco después expiraba, tras una breve agonia.

Marguery era oriundo de Borgofia; vino & Paris cuando tenia diez y
ocho afios, y al poco tiempo ingresé como camarero en-el restaurant Cham-
peaux- poco después era maitre d' hotel. En Diciembre de 1860 tomaba
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posesion del restaurant Ivecomte, en el bulevar de la Bonne Nouvelle.
Gracias & su actividad incansable y & su asombroso don de gentes, llegé
en muy poco tiempo a poner su casa al nivel de las mas reputadas de
Paris.

Poco antes de la guerra del 70 estuvo Marguery a punto de morir, vic-
tima. de un alevoso crimen; sorprendié & uno de los mozos del restaurant
en la comision de una falta de delicadeza y le reprendié “veramente; el
dependiente juré vengarse de él, y una mafana, cuando, como todas las
demas, iba el hostelero al mercado para hacer por si mismo la compra,
le acechd & la vuelta de una esquinay dispard contra él cinco tiros de re-
volver; los cinco hicieron blanco; Marguery estuvo & la muerte, y, 4 conse-
cuencia de las heridas, quedd deformado y tuvo siempre un tic nervioso
que hacia inconfundible su fisonomia para todo el que iba dos veces & su
restaurant. E| agresor fué condenado & veinte afios de trabajos forzados,

En 1884 contribuyd & crear el Comité de Alimentacion; desde entonces
trabajé con una tenacidad a toda prueba en la organizacién” corporativa
y en el desenvolvimiento de todas las instituciones de prevision y defensa
comercial. Siempre dié el concurso de sus iniciativas y presté sn apoyo
moral y material & los Comités organizadores de las grandes fiestas po-
pulares. ,

En 1892 ingres6 en la Legién de Honor, y en 1904 obtuvo la rosa de
oficial de ella.

Gozaba discretamente de su bien adquirida notoriedad.

Amable y solicito, se le veia constantemente ir de un lado & otro entre
las mesas de su establecimiento. Cuando el parroquiano acababa de co-
mer, Marguery, con pretexto de decir algo & un camarero, se aproximaba
al cliente é invariablemente, como si lo conociera de diez afios & entonces,
le decia;

— ¢Qué? (Esta usted satisfecho?

Después de la respuesta, siempre afirmativa, porque eu el restaurant
se comia bien, se interesaba por la salud del parroquiano y la de su ta-
milia, daba las gracias sonriendo cordialmente, y pasaba 4 otra mesa con
su andar lento y las manos bonachonamente cruzadas atrés.

Nicolds Marguery era una rara y pintoresca mezcla de genileman y
criado, y de ello es muestra este detalle tipico; todas las mafianas, ciando
salia de su bien alhajada casa particular para irse al restaurant, llevaba
puesta, en la solapa |4 roja roseta de la Legion de Honor; pero llegaba al
establecimiento, abria un cajon dei mostrador, guardaba el botédn honori-
fico y sacaba una blanca servilletapara ir, con ella bajo el brazo, & recorrer
los comedores.

«.ns HEATE “La eocifla poF GaS

Compaflia Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid Valladolid Burgos Logrofio Alicante, lerez de la Frontera.

LIQUEUR BENEDICTINE  Exquise
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Con pasta de hojaldre se preparan ca-

torce barquitas del espesor de 2 & 3 mili-

nietros, y cocerlas en el horno.

Cortar foie-gras natural en pedacitos

que se calientan al bafio maria con tres 6

cuatro tmfas, algunas cucharadas de sal-

sa espafiola, un poco de vino de Madera,

sal y pimienta cayena.

Restos de foie-gras se pasan por el ta-

miz fino, trabdjese luego con una cuchara

estando dentro de una cacerola puesta en-
tre hielo picado, unir una buena cuchara-
da de farsa de ave, dos cucharadas de nata

montada, sal, especies y algunas gotas de

Barquitas de toie-gras a la Moderna.

(f

jugo Maggi. Media hora antes de servirse,

se vierte el ragout de foie-gras y trufa

dentro de las barquitas, faltando jpoco para

llenarlas) se cubren luego con la farsa fria

que se extiende con ayuda de un cuchillo

remojado con agua caliente. Se guarnece

con rodajas de trufas.

Colocar las barquitas dentro de un pla-

to de saltear tapado, y se escalfan en el

honro vi'o; y sirvanse con una servilleta

puesta en la fuente, coléquetise en forma

de estrella con un manojo de berros en

medio de la fuente.

A. Hildmann.

LASIGRANDES BRIGADAS DE COCINA

Brigada du Magestic Palace Nice, chef Victor Escouffier

eocina @ hicC “La OOCina pOr GaS..

Compaflia Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos. Logrofio Alicante,Jerez de la Frontera

COCINEROS:

Las chaquetas de 5 pesetas, & 3,50 y la francesa, de 9 & 6. Pantalones y todo el

completo en trajes de cocinero.
LA FAVORITA, oalle de Fuencacral, 98, Madrid.
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BANQUETE de IMAUGGRACIOH

ANt<H 11 1IVB

celebrado el dia 1de Mayo de 1910.

LISTA

Consommé Bohemienne
Piece de saumon & la Diplomate
Filet de boeuf & la Richelieu
Suprémes de volaille Marie Louise
Asperges sauce Maltaise
Jambon de Prague a la Gelée
Salade Rachel
Bombes glaces Valencay
Géateau a I'Imperiale
Desserts fins
VINS
Champagne Cordon Rouge et «Binet*
Chéteau Lafitte
Café et Liqueurs

Cigars Habanes

José Sales Narro
(Jefe de Cocina.)

cT
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f ESPUMA DE AVE CHANTECLER

'D

(Mouse de Volaille Chantecler)

(inédito) $

Pieparar primero una tnousse de ave con
una parte de foie-gras, trabarlo y sazonarlo
egll las reglas ya conocidas de todos los
profesionales.

Enun moldegrande deidéntica forma como
la que representa nuestro grabado el la par-
te superior, se napa con gelatina blanca es-
tando el molde puesto encima de hielo pica-

<3

do. Se decora con mantecada pistachos (co-
lor verde ligero), trufasy detalles de lengua
a la escarlata: las letras con el titulo {chan-
tecler) se haran con la manteca de pistachos;
terminado todo este adorno, se napa muy li-
geramente con gelatina, y al quedar ésta bien
fria, entonces se llena el molde con la espuma

de ave (mousse) puesta enmanga, y déjese
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durante una hora entre hielo 6 en sitio muy
frio.

De otra parte, cou tres pechugas de gallina
con un poco de hueso en las alas. Abrir las
pechugas de plano sin partirlas, rellenarlas
con farsa de ave y foie-gras, coserlas con tra-
millapor la parte de les huesos, se le da dos 6
tres vueltas con la tramilla 6 bramante que se
ata el cuello (figura él) y al otro extremo del
bramante, que se atan los dos & iir de que
quede el cuello derecho; hecha esta Gltima
operacion, quedar do ya bastante imitados
la forma de gallitos, se envuelve cada uno en
una hoja de papel de barba untado de man-
teca y péngase en una cacerola con manteca
y vino de Jerez con parte de consommé. Ta-
par la cacerola- herméticamente; se cuecen
suavemente en el horno.

Cuando casi queden cocidos, entonces se
les separan los papeles, envolviéndolos a con-
tinuaciéon con pafios limpios (un pafito por
pieza) atados con bramante, Jmen este punto
se modelan mejor, & fin de que obtengan to-
davia mejor forma de un ave. Déjense co-
cerunpoQuito masy luego se dejaran enfriar.

Luego se les separa los pafios y braman-
tes, y después de que estén colocados en una
placa, se fiaparan con chaud-froid blanca, al
quedar esta bien fria, se formaréan las alas y
ojos con chaud-froid bruna G obscura;encima
de cada cabeza de estos pollitos se pondré
una cresta modelada con lengua a la escarla-
ta, abrillantando todo con gelatina blanca

casi fria.
I Con mousse de la misma ave y foie-gras se
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modelan huevos (en moldes de esta forma
cuajados entre el hielo), luego se napan éstos
completamente Con chaud-froid blanquisima
y enla cuspide decadahuevo se incrusta una
pequefia cresta modelada en lengua & la es-
carlata; abrillantarlos por dltimo con gelati-

na blanca.

MODO DE MONTAH ESTE PLATO

Hacer un zdécalo de madera (fijarse en el
grabado) cubrirlo por completo con pastillaje,
més hojasy flores formadas del mismo pas-
tillaje; igualmente con la misma cosa se for-
man las cabezas de gallo que hay en elpie del
z6calo. Poner este z6calo en una gran fuen-
te, encima de éste se colocanotro compuesto
de arroz que tenga unos cinco centimetros de
altura puesto en el centro. Hacer una bordu-
ra encima del zécalo con gelatina verde pues
ta 4 la manga, y encima de esta bordura se
colocan los pajaritos y las trufas enteras gla
seadas; abrillantar el z6calo de arroz cou ge
latina blanca, encima colocar la espuma
(mousse) de ave que hemos preparado en la
primera parte, & los bordes se colocan los
huevos que hemos preparado con la cresta.
Se prepara un ateleta con un gran champi-
gnon decorado y una gran cresta, segun que-
da descrita en nuestro grabado, y por ul-
timo tapar todos los huecos con gelatina
verde y se da per terminado este plato frio.

Juan Marqués

CociooTo ea el Gran Café de Fomoa,

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

e] eataiogo ilustrado.

ANDRhA, SUCCESSEUR

CnokEllleria.
76, Riie St. Sauvenr, PARIS

Gran Mantequeria de AgUStin de GarCia' en maniacaB finas, Trufat di Perigord y otras marcas,

natoraly en pur4, j toda clase de articulos finos delrPaiay Extranjero.

(Plaza del Carmen) Calle de la Abada,2rUaona
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BANQUETE

que numefosos representantes de los elementos civiles de Barcelona dedican & ios sefio-

res Generales, Jeiesy Oficiales, regresados gloriosamente de Melilla, como tributo en-

tusiasta de admiracion y [reconocimiento al valeroso Ejército espafiol, tan dignamente
representado en este acto.

57

ORDEN DE LA COMIDA

Caido i la Gallega.
Filetes de lenguado & la Reinar
Pasteles trufados.
Solomillo de buey a la Madriidia
Setas 4 la Andaluza.
Capones del Prat.
Helados Ala Espafiola.
Tortadas’ de almendraa.
Postres variados.

VINOS
oHb

Campo RoAbro (tinto),
Ridla (blaned).
Ccdorniu extra.
Mercedes extra Drr*
Jerez.
Moscatel.
Café T licores.
Tabacos.
Joeé SERPA.

MUNDIAL PALACe 24 ENPRO 1910

6ocina de 6hile y Bolivia.

Sopa Boliviana

Proporciones para 12 personas. Un kilo de
charqui (el charqui es carne secada y pre-
parada con salitre) que se tuesta un poco se
corti en pedacitos.

En una cacerola se pone manteca de cer-
doy dos 6 tres cebollas cortadas en rodajas;
rehdguense bieny echar elcharqui, ajos pica-
dos, una patata por cada persona, se moja
con celdoy agua y se deja-cocer suavemente.

Cuando las patatas estdn cocidasy momen-
tos antes de servirse se sazona con una 6 dos
yemasde huevoy un poco de leche,y una
poca cantidad de cilantroy orégano. Servir

por cada comensal uu huevo escalfado.

D%TG’ 1/

fiOMPRP
wvUiriili

En Chile y Bolivia es la sopa mas aprecia-
da de estos paises; hasta los convalecientes
la emplean mucho para restablecer el estd-
mago.

Pastel de chollo.

Se escogen cuatro docenas de maices fres-
cos de la mejor calidad, se muelen, luego se
echa un vaso de agua, dos kilos de azucar y
un cuarto de litro de aceite fiiio; en este pun-
to tiere que quedar como leche cortada. Dé-
jese cocer por espacio de diez minutos.

Se unta una taiteia con aceite y espolvo-
rearse con azucar. Se pone la pasta de maiz
que hemos hecho, espolvoréase por encima
ccn bastante azGcar aromatizado de vainilla.

[-OS ENTREMESES Y LOS QUESOS MODERNOS, por Ignacio Doméneoli. De vent«
en todas las librerias y en nuestra Administracién.— Precio, 4 pesetas.
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se mete en el horno hasta que quede grati-
nado & bonito color.

Este dulce se puede servir frié 6 caliente.
Pastel de chollo & la Criolla.

Con la misma pasta de maiz de la receta
anterior se pone en una tartera 6 fuente de
gratén, una capa en el fondo de dos centime-

tros de espesor.

FORDDUUARS

Arroz & la Hungara.
(Dttice.)

Hacer un arroz con leche, conveniente"
mente azucarado y trabado al final con al-
guna hoja de gelatina (cola de pescado).
Mezclar un salpicén de naranjay Umén con-
fitado, y se echa en un molde.

Cuando quede bien frio se desmoldea ba-
fidndolo con fondant de chocolate.

Sirvase en fuente con servilleta.
Felipe Marti.

Bacalao &« la Canigo.
{Original.)

Convenientemente desalado por comple-
to, se le da un hervor de medio inmuto con
abundante agua.

Luego se le separan todas las espinas, pa-
sarlo por harina y fredlo & bonito color do-
rado con aceite. Péngase dentro de una ca-
ceiola..

En una sartén se saltean dos 6 tres cebo-
llas picadas menudishnainente, con el acei-

te restante del que se ha frito el bacalao.

gy Faal “La 6ocina

inpiilia

Se cubre con un picadillo de carne y acei-
tunas deshuesadas, huevo duro, un poco de
orégano, pasas de moscatel. Luego se cubre
con una regular cantidad de la pasta de maiz
tierna, mas espolvoréese abundantemente
con azGlcar y gratilese & bonito color en el
horno, sirviéndose & la mesa con el mismo
aparato.

Juan Pujol Eanus,

Cocinero del Hotel Central en Paysand(,
(Uontevldeo-Uruguay).

Y RECETAS

Cuando tenga bonito color se le aumenta
una botella devino tinto y una parte de con-
fitura de tomate, un ramito atado de hierbas
aromaticas, pimienta blanca en polvo, pere-
jil picado y por altimo una guarnicién de
aceitunas negras deshuesadas y pifiones
mondados, (més aceitunas que pifiones) Dé-
jese cocer esta salsa unida al bacalao du-
rante unos veinte minutos.

Sirvase con costrones de pan frito.

I. Domenech.

Consommé Nuevo Imperio.
{Inédito),

Montar seis yemas de huevo y seis claras
por separado. Una vez que las dos cosas que-
den montadas, se mezclan primero & las ye-
mas dos cucharadas de harina y cuatro cu-
charadas de parmeséan rallado, y en seguida
las claras, un poco de azlcar,.otro de saly
nuez moscada.

Se. extiende esta pasta en una placa cu-
lderta de una hoja de papel de barba untado
de manteca. Se cuece & horno moderado &

fin de obtener una especie de bizcocho un po-

por Gas..

Fibrlas en Mii.-id, Valladolid, Bargoj Lo;roflo Alicante, Jcret de la Fronte ra
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quito seco. Luego que esté cocido y frio,

se corta en pequefios tridngulos ¢ cuadritos.
Preparar una real de tres colores diferen-
tes. huevo, tomate) espinacas, etc., cortado
de igual manera que la guarnicién primera.
Al momento de servir, se colocan las cua-

tro guarniciones en el fondo de la sopera; se

vierte el consommé hirviendo y queda ter-
minado.
J, M. B.
Solomillo & la Palafox.

[Inédito.)

Escoger un trozo de solomillo del centro,

después de que esté perfectamente limpio
se mecha con tocino y asarlo & la inglesa.
Preparar las guarniciones siguientes; fon-
dos de alcachofas rellenas de un salpicén de
trufa y foie-gras liado con un ligero velouté
y manteca devaca, patatas en forma de ave-
llanas doradas con manteca, quenefasy cres-
tas de cabezas

ave, de chainpignon y pe-

(juefios timbalitos de puré de espinacas de-
corados con detalles de lengua y zanahoria.

Colocar el solomillo cortado encima de un
costrén en el

centro de la fuente. Por alre-

dedor colocar caprichosamente las guarni-
ciones alternadas y separadas unas de otras.

Al tiempo de servirse se saltea con una
Madera.

salsa italiana al

José Maria. Barrio

Cocinero, Caié Res*ura&t

Pollo asado & la Granadina;
(Inédito.)

Preparado segln la forma de costumbre,
se rellenacon ternera,tocinoy jamoén picado.
Luego se sazona este relleno con pimienta
blanca, nuez moscada, trufa, huevo duro, pe-
rejil pcado.

Péngase & asar & fuego vivo, recidndolo de
vez en cuando con vino blanco. Preparar un

puré seco bien sazonado, compuesto de igua-

les cantidades de guisantes frescos y patata.
Colocar el pollo cortado en la fuente y se
guarnece con el puré, servir su jugo aparte
en salsera.
Nota. Puede servirse frié, con una guar-

nicion de ensalada de berros 6 lechuga.

Antonio Camacho Ortega,

Jefe de ct>ciii&.

Popietas de sardinas & la Aurora

Abiertas las sardinas por el vientre & fin
de quitarle las cabezas y espina toda; luego
se rellenan, hacerlas asar en el horno en una
placa rociadas con manteca sin que tomen
color.

Luego se colocan en una fuente de graten,
cubierto el fondo con bechamela con confi-
tura de tomate mezclada, fiaparlas con salsa
de la misma, espolvoréase por encima con
yema de huevo duro picado con algo de que-
so mezclado, Rociese con manteca de vaca y

gratinese un poco en el horno.

Popietas de sardinas & la Benedictina

Rollarlas en popietas, luego se escalfan

con manteca, arreglarlas en corona en una
fuente redonda untada de manteca.

De otra parte se cortan cépes en forma
delgadisima; saltear con manteca fina y sa-
zénese en seguida con unaparte de bechame-
la con algo de nata, sazénese bien y pdéngase

,en el centro del plato, cubrir las sardinas con
salsa crema,'cibrase con queso rallado y ha-
gase gratinar & bonito color.

A. Caillat,

Jefo fia oooina*

Huevos al plato & la Gounod.

Preparar los huevos en

la forma 'acos-

tumbrada. Luego entre cada dos yemas

se ponen dos pequefias escalopas de mo-

llejas de ternera, que de antemano se ha-

bran enharinado y salteado con manteca

fina. Rociarlos con salsa Périgueux.

fulla “La 0Oocina por Gas,,

CompaBiaMadrilena del «<AS. Fabticaa en Madrid, Valladolld, Burgos. Logrofio, Alicante. Jerez de la Frontera.
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Huevos Fédoia.

Huevos escalfados que se ponen en la
fuente, ceda uno encima de costron en for-
ma de corona. Se guarnece el centro con
puré de guisantes frescos; salsear cada hue-
vo con salsa bearnesa ligera, decordndo-
los por ualtimo con filetes de anchoas.

Sirvanse muy calientes.

Bizcocho Mousselina.

En un mortero se machacan 50 gramos
de almendras dulces, con igual cantidad
de azlcar, dos cucharadas de las que se to-
ma la sopa de agua de azahar.

En una vasija se ponen 200 gramos de

azucar en polvo, seis huevos enteros y ba-

tirlos en un lado del fuego hasta que haya
aumentado su volumen mas del doble, y
guede muy espumoso. Mezclar en este pun-
to las almendras machacadas y 150 gramos
de harina de hojaldre, mas 125 gramos de
manteca fundida.

Péngase & cocer dentro de un molde de
hacer genovesas, que esté- previamente un-
tado de manteca y espolvoreado de haii-
1la; péngase a cocer en el horno flojo du-
rante tres cuartos de hora.

Luego que esté cocido y algo frio se des-
moldea. Puede servirse glaseado con azlcar
glas entero 6 en pedazos; 6 también puedo
glasearse Con fondant blanco perfumado de
kirsch.

D.

BANQUETE VEGETARIANO

Celebrado el dia 29 de Marzo de 1909
en ei «Mundial Palace» de Barcelona,
con asistencias de més de 100 comen-
sales.

El primer plato fué el titulado

Arroz Pitagoras.

(para 12 personas)

En una cazuela de seis litros de cabida,
se hace un rehogado con uu cuarto de li-
tro de aceite, una cebolla picada, tres
granos de ajo, un poco de perejil, dos
tomates despellejados. Luego se echan en
seco, ries libras de arroz superior y la sal,
revolviéndolo todo con una cuchara de
palo. En un puchero aparte, se habrén
cocido, en 5 litros de agua, 100 gramos
de guisantes y otros 100 gramos entre

habichuelas, patata cortada en pedazos pe-

quefios, U otras legumbres, lo cual, junto
con el agua, se echa en la cazuela del arroz,
afladiendo 100 gramos de manteca de vaca;
y se deja cocer con fuerte ebullicion unos
quince minutos, pasados los cuales se re-
posa durante otros cinco minutos, y pue-
de servirse colocando por el alrededor de
la fuente coles Bruselas cocidas al vapor
y salteadas con manteca de vaca. Se gurr-
nece el arroz por encima con pimientos

morrones.

Empanadas Esal

(para 12 PERSONAS)

Se cuecen 800 gramos de lentejas en
poca agua & fin de que una vez cocidas
esté toda embebida; se pasa por cedazo
como un puré de patatas, procurando que

dé un puré espeso. En una cacero-

cociaa Universal *La 6w@aisa por Gas,

C ompaflla Madrilefla del QAS- Fabricas en Madrid Valladolld Burgos Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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la se preparan roo gramos de pifiones,

25 de avellanas y 25 de almendras tosta-

da»', bien pulverizado todo, y tres yemas

de huevo. Se mezcla con la pasta de len--

tejas colocandola al fuego sin dejar de re-

moverlo, con espatula 6 con una cuchara
hasta que empiece & hervir. Al poco rato
de ebullicibn este cocimiento se extiende

sobre una mesa de marmol ligeramente

espolvoreada de harina, se deja enfriar y

se hacen las empanadas también polvo-

readas de harina, se bafian de huevo ba-

tido y se frien con aceite fino 6 manteca

Palmin.
Habas &4 la Gran Cartuja.

En un puchero de barro se rehoga

una cebolla muy desmenuzada, y se colo-

ca dentro un ramito de hierbas formado

con una hoja de laurel, un branquilloén de

tomillo, menta, hinojo y canela en rama;
rehogada la cebolla, se echan 2.400 gra-
mos de habas tiernas y sal. Al estar
ya cocidas, se quita el ramito, mezclaudo

con las habas una salsa blanca de trufas

ligada con tres yemas de huevo, conservando-

lo catiente hasta el momento de servirlo.
La salsa blanca se hace también con fé-

cula cocida en manteca de vacas, afiadien-

do leche, & media coccion hasta que que-

de espesa como crema.

Tortilla Tolstoi.

Es una especie de tortilla & la francesa,

mezclando en los huevos pedazos tiernos

de alcachofa frita y puntas de esparragos

cocidos a! vapor. Puede hacerse con acei-
te, 6 bien con manteca Palmin.
Ensalada Lahmann.

Lechuga, habichuelas tiernas knorr, be-
rros y cosconellas, aderezado con aceite,
azicar 'y zumo de Ilimédn.

Entremeses Brahma.

Aceitunas, rabanos y manteca, garban-

zos, coles de Bruselas y patatas hervidas,

Champignons, se mezcla con salsa prepa-

rada de yema de huevo, zumo de limén,

aceite y sal, se aromatiza con hierbas finas

bien desmenuzadas (perifollo, hinojo etc.).

POSTRES

Biscuit glace, frutas y pastas café Mal-

te Kneipp.

R. P. Sansén

Publicaciones notables.

Hemos recibido el primer numero de la
simpatica publicacién barcelonesa La Indus-
tria Hostelera Espafiola, nuevo colega dispues-
to con bagaje datilisimo & defender y & ilus-
trar algremio fondista en general. Agradece-
mos el envio y muy de veras les deseamos’

muchas prosperidades.

También hemos recibido Le Journal de
L ‘Alimentation Franfaise, d6rgano del Instie
tuto Internacional de la Alimentacion, en
Paris, dirigido por el notable profesor mon-
sieur Ch. Viriot.

El Gltimo numero de EIl Viajero, que se
publica en Barcelona, continda siendo tan
notable é interesante como todos los ante-
riores nimeros.

La Actualidad, magnifica publicacién, mo-
delo de amenidad, tanto por sus grabados
corno por su lectura, que se publica eu Bar-
celona, también lo recibimos siemprecon re-
gularidad.

1. D.

SOLUCION DEL NUMERO ANTERIOR

r.“linea = Parrilla. 6 linea = puente.

a.aidem --Coladera. 7 idem = Lebrillo.

3.* Idem = Salero. 8 idem = Cazo.

4.7 idem = Aceitera. 9 idem = Sartén.

5.“fidem = -Tenazas, ro idem - Pimentero.
Arcadio Granollers.

Nota, Haenviado dossolucioflesdelmismotema

nuestro distinguido colaborador D. Teodoro Bardaji.

TARJETA CULINARIA

Formar con estas letras debidamente combinadas
elnombre de una revista culinaria que se publica
en Espafiay en qué pueblo 6 capital.

José Ribas Camps,

(en UanilQ).

INTERESANTISIMO

En el préoximo namero se publicard un plato
original de |. Domenech, con grabado de Juan
Gomez (hijo del Jefe de cocina del Hotel Inglés),
y que hara su débutcomo dibujante culinario.

También se publicard el retrato del Jefe de
cocina dei Gran Hotel de Madrid en Sevilla,
D. Méaximo Bourdette.
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LA AESA MODERNA

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

(continuacién)

Son tales y de tal fnerzalos razonamientosy
pruebas que usted aduce para demostrar que es
cocinero deS. M. el Rey Don Alfonso X Il (que
D. qg.). que sin necesidad de bula ni de dis-
pensa tendriamos que conceder & usted el
albo mandil 'y blanca gorra de su elevado
cargo- Creo, sin na”~m género, de duda, que
que es usted cocinero hecho y derecho, porque
solamente uno del oficio es capaz de escribir
del modo que usted escribe, de saber las co-
sas que usted sabe, y de decir las cosas que
usted dice; y lo creo también por la sencilla
ra/6n de que hoy por hoy es mas facil creerlo
que averiguarlo. A las muchas norabuenas
que usted habra recefiido en los postres de
los banquetes, agregue usted ahora los pla-
cemes de cuantas personas han repasado el
peregrino trabajo literario-gastrondmico & que
tengo la honra de contestar, 6 mejor dicho,
de fingir que contesto.

Principiemos felicitandonos por la aco-
gida que paladinamente dispensan ya & los
escritos de cocina algunos de los diarios mas
autorizado.? de Espafia. La Ilustracién rom-
pié la marcha; siguiéle La Epoca: vino el ale-
gre Snljeo ocupandose de un MenG Nacio-
nal: reproducen y cuaitan diversos periédicos
las listas de los banquetes, ya privados 6 ya
oficiales, y por altimo llega & mis manos el
interesante papel llamado El Campo (i6 Oc-
tubre 1877), verdadero gentleman entre las
publicaciones de su clase; y noto que de él
sale un tufo y olor harto mas de torreznos
asados que de juncos y tomillos. Busco la
causa, y hallo con gratisima sorpresa que la
or~inaba ei articulo intitulado la Gacho-
nomla en el siglo XVil.

No pretendo responder a dicho trabajo
porque en vista de lo poco que en Espafia
se escribe sobre la materia, ofrece datos que
de seguro han de ser nuevos y airiosos para
el mayor numero de los lectores. Sorprénde-
me, sin embargo, que tratdndose en el arti-
culo de la codna espafiola en un periodo de-
teminado, se muestre el autor como sorpren-
dido del niimero de platos de los banquetes
que relaciona el clAsico Montifio, y que diga
en tono de espanto lo siguiente:

«Nada menos que treinta platos se ser-
vian en una comida prindpalmente, ordinaria-
mente,y en algunas ocasiones pasaban de este
namero...

«El aspecto de la mesa debia ser brillante...
por la grandisima cantidad de platos... que
onstantemente habia sobre ella...

»Es natural que el cocinero supiese que no
iban todos los convidados & comer de los treinta
6 cuarenta platos que en el banquete se ser-
vian...

«Comiase... con una esplendidez, que no
pO'dra menos de maravillar hoy 4 cuantos
tales costumbres conozcan... Cuando el nu-
mero de los platos, como entonces ocurria,
puede llegar hasta cuarenta, son grandes
las dificultades que tiene que vencer un jefe
de codna.»

Sin revolver archivos ni manuscritos, ni
meterme en honduras de enidicion, empe-
zaré copiando lo que, segin Cabrera de Cor-
doba, se enviaba cada dia al embajador fran-
cés, Duque de Mayenne, residente en Madrid
por los afios de 1612, He aqui la lista:

«Dia de carne. Ocho pavos: 26 capones
cebados de leche; 70 gallinas; 100 pares de
pichones; 100 pares de tértolas; roo conejas
y liebres; 24 cameros; 2 cuartos traseros de
vaca; 40 libras de cafias de vaca; 2 terneras,
12 lenguas; 12 libras de chorizos; 12 pemiles
de Garrovillas; 3 tocinos; una tinajuela de
cuatro arrobas de manteca de puerco; 4 fa-
negas de panecillos de boca; 8 arrobas de fru-
ta, cuatro frutas, & dos arrobas de cada género;
6 cueros de \-ino, de cinco arrobas cada cuero,
y cada cuero diferente.»

«Dia de pescado. Cien libras de truchas;
50 de anguilas; 50 de otro pescado fresco;
roo libras de bartjps; 100 de peces; 4 modos
de escabeche de pescados, y de cada género
50 libras; 50 libras de atrin; roo de sardi-
nillas en escabeche; roo libra-s de pescado ce-
cial muy bueno; i.ooo huevos; 24 empanadas
de pescado diferentes; 100 libras de manteca
fresca; un cuero de aceite; fruta, vino, pan y
otros regalos extraordinarios, como en el dia
de carne se dice: Esto es, cada dia, sin otras
cosas extraordinarias de regalos mas 6 menos.»

«En resumen (dice mi amigo D. Javier
Salas al copiar esta relacién), resulta que
el Embajador y su comitiva consumian, dia-
riamente, unas 3.600 libras de carne, que casi
montan & dos toneladas, desleidas en 30 arro-
bas de vino, acompafiadas de 4 fanegas de
panecillos de boca; y endulzadas con 8 arro-
bas de frata.»

Pasemos alano de 1638, y veamos en M
Cartas de los PP. de la Compafia de jesits
la siguiente resefia;

(Conliniiaréa.)





