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CRONICA

EL ORIGEN DEL MELADO

Ya estamos en la época de los helados. En todos los cafés se sirven, en
copitas caprichosas, cremas congeladas de diversos colores y gustos, algu-
nas de muy mal gusto.

Recorren las calles multitud de vendedores voceando con acento gan
goso;

— jHeladooo!... jMantecado heladooo!...

En casi todas las esquinas hay puestos de horchata.

Las aguadoras ambulantes ponderan la frescura del agua de su botijo.

La ocasién no puede ser mas oportuna para investigar el origen del
helado.

Los confiteros de los pasados siglos Unicamente sabian conservar la
nieve.

A mediados del siglo xvii los italianos aprendieron & solidificar la nie-
ve y & colorearla, dédndola sabor de café y de vainilla.

En 1760 Procopio Culbelli abri6 un café en la calle de la Antigua Co-

eucina Higiénica “La COCIna pOr GaS
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74 EL GORRO BLANCO

media, en Paris, y puso de moda las bebidas.gélidas y los helados de fruta,
confeccionados con arreglo 4 un nuevo sistema inventado por él.

Pero el verdadero padre de los helados fué Vatel, el concienzudo coci-
nero del principe de Condé, tan pundonoroso, que se suicidd porque cierto
dia de fiesta no lleg6 & tiempo un pescado. jEso es verglenza culinaria!

Cuando Ltds X IV visité en Chantilly al mencionado principe, el escru-
puloso Vatel (que aln no se habia suicidado) puso todo su esmero en ade-
rezar una cena que eclipsara totalmente al fastuoso festin del célebre Bal-

tasaron. ) ) .
Al final del banquete se sirvio & cada comensal un huevo fresco en una

tacita de plata. .. .

— ¢(Estan frescos estos huevos?— pregunto el principe, con gesto terri-
ble al ver que tenian una coloraciéon extrafia.

Pero, joh, sorpresa!, los huevos estaban fresquisimos: eran de una cre-
ma deliciosa, fria y compacta como el marmol.

Aquellos huevos, que han pasado & la Historia sin pasar por agua, ence-

rraban el germen de los modernos sorbetes.
UNA COMIDA ORIGINAL

Ea Sociedad Nacional de Aclimatacion de Francia—fundada en 1854
por Geoffroy Saint-Hilaire—celebré dias atrds una comida exotica, de la
cual no sé lo qué van & decir los buenos y pulcros vegetarianos.

He aqui el menda del agape:

Hors-d’oeuvres variés, noix d’acapu, etc.
Omelette oeufs d'autruche &4 la Sohresada,
M atelote de Pythons -rosés de I|’Inde,
Tortues d’Algérie sauce foulette,
Gazelles d’Afrique et porcs-éfics d’Algérie,
Ansérine amarante,

Coeurs de dattier.— «Pereskia undulata.»
Terrines de corbaux,

Pudding & la rhubarbe,

Glace comete,

Fruits exQtiques,

Café sauvage.

Esto ya no es aclimatarad los animales ex6ticos en las jaulas de los Jar-

dines Zoologicos, sino en el estdmago de los naturalistas. ., B#ogly
El plato fuerte y con méas ansiedad esperado constituialo la matelote ae

Pythons. Dos serpientes-de esta especie enviadas vivas desde Borneo, y
gue median respectivamente 3,10 y 3,40 metros de longitud, después

eoeiN ER O S. Manuel Castellanos (Ante* Franciscs del Valle),iMonteia, 30. Esta ea la
[ ] case mas antigua de M adrid .

eocina Simpatica L@ eocina por Gas,,
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ser tenidas durante una quincena en pensién y alimentadas con todo rega-
lo, fueron entregadas al conservador del Museo, M. Piedallu, para su deso-
llamiento y luego al cocinero, que se encargé de confeccionar con ellas la
matdote.

Al ser servidas reind entre los comensales una pequefa vacilacién. Pero
las sefloras convidadas— nunca la mujer ha resistido a las tentaciones de
la serpiente-dieron la sefial de atacar la matelote, y todo el mundo la sabo-
red sin mas remilgos, reconociendo que el plato no era tan malo, sino algo
mejor de lo que todos ellos se habian figurado. La' carne de la serpiente
pitén recuerda por su sabor la del congrio, sélo que es mas fibrosa y esta
libre de espinas.

Efectuada la prueba con tanto éxito ya sOlo falta que la serpiente
entre a figurar en la mesa de los Ldculos modernos, que mas que el gusto

de un plato atienden & su rareza y su coste.

6ran Restaurant Tournié.

DINER
VINS
Hofs d’oeovce.
Huitres.
Consommé de volaille Régeiice. Diamante.
Cendtillons « .la Perigueux.
Filet de bceui & I’Ecossaise. M arqués de Riscal.

Vol-au-venl de perdreauz en aalmis.
Jamboén de Prague & la gelée.
Petits pois & la Franfalse.
Poulardes rolles.
Salade Mignone. Veuve CUcquot.
Bombe glacée Chateaubriand.
Gateau Manon.
Chester-Cafce.
D essert.

Niersteiner.

Pommeiy et greno.

Café, Liqueurs.

LIQUEUR BENEDICTIINE Exquise

eocina Cientifica ©OCIIIfl pOI*
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Ambrosia de caza Duque de Mcdinaceli

(PLATO FRIO ORIGINAL)

Proporciones para diez personas: Se sal-

.tean 150 gramos de trufas de Perigord en
lamas delgadisimas, con manteca de vaca, y
rodanse con dos copas de whisky 6 cherry
seco; dir-idir esta cantidad de trufas en dos

partes, pues la una servird para camisar
parte de las paredes del molde,.y las restan-
tes serdn para el interior de la composicion.
Preparar
Utios de

excelente ge-

dos
latinade ave
blanca; luego,
y en la forma
acostumbra-
da, se prepa-
ran 600 gra-

m os detwoMSse

de perdiz y
becada en
partes iguales; & €sta mo«sse se le incorpo-

L la mitad de las trufas que hemos reser-

vado para. emplearse en el interior, maés

250 gramos iejoie-gras

punto de

natural
paprika vy

cortado

4 cuadritos, sazona-

miento de alto gusto.
En un molde charlota grande, se enfria
entre hielo y se napa con gelatina.

el trazado del

Marcar
dibujo en puntos, formados
de mayor & menor, por medio de un cucu-
rucho, y manteca de pistachos verdes (color
verde un tanto pronunciado); luego llenar
la mitad de ellos, los que forman el negro,
con lamas de trufas (las primeras que he-
mos reservado); en las partes de los huecos

del dibujo blancas, se forma este ramito

con detalles de lengua & laescarlata (corta®
eHaouBTHS FHRA .eeeiNBBes,

dos ya de antemano). EI

se forma con detalles de

ratnaje del fondo
de esta ambrosia,

lengua, trufas, y marcar el trazado del di-
bujo con wun de

quede

cordén finisimo manteca

de pistachos. Luego que decorado

por completo, se napa ligeramente con gela-
tina; al quedar ésta ya bien cuajada (iro
moviendo el molde durante su composicion

de entre hielo picado, sobre todo

en los
meses del calor) se reviste de otra capa
de gelatina;
fria ya ésta,
entonces se
llena con la
composicion
de mousse de
perdiz y be-
cada, y déjese
durante hora
y media, por
lo menos.
Preparar
una poca cantidad de gelatina de u
de Oporto bien substanciosa. Esta gda-
tina es pata servirse bien picada y t.”
entre hielo, en fuente ~Nf
cada comensal pueda servirse la cantdd
que desee, al mismo tiempo que se sine

dicho plato frio.
La ambrosia se coloca en una fuente de
metal

blanco, adornando el fondo con una

ligerisima capa de gelatina blanca bien pi-
cada, y encima de ésta se forifidrd una bor-
dura de anillos de clara de huevo duro bien
blanca, poniendo unos pistachos verdes pica-

dos en el centro de cada anillo, que rodea,
precisamente, toda la fuente,

le Domenech.
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COMIDA ESTIVAL EXPLICADA

EXPCICACION DE LA.S RECETAS
(Proporciones para 20 personas.)
Entremeses frios variados.

del

de una 0 otra forma,

Esta parte menld puede combinarse
escogiendo lo que les
sea mMAas conveniente, segun & la clase de
personas, inspirdndose en L0OS entremeses mo-
dernos. que estd en \'enta en nuestra Admi-

nistracion.

Consommé a la
0 ’Aramberg

de perifollo fresco picado, y se vierte el con-
sommé en la sopera.

Ya visto el numero de elementos de que
se compone esta sopa, procurar poner muy
poca cantidad de cada cosa.

Barbue en filetes 4 la Montrange.

Para 20 cubiertos, como es l6gico, es pre-
ferible hacer dos servicios.

Escoger dos barbues de un kiloy medio

cada uno,limpien-

se segln costum -

bre, retirar la piel

LISTA negra, separar los
Se preparan filetes. Sazbnense
para veinte per- Entremeses frios variados. de sal, pimienta,

sonas ' unos cinco

litros de consom -

Consommé & la D'Aramberg.
Barbme brescada & la Montrange. m

zumo de limén, y
péngase la espina

mé de ave bien Fricandeau a la Estival. de la barbue de-
darificado. Noisettes de fré-salé & la Tyroliana. bajo de la parrilla

Preparar una Chaud-froid de ave en gelaina. de una pescadera,
guarniciéon de za- Berengenas & la Turca. previamenteunta-
nahorias, nabos Peras & la Bourdalone. do el fondo con
moldeados a la Postres finos. manteca; encima
cucharilla lo maés de la parrilla co-
pequefio’ que sea locar los filetes.
posible, y se cue- Se moja con una
cen; unir después & esta guarnicién puntas botella de vino chablis 'y una parte de caldo

de esparragos verdes, trufas, guisantes finos.
Reservar estas guarniciones en caliente con
consommé. En esta cantidad de consommé
se cuecen unos 50 gramos de perlas del Ja-
pén durante unos veintp minutos.

En el dltimomomento se ponen las guarni-
ciones en el fondo de la sopera,, con una cla-

radehuevo duro cortado & cuadritos, unpoco

Qocina Regularizable

blanco; ramito

guarnecerlo con un buen
de hierbas aromaticas atado.

Cocer la barbue & la entrada del homo,
rocidndose frecuentemente durante su coc-
cion; que serd de cincuenta minutos, proxi-
mamente. Pasa do este tiempo, se escurren
y se colocan

en fuente ovalada de metal

blanco (dos servicios); ciGbrase con una hoja

CoCillil po* GilS

Comparfifa Madrllifla del QAS. Fabricas en Madrid Valladolid Burgos Logroflo Alicante Jeres de la Frontera. «
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78 EL GORRO BLANCO

de papel de barba untada de manteca, y
téngase en sitio caliente.

Durante este tiempo se prepara la salsa.
Hacer reducir la coccion del pescado & la
mitad, afladiendo medio kilo de champignons
cortados en lamas finas; trabar esta salsa con
unos 75 gramos de manteca fina empastada
con 60 gramos de harina. Se cuece durante
irnos cinco 6 diez minutos; remuévase y afa-
danse dos decilitros de nata montada.

Cubrir los filetes de barbue con la sals®;
luego se guarnece por encima con una guir-
nalda de lamas grandes de trufas; se rocian
ligeramente con manteca y se glasean un

poco en el horno.
Fricando de ternera a la Estival.

Acoger una babilla de ternera bien blan-
ca, formando dos piezas que no pesen mas de
kilo y medio cada una. Se mecha este fri-
cando con tronquitos de jamén crudo bien
magro; cubrir este fricando con una buena
matignon; luego se envuelve todo el conjunto
con una hoja grande de tocino 6 bacon (to-
cino inglés ahumado); se ata con tranulla.

Disponer el fricando en un plato de sal-
tear, con manteca, zanahoriasy cebollas cor-
tadas finisimamente. Se mezcla con cuatro
decilitros de fondo de ternera, luego un deci-
litro de coflac y una botella de vino madera.

Se cuece & fuego suave; pasada hora y
inedia se le afiaden cuatro decilitros de caldo
blanco, pues todo en conjunto, no debe pa-
sar de dos horas y media de coccién.

Pasado este tiempo, se separa la tramilla
y la banda de tocino, y la matignon.

Pasar la coccién por el colador chino, des-
engrasarlo por completo, y se envia aparte
en salsera.

Guarnecer el fricandé con cebolletas dora
das, zanahorias nuevas torneadas, nabos pn-
parados lo mismo que las zanahorias, cogi)
lios de lechugas brescadas. Todas estas guai

niciones son cocidasy gaseadas por separado

Noisettes de pré-salé Tyroliana.

Cortados los noisettes y sazonados, se mo-
jan con manteca y se asan a la parrilla, &
fuego vil'o.

De otra parte, se cortan tomates en peda-
zos; sazpnense y poénganse en un plato de
saltear, con saly manteca, y se meten en el
horno durante dos 6 tres minutos.

Luego, en la fuente se coloca cada noiselte
encima de un trozo de tomate; guarnecer
todo el plato con rodajas de cebollas fritas

y pedazos de limén intercalados.

Chaud-froid de ave en gelatina

Esta receta, por ser tan excesivamente co,
nocida, nos abstendremos de dar su receta
Gnicamente combinar bien las cantidades
bajo el plan que desde un principio nos he
mos trazado. Si, por ejemplo, se quiere hacer
esta chaud-froid de pularda, escoger dos pu-
lardas de 1,750 kilos cada una. Formar una
bordura en molde de fantasia de gelatina

bien clarificada.

Berenjenas & la Turca.

Se corta cada berenjena en dos, y se va

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

el catadlogo llustrado.

ANDRh, SUCCESSEUR

Cnchlllsrfo.
76. Rlie St. Sauvenr, PARIS

Gran Mantequeria de AgUStin de G arCia'en raan'tecaa finas, Truiai de Perigord y otraa maroaa, FMe-esw

natnrel? en puro, y toda clase de articulos finosdelr aisy extranjero. (Plaza del Carmen) Calle de la APada, 2.Haori
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dan, cortando la parte extraida & cuchillo.
Pénganse & freir con abundante manteca du-
rante unos cinco minutos. En un plato de

saltear, con aceite fino, se rehogan dos 6

tres chalotas picadas, champignons, la carne
ajo, y
quede breseado se moja con parte de salsa

délas berenjenas, perejil, luego que
espafola clara.

Colocar los cascos de berenjena en una

placa, y sazénense, y luego rellénense; cl-
branse con miga de pan blanco rallado, ro-
ciarlos de aceite fino y pénganse en el horno
durante cinco 6 seis minutos.

Sirvanse rociadas de una salsa media glasa,
abundantemente atomatada.

Ciertos profesionales sirven estas berenje-
nas sobre un lecho de arroz cocido en con-

sommé, esazonado, ademas, con azafran, vy

secado un poco en el horno.

Peras & la Bourdalone.

Para veinte personas es necesario formar
dos piezas. Escoger 24 peras pequefiasy du-
ras de preferencia. Mondarlas y cocerlas en
un jarabe de 10 & 12 grados & lo sumo.

Con pasta brisée se forman dos circulos
puestos en placa untada,
30

(con arandelas de lata); picarlas un poco, y

de una circunfe-

rencia de centimetros, préximamente

luego se llenan con la siguiente crema, repar-

tida en los dos postres (6 piezas). En una
terrina 6 perol se ponen 200 gramos de az(-
car en polvo, que

se trabaja con cuatro

huevos enteros, 100 gramos de harina, una
buena cucharada de agua de azahar, otro

tanto de ron jamaica y un litro de leche;
repartirlo en los dos, que resultan & la mi-
tad, y péngase & cocer en el homo durante
unos quince minutos.

Preparada la anterior, combinacién, se es-

curren se colocan 12 en cada

las peras y
tarta, en forma derecha. Naparlas con salsa

de albaricoque aromatizada de kirscli, y de-

eocina Universal

BLANCO T9

de

confitadasy medias almendras blancas. Tén

corarlas con detalles angélica, cereza
gase el postre & la estufa hasta el momento

de servirse,

NUESTRAS FIGURAS CULINARIAS

-fii. I

Maximo Bourdétk.

HELADOS

HGOKS HHADGS CCH eREMHS QOVBIHHDHD
BEXPLICHDHS eCH BREVEDAD
Malmaison.—Helado de vainilla moldea-
do & gusto del ejecutante. En el Gltimo mo-

mento se guarnece con granos de moscatel

“La (boecina por Gas,

Compafiia Madrilefl.i del GAS. Fabricas.en Madrid Valladolid Burgos Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.
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acaramelados; completar el adorno con az(-
car hilado.

Carmen.— Moldearlo en molde de tres es-
quinas; en cada una se cubre de uu helado
por el orden siguiente: café, frambuesa, vai-
nilla. ,

Francillon.—Molde cuadrado; se camisa
de helado de café; y llenarlo con helado de
cofac.

Eugenia.— Helado vainilla, & la que se
mezcla una regular cantidad de niarrons

glacés & pedacitos. XI sera-irse se adorna con
chantilly. espoh’oredndose con violetas pra-
linés.

Fleureite.— Molde cuadrado; se guarnece
con helado de fresas y pifia de América, Se
decora con helado de linrén.

Maria reresa.—Molde de magdalena ca-
misado de chocolate; interior, crema de

chantilly. Decorado de helado de pifia,

A Escokier,

P Gran Lunch servido en el Palacio de los excelentisimos

sefiores de iturbe, ei dia 14 de Junio de 1910.

M ENU

Fétsge Demi D'oHe,

Pitlls friands & la Rachel.
Saumén & lOrleMale»
Jambén de Prague & la Madriléne,
Salade' Flamande
Poularde & I'’Americalne.

Selle de Behague & la Turque.

Salade NInén.
Asperges d'Argenleull sauce moussellne.
Glace Mari e-LoUlse,
TuHi Iruttl granite,
Pet jtes frlandlses,

Chesters Cakes.

MR, DEPRE,

Chel de culsine.

ehnic “La eocina por Gas.,

Compallia Madrilefla del QAS. Féabricasen Madrid, Valladolid Bureos. Logroflo Alicante, Jerez de la Fronlera
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N los entremeses y LOSQOESOS modernos, porlgnaelo Doménech. De venta
U «n todas laa librerias yen nuestra Administracion.— Prealo, 4 pesetas.
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La Gocina 0osmopoiita.

Dundee-cake.

(PASTA INGLESA DE TE)

Cantidades.— i80 gramos de manteca bati-
da en crema con tres huevos (éstos estaran
batidos de antemano), tres cuartos de Kilo
de azGlcar morena, una libra de pasas, media
libra de harina fina, inedia libra de harina
de arroz, 60 gramos de corteza de limén con-
fitado,

vadura en

una cucharada de Bakin-Power (le-

polvo), almendras por encima

machacadas. Se pone la pasta en molde, re-

dondo, cuadrado 6 largo, previamente unta-
do y forrad4o-de papel de barba.

JANE Birme Scotte

Le checheliek.
(PLATO moscovita)

Cortense escalopas de tocino entreverado
de igual forma que monedas de cinco pese-
tas; cortar igual cantidad que la de tocino,
de magro de carnero tierno. Se ensartan,
alternando una y otra cosa lo mismo que
los rifiones.

Se asan en fuego de lefii® dandoles la
\-uelta & fin de que se cloren bien por ambos
lados.

Ser\ir estas brochetas encima de arroz
cocido con caldo; el tocino comunica su aro-
ma al carnero, y éste al tocano, y las dos

cosas al arroz caldoso, resultando con esta

triple alianza, que, cuando se'sirve, da un
perfume delicioso y que excita & beber vino.

Condesa Archeniewitch de Tambow

Pollo au rozsa paprika.
(austriaco)

l,a pimienta paprika es una pimienta roja

de sabor muy agradable, y que procede

de wuna planta originaria de Hungria.

Se cortan & trozos grandes cinco 0 seis
cebollas; pénganse a4 brescar con 150 gramos
de manteca; & seguida se le incorpora el
pollo tierno, cortado en pedazos, y cuando
todo el conjunto cambie de color, debido &
la accion del fuego, se espolvorea con bas-
tante paprika, sal y dos vasos de agua, un
poco de caldo; déjese cocer durante media

hora; momentos antes de servirse .se le
aumenta una regular cantidad de tomate,

Sirvase tal como queda.

Mme. D’Horoivitz

Crema de legumbres eon queso.

(PLATO DE FILADELFIA)

Desgranar espigas de trigo verde. Pdérgase
a cocer con agua, por una cantidad propor-
cional de una taza de trigo. Aparte cocer
igual‘cantidad de patata (poco cocidai; ya
frias estas Ultimas, se cortan & pedacitos.
Ponganse en un plato de saltear 6 sartén,
con un buen trozo de manteca fina, otro
tanto de harina; se mueve hasta que esta
mezcla ofrece un bonito aspecto cremoso;
inedia cucharadita de las de café, de sal, p’-
ndentos verdes dulces picados; luego se pone
el trigo verde y las patatas. Cuando estas
legumbres hayan cocido un poco, entonces
se ponen cocoUes

(una por persona), y cubrir abundantemente

en pequefias terrinas 6
la parte superior con miga de pan, queso y

manteca fina; pénganse en bafio inaiia en
el horno, y se retiran al momento que que-
den doradas por la parte superior, y en este
punto, las

legumbres quedan impregnadas

del perfume del queso por todo el molde.

MIiSTRESS CHELLEZ

fulla “La Oocina por Gas..

Comp»rniaM»drUcna del «<A'S. Fulricaa en Madrid, Valladolid, BurgOB, Logrofio, Alicante, jerez de la Frontera.
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Pierna de carnero con guisantes

4 la lItaliana.

Se mecha la pierna de carnero con filetes
de ajo y romero. Preparar un picadillo con
tocino ahumado. P6éngase en una cacerola
con el gigot 6 pierna, mas un poco de aceite,
pimienta blanca y sal; se hara dorar & bo-
nito color.

Imego se moja con salsa de tomate clara,
un trozo de manteca de vaca, y afiadir gui-
santes frescos de los mas tiernos, cociéndose
con la misma coccién, y estando todo tierno

queda terminado el plato.

Salsa & la Polonesa.

Pin una cacerola se unen 125 gramos de

Banquetes servidos en

Banquete servido al Bstado Mavor del Regi-
miento de Attmera, num. 16, con motluo de
la tura de la Bandera el dia 20 de Marzo de
1910, en el fiofel <La Castellana» de Medi-
na del Campo, con arreglo d la siguiente

lista:
Entremeses variados

Tortilla & la Francesa con jamon
Ternera con champignon
Langostinos y salmoén, salsa tartara
Frito variado & la Romana
Pollos de Mans & la Marengo
Jamon en dulce con huevos hilados
Flanes de vainilla
Postres finos
VINOS
Champan «Binet»

FELICIANO MOLINA
Jele da Cocina. n

eocina E@H‘E

manteca con 75 gramos de miga de pan
blanco rallado, el jugo de dos limones, glasa
de carne fundida, pimienta blanca en polvo,
nuez moscada (poquisima), Poner la cace-
rola sobre fuego moderado (pues esta salsa
no debe de cocer); remuévase, y al quedar lo
suficiente caliente, queda terminada; uupoco
de perejil picado-.

tiene un sin fin de

Nota.— Esta salsa

aplicaciones a4 muchisimos platos, que lle-
van el nombre de & la Polonesa 6 & la Lj-

thuaniana.
Por la recopilacion,

I. Domenech,

hoteles de provincias

Banquete-almuerzo servido en Itonor de don
Segismundo Moret, al dia 9 de Marzo en el
liolel del Comercio, de Motril.

LISTA

Tortilla de jamon & ia francesa
Pescadillas & la Marengo
Rifiones de ternera ala Prusiana
Frito de chuletas & ia Villeroy
DULCE

Real chantilly de crema & (a Princesa
Postres finos
VINOS
Champan «Binet»

ANTONIO CAMAUGIO ORTEGA

Jefe de Cocina.

“Lnh 6ocina pop Gas,,

Compafiia Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid Valladolid Burgos Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera.

<. Pacil ‘L@ (Eocina por Gas.,

Compaflfa MadrUefia del OAS Fabrias en ¢VIAdrid, Valladolid» Burgos Logrofio Alicante, jerez de la Frontera
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Vocabulario culinario.

PERVSONAJES CET.EBRES
{Gontinuacién.J

Bkkteuii. [barén de).— Hombre de Esta-
do en el reniado de Imis XVI; gran financie-
ro y gastrénomo del siglo Gltimo. Nacié en
Preuilly en 1733 y murié en 1807.

Calve —Gran cantante france-
sa, contemporédnea, una de las favoritas del
1.X)ndres.

poeta

teatro Goven-Gardeii, de

Berchoux.— Gran francés, muy
brillante y popular. Naci6 en San Sinforia-
1765;

Gastronomia. Murié eu 1839.

no (Rhoiie) en autor del poema La

CambEceres (Jeayi Jacques Regis de).—

Duque de Parina. Naci6 eu Montpellier
en 1753; fué presidente del Senado, gran can-
ciller del Imperio en tiempos de Napoleén 1.

Su proyecto del Cédigo civil fué basado con

el Coédigo de Napoleé6n. Murié en Paris
en 1824.

Balzac [Honorato de).— Gran escritor y
poeta. Nacié', en Tours el dia 20 de Mayo

de 1799;

Peau de chagrin, etc. Des"més de haber es-

autor de Les Darniers chouans, La
crito muchas otras novelas, hizo un cuadro
completo de la civilizacion moderna en La
Comedia humana. Se casé con madama
Hanska, una rica dama polonesa; pero & los
tres meses de casado se muri6 en Paris en
el dia 18 de Agosto de 1850.

Bernis [cardenal de).— Poeta francés,-que
naci6 en San Marcelo (Ardeche) en 1715;
después fué ministro de Negocios Extranje-
ros en tiempos de l.uis XV, en 1756; autor

de epistolas, miembro de la Academia Fran-

cesa, embajador en Roma, arzobispo de

Albi, después cardenal. Muri6 en 1794.
Buefon (Jean Louis Lecrere, conde de).—

Célebre naturalista. Nacié en Moiitbard

(Cote-d’Or) en 1707. Buffon lleg6 al pririier

rango de los escritores franceses; su corre.s-
pondencia, que forma uiia de las mas bellas
colecciones de cartas que existen, fueron
publicadas en r86o. Muri6 en 1788.

(Oito,

hombre de

BisaiARCK principe de).—E! mas
Estado de
tiempos de Guillermo 1.

hausen el dia i.® de Abril de 1815. Fué nom-

grande Prusia en

Naci6 en Schou-
brado canciller de la Confederaciéon germa-
nica en 1866 y del Imperio aleman en 1871.
Murié en 1898,

Melba (madama).—Prima donna; una de
las méas-renombradas y populares de los al-
l.ilydale en 1882,

y se cas6 con el hijo de sir Andrew Arms-

timos tiempos. Nacié en

troug. Recibi6 su- primera educacién eu

Melbourne, é hizo sus estudios de canto en

Paris, bajo la direccion de madama Mar-

ches!; debuté en Bruselas en el teatro de la
Moneda con la épera de Verdi Rigolelto, el
dia 15 de Noviembre de 1887. El afio siguien-
1/0n-

te se traslad6 al Govent-Garden, de

dres, donde fué una de las cantantes mas
favoritas..
Meyerbeer [Giacomo).— llustre composi-
tor de musica aleméan. Nacié en Berlin en
1794; autor de Roberto el Diablo 11831), Los
Hugonotes (1836), EIl Profeta en 1849, La
Africana y numerosas 6peras comicas. Mu-
ri6 en Paris en 1864.
Miramar.—Nombre del Palacio de los

reyes de Espafia, en San Sebastian (Gui-
plzcoa).

Mogador.— Poblacién eu un puerto de
Marruecos, en el Atlantico. Fué bombardea-
do por los franceses en 1844.

[Maria de
mujer de Alfonso XII,
ri6 en Madrid en 1883.

Motiére (/. P. Poquelin, dicho).—EI

Mercedes las).— La primera

rej*>- de Espafia. Mu-

mas
grande de los poetas comicos franceses, na-
cido en Paris en 1622. Las obras mas remar-
La Escuela de

cables de él son: Don Juan,

las mujeres, Gentilhombre, La enfermedad

eocina Nacional ““La eocina por Gas,.

Compafia Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolld, Burgos, LQgrofio, Alicante, Jerez de la Frontera-
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imaguiaria. La Tarluffe y otras. Murié
eu 1673.
MOoNSELKT (Charles)— Gran gasttéiioiiui

y poeta culinario francés. Nacié en Naiites
eu 1825. Tanto Monselet como Brillaut-Soce-
varin han sido los que se han ocupado mas
de gastronomia. Muri6 en 1888.

MontglAs {marqués de).—Uno de los mas
grandes escritores que tuvo Francia. Nacié
(1607-1675).

(conde de).— General francés.

en Tiuin

MOoNTHOLON
Nacié eu Paris en 1782. Acompafié6 & Napo-
le6n 1 4 Santa Elena,

publicando después

sus Memorias con Gourgand. Muerto en 1853.

I, Doménech.

(Continuara.)

Curiosidades culinarias.

El record del apetito.

En Inglaterra es el pais dcnde se cele-

bran méas apuestas comilénicas, de grandes

tragones, de apetitos voraces; véase la cla-
se referente & estos raros concursos;

El verano pasado, un individuo en una
apuesta se comié 18 kilos de cerezas.
go,

g6 un carnero entero; este mismo joven, en

T,ue-

un joven del condado de Kent se tra-

otro concurso, se comié treinta y dos cone-
jos cocidos.
Otra vez, un obrero

minero,' hizo una

apuesta, entre sus' compafieros, de comer-

se en menos de cuatro horas, tres grandes
ocas asadas. Perdi6 su apuesta al empezar
ad comer el Gltimo cuarto de oca que le res-
taba,

Los

pues crey6 estallar.

ingleses han sido vencidos UGltima-

mente por un francés que tomd parte en
un match en donde se transformdé en maes-
tro en mencs de tres horas, comiéndose un
carnero.

Y paia que la gloria de los grandes co-

milones sea completa, recordaremcs la con-

testacion de aquel bravo coracero, comilén

extraordinario, & quien su capitan le dijo;

— ¢Cuéantas alondras te cernerias?

Y contesté rapidamente:

— Toujours, mon capitaine, toujours!

El prior contrariado.

Un prior de cartujos se encontraba en
una gran comida de vigilia, muy esplén-
dida.

El esperaba hacer un elogio de Vierto

plato, que estaba deseoso de probar, Cuan-
do menos pensaba, el hermano que le acom-
pafiaba le dijo:

— Padre, no coma usted de este plato,

pues he visto en la cocina que ponian grasa.

— Y usted ¢qué eslo que ha tenido que
hacer en la cocina, imbécil?— le dijo el
prior— . ¢(Es en la cocina donde usted debe
estar?

E. D.

Cada inglés consume por término medio, al

afio, 39 kilos de azGcar, y cada yanq'.ii, 28.

PASATIEMPOS

Soluciéna la tarjeta ciUinaria de José Caiups, del
nimero anterior:
EL GORRO BLANCO, Madrid.

Ha mandado la solucion don Julidan Alamau.

Jeroglifico de necesidades culinarias.

¢Qué necesita un cocmero para poder trabajar?

Substituir lospuntos por letras de modo que pue-
da leerse en cada linea una de las cosas que nece-
sitan.

C o o
| | Oo .
JUL4AN ALAMAN





