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CRONICA

Comidas pegias.

Los que se figxiran & los reyes comiendo en suntuosos salones, en vajillas
de oro, manjares raros y prodigiosos, servidos ceremoniosamente por cria-
dos de roja Hbrea, estdn en un error.

Los emperadores y los reyes son. por lo general, muy sencillos en sus
gustos, y comen poco mdas 6 menos como cualquier ciudadano.

El emperador de Alemania, por ejemplo, es sobrio como un soldado.
Su plato favorito es el cerdo ahumado ¢ salado con berza. En la corte
Illaman & este plato el "plato de la boda,, porque Guillermo Il se lo im-
puso a los principes invitados & su enlace. Tanbién le gustan el rosbif
echando sangre, las patatas fritas con cebolleta, la cola de vaca, el pato
asado, la sopa de tocino y el entrecote scon grasa de anchoas. Su queso
favorito es el Thuringer humelkase, queso pequefio con cominos, que se
come mucho en Turingia. EI vino no lo prueba desde hace tiempo; su
Unica bebida es la cerveza de Munich 6 de Nuremberg.

El anciano emperador de Austria se regala con aves. Adora € wier-
nerlockerle y otros pasteles vieneses, no come caza ni carnero, ni con-
fituras, y no es aficionado & los vinos finos, pero en cambio es entusias-
ta délas compotas.
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Al rey de Italia, Victor Manuel,, no le gustan los manjares con pimien-
ta; sus platos predilectos son los macarrones a la parmesana y la polenta.

El rey y la reina de Rtimania han introducido en la corte de Budapest
la pesada cocina alemana, & la cual son muy aficionados.

El zar Femando de Bulgaria adora la cocina francesa, pero lo mas
econdmica posible. Cuenta que el jefe es francés, y que estd obligado &

3

dar el almuerzo y la comida & razon de diez pesetas por persona.
Ea reina Guillermina bebe mucha leche.

Jorge V de Inglaterray su primo Alberto de Bélgica comen poco, piro

son mny delicados y exigentes.

A Nicolas Il le gustan los platos preparados con refinamiento y muy
sazonados, pero ha heredado el mal estbmago de los Romanoff y sus di-
gestiones son dificiles, & pesar de lo cual come mucho.

EL COCIDO RUSO Y EL POLONES

Rosol polonés.

En una olla 6 marmita con una cantidad
de agua, se pone & cocer, echando un pollo
con todos sus menudillos, 500 gramos de
tocino ahumado, un pedazo de jamén ma-
gro y un morcillo de ternera, un Kkilo de
pecho de vaca cortado & trozos cuadrados.
Espumar bien el cocido fijandose en que
resulte de agua con alguna abundancia; coc-
cién lenta.

Pasada una hora préximamente de coc-

cién, se le adicionan algunas legumbres
frescas, como en los pucheros ordinarios;
continuar la coccién hasta que todos los

ingredientes estén cocidos en su punto, te-

niendo necesidad de irlos retirando segun
cada clase, y conservandose con caldo del
mismo.

Cocido todo y.bien de sal, se pasa el caldo
por una servilleta & una cacerola; se des-
engrasara por.-completo. Péngase sobre fue-
go, y al comenzar & cocer se le echan 250
gramos de flor de harina de Serrasin, 6 de
cualquier otra clase de cereales (por cada
dos litros de caldo), echados en el caldo en
forma de lluvia; pasada una hora de coc-
ecién lenta se le aumenta una regular can-

eiinouB TA S PARA

«SOeiNEBOS. Manuel Castellanos (antes Francisco dol Valle)

y 7

tidad de hinojo y perejil fresco picado, eci an-
do en este punto la sopa en la sopera. ;on
trocitos de pollo y tocino ahumado; el res-
to de las carnesy legumbre se sirr’e al . Gs-
mo tiempo en fuente aparte.

Resulta un cocido exquisito.

'Xstch..

(1 puchero dE los rusos)

En una marmita con agua puesta sobre

fuego se ponen 2 kilos de pecho de camero

(puede hacerse, como es natural, en toda

clase de recetas de cocina, en menos y en
mas cantidad), dos brancas completas de hi-
nojo fresco,

20 gramos de pimienta, sal,

hacer espumar el cocido; tenninada esta
operacion se le afilade en seguida una gran
berza ¢ repollo, 10 pequefias zanahorias,
seis cebollas cortadas & trozos, 250 gramos
de cebada perlada; h&gase cocer lentamen-

te durante tres horas, pasado este tiempo

se le incorporan 500 gramos de ciruela-s, ha-

ciéndolo cocer todavia una hora maés.
Servir las

legumbres y caldo junto en

una sopera, y la carne servirla aparte.
Este es el verdadero puchero de los rusos.

I. Domenech.

Montera, 30. Esta es la

casa mas antiguade Madrid.
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Sr.D. Ignacio Domenech.
Mr.ysefior mio y distinguido maestro: Aho-

ra c,ue los periédicos profesionales fondis-

tas ‘ispafia Hotelera y La Industria Hotele-
ral’an abierto un pleito que nos va a traer
revvdtos, ¢;no le parece 4 usted que seriacon-
veni-.-nte abrir en el GoRRO BI-ANCO un con-
curs- de cocina genuinamcnte espafiola? (2},

B:' mi opinién, tanto el Sr. Marqués como
el Sr. Sauri se dejan llevar de su buen deseo.
Aiul'os desconocen los origenes de la cocina
espa‘iola y francesa, y porque & una salsa
losauceses la llamen espafiola se imaginan
ede 1lena fe que es original de esta tierra.
Usted sabe muy bien que los franceses dis-
tirgucn en salsas morenas y rubias aquellas

cuyo color recuerda un tipo étnico. Dicen

«bruue espagnole», como «blonde alemande»

y pudieran llamar la salsa de tomate «sauce

(i) .Sefiora dofia Marfa Mesonera: En lui poder su
Mentikima y patridtica «Carta culinaria»; y si alguna
otra V&2 usted se digna honrarnos con slgin otro escrito
suyo, mucho nos satisfai'ia que firmara usted con su
propio nombre,"sea femenino 6 masculino: es decir, sin
wdéitimo, pues debido & lo interesantisimo para mide
suaritculo, se lo publico integro, pues en todo cuan-
loenildice encaja toda mi opinién de siempre sobre
Mtsltu codoa regional, que cuidandola todos los profe-
sionalis, cual bello jardin, nos darla llores excelentes,
puescasilas tenemos. Tantoen EIl Gorro Blamco como
®ta Cocina etegante, estudiando su coleccién, encon-
trardrecetas espafiolas dignas para que se ejecuteu; mas
«*re este particulary otras muchisiinas cosas de nues-
tramanera de sery apreciar, tendriamos que hablar do
largo.

(s) Sobre el concurso de Codna regional geuulna-
taente espafiola, lo tengo en cartera hace mucho tiempo
pataver, como usted seflalamuy bien, silogramosdak-
udrnos perfectamente, & fin de que todos los de fuera
y dodentro sepan cudales la importancia de nuestra
~na espafiola, tan confundida por unos y por otrop,

nimero delpréximo mes deEnero le prometo abrir
A eoucurso de Cocina patria con premios en metélico,
f Prociiraré antes <leabrir el concurso, hastaobtenerme-
Ilas 6 diplomas de Asociaciones extranjeras. Conque,
7 todos modos, sirvan las presentes lineas como aviso &
A amantes de la codna espafiola para que vayan estu-
ﬁlaindi%el asunto, que notiene méas lema que Cocjnaes-

I.D.YP.

Squar-) por su color. Creo el pleito baladi-
Pero lo que nos debe interesar & I6s espafio.
les, y en esto sigo las inspiraciones que me
vienen dcl altimo boletin del Tourir™ Club
de Francia, es la restauraciéon en honor de
nuestra cocina espafiola, que debe imponer
su carta de naturaleza entre las cocinas fran-
cesa, italiana,

rusa, turca y griega, porque

tiene sobrados elementos para colocarse &
la par siempre que consienta sacudirse el
pelo de la dehesa, esto es. apropiarse los ele-
mentos con que franceses é itahanos guisan.
Esto es,

buenos aceites, buenas niantequi-

ilas naturales, elaboradas y refinadas en el
pais, y mantecas de cerdo que no vengan
de Chicago.

Ademads, dejarse de los elementos de alto
sabor, como las cebollas, ajos, pimentén,
azafrdn y canela, que con un poquito de su
substancia se bastan para dar al plato es-
pafiol ese sabor sui generis que un gourmet
extranjero puede apreciar convenientemente.

El Touring Club de Francia abre un con-
curso de cocina regional para que los extran-
jeros puedan juzgar de los manjares pecu-
liares al pais que atraviesa su veloz autom6-
vil 6 visita el deseo de aprender algo nuevo.

¢Por qué no abre usted errsu periédico un
concurso de platos regionales, pidiendo & los
compafieros del oficio la sinceridad en sus ré-
cipes y comprobando luego la veracidad ie su
injormaci6k? Porque entendera usted, como
yo, que muchos cocineros y cocineras que-
rran enmendar la plana al genio localy pro-
bablemente enviaran una chapuza. No. Lo
conveniente es dar & conocer la iénnula del
manjar regional tal como se adereza por las

madres de familia, Gnicas archiveras de lo

datina ‘LLa Oocina por Gas,,

Compaflia M adrilefia del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera.
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tradicional. Después, el gusto de cada cual
aumentard 6 disminuira las proporciones
condimentosas de dichos recipes 6 fonnulas,
hasta llegar & componer un plato cosmopo-
lita, como los franceses han logrado con sus
combinaciones.

El manjar que se presenta en la mesa, no
s6lo debe tener color y sabor, sino que debe
presentarse en forma artistica, para aumen-
tar el deleite del saboreo.

Valga por lo que usted quiera la proposi-
cién que le presento y hagamos pronto un
formulario de cocina genuinamente espafio-
la, que le agradeceremos todos y nos copia-
ran en el extranjero, acabando de una vez
con una leyenda, que si es justificada, nos-
otros llevamos la culpa.

Y voy a darle un ejemplo de lo que pode-
mos hacer & poco que queramos empefiamos
en ello.

En Navarra comi una vez «perdices en
chocolate». Este manjar hara sonreir & mas de
un chej de esos que «inventan platos»- Pre-
gunté en la fonda, esto ocurria eu Estella,

si ese plato de perdices era cosa de fantasia.

Q ran B

Me contestaron que no, y que solia servirse
en las comidas finas en la ribera navarra.

Preparese una perdiz como para escabe-
charla, con su salsa y todo, suprimieii lo ia
hierba de fuerte olor. Cocida la perdiz reti-
rese aparte y en el caldo glaceese alcanas
cebollitas. Retiradas éstas, desliese una onza
de chocolate dentro del caldo, y sin ib.-jatlo
espesar mucho, incluyase la perdiz y las ce-
bollitas.

Aderécese en la fuerite sobre un >-stron
frito y dispongase las cebollitas alrededor,
salseando encima.

Encontré este plato delicioso, y »los ex-
tranjeros que se hallaban conmigo, «.spués
de algunos remilgos, convinieron gm nunca
ri,; 10

Inideel
principal elemento salsero es la lech.' agria?

imaginaran estaria tan sabroso,

se sirven platos de la cocina rusa,

Aprovecha esta ocasién para ofrc» .rse de
usted segura servidora y colaboradora, si vie-
ne el caso,

Maria Mesoni.'<-v.

Posada ie la Parrilla n

Guisando, i® de Septiembre de 1910.

anquet:e

S5EROIDO EN EL PftLftCIO DEL OBISPO DE

OICM ft 5. A LA INFANTA

ISABEL, EL Dif

ftDE SEPTIEMBRE DE 1910. 2 0* a» .9

eonsomraé rlche en lasse.
Hors d’oeuores du Prince.
Canalonis d la Rossini.
eorbeiUe garni 4 la Fin de Siécle.
Filéis de soles & la Inianie.
Coeur de filel de boeui a la Duroc.
Punch & rimperiale.
Faisans el jambon de Vorh lruiiée.
Chapons du Mans roll & la Broche.
Salade Francillon.

0o

ocoo ooo ©

0O cooo0o0O0 00 @O

. Glacé & la Moderne.

Desseris flns.

um s

Priorato, Blamanie, Madera ? Jerez,
Rancio del Panadés,
Moel et Chandon p Binel,
Caié, Licores.
Cigarros habanos.

Servido bajo la dlreoeién de
Alberto Ribo.
(Casie/«c/-st>f).
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La eodna del Graa Hotel Colén de Barcelona, en
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«

la que figura desdeJ

su inauguracion el notable jefe de cocina don Antonio
Azcoaga, que figura en primer término de la izquierda
del presente grabado.

in& parte dei Salén Restaurantdel Hotel Colon

ularda 4 los hue';os de oro,

(receta ORIGINAL}

Escoger una pularda 6 un buen pollo,y
kego que éste perfectamente limpio y bri-

m Higiénica —La Cocina

dado, segun costumbre, se pone & bresear
en blanco con todas las reglas usuales.
Se pone & cocer huevos

comensal)

(uno por cada

durante nueve nulnutos, luego

se refrescan y se mondan. De cada huevo

se corta, en poca cantidad, en un extremo

por Gas,,

Comoafila Madrilcfla del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera.
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4 fin de que se pueda retirar toda la yema,
trabajar estas yemas con la espatula, em-
pastandolas, y afiadir un buen trozo de
manteca fina, sal, pimienta blanca en polvo,
finas hierbas picadasy un poco de duxelle) se
vuelven & llenar los huevos con las yemas
asi sazonadas, volviendo & colocar su tapa
correspondiente y vuelvan & su forma pri-
mitiva.

Se mojan con manteca en liquido, luego
pan blanco rallado, en seguida huevo bati-
do y otra vez por el pan. En momento opor-
tuno se frien con abundante manteca de
cerdo, bien caliente y Ilimpia, retirandose
de la fritura al momento que obtengan un
bonito color de oro.

Al quedar la pularda tierna se coloca en
una fuente grande encima de un artistico
costron de pan frito. Por el alrededor se co-
locan los huevos en forma derecha, tam-
bién sostenidos cada uno por medio de un
costron pequefio frito.

Salsear la pularda solamente con una
capa de salsa suprema; adornar toda la pe-
chuga de la pularda con un ramaje compues-
to de trufas bien negras, & gusto del ejecu-
tante.

Servir al mismo tiempo salsa suprema
aparte.

HUEVOS HAHTUA

A T,A MODETIKA

(receta original)

Con puré de patata duquesa se marcan
una especie de duquesas algo grandes, de

eocinaregularizable

60ciHce poi1* G fis

forma ovalada y un poco altas (estudiando
la medida para que luego que estén vaciadas
obtengan cabida suficiente para un huevo
escalfado).

Ya marcados se pasan primero por huevo
batido y pan blanco rallado; se vuelven &
pasar por el huevo, y esta Gltima vez con
pan rallado que se le habra mezclado tmfas
picadas menudisimamente; terminada e-sta
operaciéon, con im cortapastas redomb*, se
marca encima de cada duquesa la tapa «orno
si se tratara de un pastelillo; pénganse &
freir con abundante manteca de cerda has-
ta que queden bien doradas, entonce? le
separa la tapa y se le extrae todo el puré
que se pueda, quedando de este moi.- be-
chas las costradas (guardar el puré i-'trai-
do en una cacerolita al bafio maria).

Se napa el interior de cada costra .~ con
salsa Mirabeau, un huevo escalfado c.entro,
y clbrase con la misma salsa. Se gutinece
cada costrada con el huevo con un mrddn
de moluscos (sin cascara) salteados al rifio
blanco, adornar cada pieza con el p.ré de
patata extraido, puesto & la manga con bo-
quilla rizada formando algin dibujo a gus-
to del ejecutante, se dora con un poco de
huevo batido y se meten en el horno gj lie®-
po suficiente & que no se endurezca k yema
de los huevos.

Sirvanse en fuente con servilleta, ponien-
do una guarniciéon de langostinos calientto,
perejil en rama fresco y rodajas de limén

rizado 6 torneado.
JAIME MiRET,

Cocinero del Hotel Gran Colén,
de Barcelona.

iC

Compaifiia Madrilefia del QAS. Fabricas en Madrid Valladolid Burgos Logroflo Alicante Jerez de la Frontera,

r/luUDDD 1ICTUTV LOS EJITBEMESES Y LOS QDESOS MODERNOS, por Ignacio Doménech. ey

Lvintilu Uijluiy

en todas las libreilas y en nuestra Administracién.— Precio, épeseta».

eHAGOBTNS PARA e0eiNBROS, Manuel Castellanos (antes Francisco del Vallei, Montera, 30. Esta es
'«asa mas antigua de Madrid.

LIQUEUR

BENEDICTIINE

Exquise Digestive

OuUnoiiRTASSPARA eoeiNBROS. Manuel Castellanos (Antes Franciscs del Valle), Montera, 30. Esta ea la
n antigua de Madrid.
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Hlmuerzo y (Comida explicados.

RECETAS ABEE¥IADAS

ALIulTJBJRI1ZO

ItINT A

Barquitas a la Demidoff.
Consommé.

Huevos al plato a la Cazadora.
Medallones de merluza & la Byron.
Tournedos & la Vatel.

Pollo frio & la Rusa.
Pudding Germania.
Postres finos.

EXPLICACION D

Barquitas & la Demidoff.

(EtriiREMESES)
Pedazos de pepino fresco (concombre),
modelados y vaciados, llendndose de una en-
salada de bomard 6 langosta y patatas co-
cidas cortadas & pedacitos, sazonandose con
mayonesa, y adornar las esquinas con gela-
tina picada.

Huevos al plato & la Cazadora.

Se guarnecen los huevos al plato con un
cordén de higadillos de caza cortadas en la-
unir saltéense

mas finas, champignons, y

segun las reglas;

con crema de fumet de caza.

rociense con media glasa

Medallones de merluza a4 la Byron.

l.a merluza cortada y arreglada en forma

E

c o A 11D JL

Sopa crema Clementina.
Pequefios pastelillos & la Infanta.
Filetes de salmdn ala Gran Duque.
Pichones salteados & la Escocesa.
Silla de cordero lechal ala Polonesa.
Ensalada Nicoise.

Helado Maltesa.

Bizcocho Maetternich.
Postres finos.

1. Domenech.

LAS RECETAS

de pequefios tournedos; y se hacen escalfar
con jugo de champignons; luego de coloca-
dos en la fuente en forma corona, se napan
de salsa & la genovesa, echando por encima
trufas picadas menudisimamente; glaséense

ligeramente al pincel.

Tournedos & la Vatel.

Asar los tournedos & la parrilla, los cos-
trones de cada uno fritos con manteca. Pues-
tos en la fuente se guarnece con fondos de

(cortadas
la cucharilla

alcachofas salteadas
trozos), patatas &

en cuatro
risoladas,
lamas de trufa y salsa. Media glasa aparte.

Pollo frio 4 la Rusa.

Pollo asado frio, que esté convenientemen-
te glaseado; coloquese en fuente con servi-
alrededor se cubre

lleta, y por todo con

pequefias tartaletas de ensalada rusa, cos-

trones de gelatina blanca.

wema Sencilla - La Cocina por Gas.,

CompaaisMadrilena del IEAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logr oflo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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Pudding Getmania.

{dulce de cocina}

Formar wuna crema con las sigientes
cantidades: Sémola, 200 gramos, cocida
con un litro de leche; mezclar 200 gramos
de azlcar en polvo, 200 gramos de manteca
fina, 10 yemas de huevo y 10 claras de hue-
vo montadas & punto de merengue; dividir
esta crema en tres partes, aromatizar de
vainilla una parte, otra parte con chocolate,
y la tercera con aroma de naranja, echando
en esta tercera parte unas gotas de carmin,
4 fin de obtener un color de naranja.

Seuntaun molde de pudding con manteca
y azGcar, y colocar, con mucho cuidado, las
tres cremas, alternando sus perfumes y co-
ores; cocerlo al bafio maria y sirr’ase con sal-
sa de grosellas.

Esta receta de pudding es de E- Jacob,
pubUcada en la revista de cocina La Cuisi-
ne Frangaise et Etranglre, Paris.

Crema Clementina.

(sopa)

Es una crema fina de ave, con guarnicion

de real (pan de huevo), cortado & cuadritos.
Pequefios pastelillos & la Infanta.

Pastelillos de hojaldre, con su tapa corres-
pondiente; después de que estén vaciados,
se llenan con un salpicén compuesto de
crestas de gallo, trufas, lengua & la escarlata,
liado con veloulé, y mezclar una Bronoise

de zanahoria y apio blanco.
Filete de salmén & la Gran Duque.

Filetes de salmén un poco largos y estre-
chos, sazonados y doblados como filetes de
lenguado, se escalfan en el horno con man-
teca y vino blanco-

Luego se colocan en forma turbante en

gia Pl “La eocina

una fuente, intercalando entre filete y filete
lamas de trufa; se napan con mornay, y se
glasean en el homo. En el centro se pone
uu buen montén de puntas de esparrago sal-
teadas-

pichones salteados & la Escocesa.

Cortados los pichones tiernos en dos y
despojados de casi todos los huesos, y estan-
do aplastados un poco, se saltean con man-
teca fria, y rociense con vino Sherry, y
mdéjese con un poco de fondo de ternera-

Almomento de servir y colocado el pollo
en la fuente se guarnece por encima, estan-
do mezclado en iguales cantidades, lengua
escarlata, judias verdes y trufas; guarnecer

la fuente con bonitas costrones de hojaldre.

Silla de cordero lechal & la Polonesa-

Preparada la silla de cordero se pone &
asar & fuego vivo, formando un buen jugo.
Preparar una guarnicion de cépes salteadas
con manteca, berenjenas fritas y patatas
en forma de huevo doradas.

Al momento de servir se corta la silla, y
volverle & dar su forma natural; se guarne-
ce con lo sefialado, puesto en montones se-
parados, y se rocia ligeramente con salsa
polonesa (véase el nimero de E1 Gorro

Blanco del mes de Juho 1910), y se sirve.

Ensalada Nlcoise.

Tomates crudos en lamas finas, cogollos
de lechuga romana, sazonamiento, el natu-
ral acostumbrado, una buena cantidad de

estragon fresco picado.

Helado Maltesa.

Un molde de los llamados «Condesa Ma-

. rfa» se camisa con helado de naranja; llenar

el molde con helado de curagao; se pone &

frappar durante dos horas; momentos an-

or Gas,,

compaflia Madrilefla dal QAS Fabtiaa en Madrid. Valladolid, Burgos Logroflo Alicanli, Jerez de la Frontera
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tes de servir se desmoldea y se pone en cé-

mara frigorifica, adornando el centro con
helado de naranja, y el resto del molde con

ei mismo helado puesto & la manga.

Bizcocho & la Macternich.

(pasteleria)

Una genovesa en forma cuadrada aroma-

Luxembourg.

(pastel)
Genovesa cortada en un cuadro grande
(si estd destinada & una pieza) 6. de lo con-
trario, se guarnece el interior de una geno-
vesa para luego cortarla en pasteles de &
racién, con crema manteca que esté ligera-
mente coloreada en rosa, y la genovesa an-
tes que esté ligeramente bafiada con jarabe
de ron.

Se napa cada pastel con nierer*ue, for-
mando encima una pirdmide, luego se le in-
crustan almendras tostadas y cortadas en
filo, y, por Gltimo, se decora un poco & gus-
to del ejecutante con crema manteca color

rosa puesta en la manga con boquilla rizada.
Nidos de Marrons.

Moldes de Savarin guarnecidos con puré

de marrons. Se desinoldean poniendo uno so-

bre un fondo de pasta seca, se glasea con

albaricoque, y se le echa azlcar granulada

coloreada de rosa. En el centro puede po-
nerse merengue italiano 6 chantilly.
Delicias.

Genovesa forrada ~con crema marrons y

crema de pistachos,

tizada de kirsch y vainilla; se forra todo el

pastel con crema de manteca mezclando
nueces frescas picadas menudamente; gla-
séese que quede bien blanco todo el con-
junto, y en cada punta de pastel se ponen

nueces rellenas de fondant color de rosa y

perfumadas de Kkirsch.

|I. Domenech.

Se glasea con chocolate la mitad del pas-

tel, y la otra mitad con pistachos.

Croustaikis.

(pastas)

Cantidades: azucar en polvo 6 glas, 4 Kki-
los 500 gramos; almendras 6 avellanas pica-
das, 750 gramos; glucosa, dos cucharadas;

azGcar aromatizada de vainilla, 100; claras
de huevo, 800 gramos.

Se pone el azucar fundido en un perol con
las claras de huevo y la glucosa. Hagase ca-
lentar sobre fuego suave; alprimer hervor se
retira del fuego y sele mezclan las almendras
6 avellanas calientes, el azticar y vainilla.

Se marcan & la cuchara sobre placas unta-
das y enharinadas previamente. Se cuecen

4 homo flojo.

Bizcochos Genovesa para los Mokas.

Cantidades: Huevos, 16; azlUcar en

pol-
vo, 500 gramos. Se echa todo en un peroly
se monta sobre fuego suave. Cuando esté
bien esponjado -se le incorporan 500 gramos
de harina tamizada; la esencia, & gusto. Se
cuece en moldes & propdsito que estén pre-
viamente untados de manteca y espolvo-

reados de harina. Se cuece &4 horno flojo.
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Genovesa fina.
i
Cantidades; azGcar, 500 gramos; huevos,
16; harina tamizada, 500 gramos; manteca

fina fundida, 250 gramos. Coccién & fuego,

suave.
I Romulus-
(PASTEL)

Savarin, que se le mezcla pasta de almen-
dras, se cuece en un molde cuadrado, luego

G ASTRON

El inventor de los macarrones.

Cicho.

los tubos de pasta almenticia,

Un sabio alquimista. en

1220

invento,
que

hov llamamos macarrones.

El vientre de Nueva York.

¢Saben nuestros lectores lo que consume
una gran ciudad del mundo civilizado como
Nueva York? Una estadistica recientemente
publicada nos da las cifras fantdsticas que
4 contiuuacion reproducimos;

En un afio, durante 1909, los neoyorkinos
se han comido 624 millones de-libras de car-

ne de Vaca, 310 millones de libras de cerdo,

210.600.000 libras de ternera, 49'590-°00
de aves, i8i.9549z0 docenas de huevos.
134723.610 Ubras de manteca y grasa,
33,708.517 libras de queso, 4-112.841 sacos

de harina, 6 millones de sacos de trig6, 3 mi-

li'i Illones y medio de sacos de patatas y mi mi-
llones de litros de leche.

Nueva Y'ork consume en una semana 28

e laeic “La Gocina
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se bafia con jarabe de horchata, y glasease
con fondant al ron.

Se decora con frutas confitadas.

Pasta de almendras.

Cantidades; de

mondadas y secadas, 500 gramos de azlUcar

500 gramos almendras

en polvo. Se muelen finamente afiadiendo

algunas claras de huevo; puede perfumarse

segln su empleo; consérvase la pasta en si-

tio fresco.
A l-

O M IC AS

millones de huevos, y si por cualquier cir-

cunstancia no pudieran llegar los trenes de

aprovisionamiento, se agotarian rdpidamen-

te las provisiones de boca que encierra la

ciudad. En pocas horas se consumiria la le-
c¢iuaau. .r,u .

che y la.manteca, y en ocho dias se declara

«a el hambre.

Fondas raras y curiosas.

En los Angeles (California) hay un res-

taurant que no ha cerrado sus puertas ni de
dia ni de noche desde que se abri6, hace
veinticinco afios. Hoy seria imposible cerrar
dado,

porque las puertas no tienen llave ni cerra-

el establecimiento en un momento

dura.
En Viena existe otra fonda que tampoco
se ha cerrado desde hace la friolera de cien-
cinco afios.
también

to sesenta y

Famoso es un de

que estd hecho todo de papel.

restaurant
Hamburgo,
Las paredes se comporien de dos hojas de

papel, pegado en bastidores de madera, é

or Gas,,

Colpafiia Madrilefia del OAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos. Logrofio Alicante, Jerez de la Frontera
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impregnado de una solucién impermeable

¢ incombustible. Los techos y las paredes

estan sujetos con tomillos, de suerte que
puede anr.arse y desarmarse el «edificio-) y
trasladarlo al punto que convenga-

El com.edor mide treinta metros de largo
por seis de ancho, y es capaz para 150 co-
mensales. Tiene veintidés ventanas y cua-

tro claraboyas, y dos estufas portatiles

para la calefaccién. m

En un extremo de la construccién, y se-
paradas del comedor por tabiques de papel,
estan las cocinas, la despensa y las habita-
ciones de la dependencia. Todo el restaurant
no ha costado mas de 1.700 pesetas.

El hotel mas antiguo de los Estados Uni-
dos esta en Fénix (Atizona); se construyo

en el siglo xvii, poco después del famoso

«Palacio del gobernador», que todavia existe.
Antes del terremoto habia en San Fran-

cisco de CaUfornia un café-restaurant, cu-

yos camareros gastaban trajes de presi-
diario.

Vocabulario culinario.
PERSONAJES CEI.EBRES
(Continuacion.)

Médicis.— llustre familia que reind en

Florencia, en donde los miembros mas céle-

bres fueron: Cosme, l,aurent I, Laurent II,

padre de Catalina de Médicis, muerto en
1558.
M arigni (Enguerrand de).— Ministro de

Hacienda en tiempos de Felipe 1V, el Bello
Rey de Francia. Fué ejecutado en 1315, vic-
tima de un proceso injusto.

Maria Teresa.—Infanta de Espafia, hija
de Felipe IV. rey de Espafia, que nacié en
Aranjuez en 1638. Fué reina de Francia en
i660,
liUis XI1V.

Marguery.—Gran jefe de cocina, y due-

con motivo de su casamiento con

fio de uno de los restaurants mas renombra-

COCINEROS: Las chaquetas de 5 pesetas, &

completo en trajes

3.50 y

dosy populares de Paris; miembro de la Céa-
mara de Comercio y presidente de! Comité
de la Alimentacién Parisién. Siempre ha sido
un infatigable protector del arte culjinaTio, él
cual ha dotado el arte culinario de exquisi-
tas recetas, alguna de las cuales lleva su
nombre, tales como < lenguado 4 la Mar-
guery».
I. Domenech.

(Continuara.)

NECROLOGIA

El dia 23 de Agosto pa«ado fallecié en

Barcelona nuestro distinguido compafiero

socio de la Sociedad Artistica Culinaria,
D. Benito Ribas.

columnas nuestro
dicha Sociedad

por haber perdido un socio 4 la edad mejor

Enviamos desde estas

pésame 4 su familia y &

para su prosperidad.
E. P. D,
La REDAcaON.

TARJETA CULINARIA
Dedicada 6 la SOCIBORD MTISTO eUlilHMin

("o(azacO

Luna, 10.

Combinar estas letras de modo que diga lo
siguiente:

1.° Nombre de un Hotel Restaurant de Bar-
celona.

2® Calley nimero en que es'dsituado dicho
hotel.

3" Nombre y apellido del jefe de cocina.

Arcadio Granollers.

NOTA. En latarjeta culinariapublicada en nuestro
nimero anterior, omitimos, 6 mejor dicho, se nos pasé
involuntariamente sobre 4 lo que se teniaque combinar
en diclia tarjeta, por!o cual se anuncia para su solu-
cién que se publicardeu el préximonumero.

Combinar con las letras de dicha tarjeta culinaria de
Juan Marqués,odio nombres de salsas conocidisimas.

la francesa, de 9 4 6.
de cocinero.

Pantalones y todo e

LA FAVORITA, oalle de Fnencaiial, 96, Madrid.
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LA /A ESA

/A ODERNA

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

(continuacion)

Cleo que estas noticias, tomadas de obras
vukares, bastan y sobran para deinosttar
la abundancia que reina en Its banquetes,
V -él brillante estado de la gastronomia espa-
fiola del siglo xvn, en cuya épcca escnbio
Montifio los menus, casi frugales, de su obra
monumental de cocina. -

Si nos engolfasemos, querido Maestro, en
la histeria culinaria de la Peninsula jcuan
rico V abundante venero podiamos explotari—
T.os manuscritos dd Gran Sancho de Jaiava,
trinchante mayor del rey Den Jnao IlI,
nos de los cuales se conservan en la Bibho-
teca de Mena, son im tesoro de cunosidad
V una mina de enseflanza. Jarava merece al-
tisimo lugar en la historia de la gastronomia
y de la mesd"; pues & él se debe IE racda, vi-
eente al cabo de cuatro siglos, de comer con
m solo tenedor en vez de los dos que se usa-
ban en Espafa desde el tiempo de la congms-
ta de Toledo. Si de Jarava, & nu jmao verda-
deio autor del Arte Cisoria, con que se ei™a-
lana D. Enrique de Vilena, pasamos a4 Ro-
berto de Kola, Granados, Montifio, Ximeno,
Yovella, Altimiras, Pedro Antonio, etc. ve-
mos que la bibliografia de la cocina se halla
en blanco. Solamente algin erudito bidgrafo
conocerd & Maese Joachin, jefe de las coanas
de Don Femando el Catdlico, tan habi para
adobar una buena comida en dos horas de
tiempo; a Topera, inteUgente confitero de la
reina Dofla Juana; & Sardinas, Banuelo, Luis el
Negro, Sudrez y otros maestros que tuvieron
la honra de guisar para D. Alvaro de L"a,
Carlos V Gonzalo de Coérdoba, Fehpe Il y
'el Gran Duque de Alba. De los antiguos an-
fitriones castellanos apenas queda memona,
y menos todavia de las celebridades en letras,
armas 6 politica, que, desde épocas antiguas
hasta la presente, han sido habiles y pten-
didos para guisar miando menos dos o tres
platos con toda la jnteUgencia del mas exper-
to cocinero. .

Hoy podiamos recoger notas y materiales
para las generadones venideras™ y conaguar
los rasgos distintivos de la sefiora de Bus-
chenthal, de la condesa de Campo Alange,
de las duquesas de Medinaceli 6 Feman-Nu-
fiez del marqués de Campo, del Sr. Bauer y
demds casas de la corte que tienen espléndi-
da mesa, sin olvidar & los ilustres marqueses
de Tablantes, en Sevilla, cuyo comedor y cuya
finura creo que conoce usted por experienda
propia Pediamos reunir datos biogréaficos de
Antén Pifieiro, Arenas, Luis Jiménez, Blas

Acevedo, Hernan, Matossi, Farrugia, Cotte,
T/hardy, Fornos y otros maestros y fondista-
4 quienes tanto debe la cocina espafiola de
nuesttos dias. Podiamos tratar de los vesti-
dos usados por los sefiores y por los mozos,
y de los que debiamos usar en los banquete:
Podiamos continuar la polémica de los men-,
4 cuya corteza hemos tocado, profundizandi
la materia y ocupandcnos de si es 6 no iidto
cambiar los nombres de platos ya conoddos,
subsltuyéndolés con los de principes, cohm
acontedé en el convite repo dado en el Es-
corial el 24 Septiembre, 1877, dia de la Vir-
gen de las Mercedes; con los de sabios, conm
en el banquete de la Sodedad de Gendas
Naturales de Suiza, del 20 Agosto de dida)
afio; con el de personajes del Quijote. cota>
en el celebrado en Nueva York el 23 Abrr,
1875, 6 con las palabras latinas que la ~elo-
gia y la Botanica dan a4 los animales 'y & las
plantas, y que se consignan en el ment dd
festin celebrado en Philadelphia ,el 20 Mayo,
1876, para obserquiar & los diversos comisa-
rics de aquella Expcsidén. Podiamos descri-
bir algunos banquetes modernos, y entre ellcs
el digno de Lacido con que los opulentos mi-
neros norteamericanos sefiores Makay, posee-
dores de una renta anual de 60 millones de
francos, obsequiaron & sus amigos ai Paris
el 10 Noviembre. 1877, y cuyos menus, que
regalaron & los huéspedes, se hallaban dn-
celados en hermosas planchas de plata madza,
extreida de sus abundantes minas. Podianlos
colecdonar aquellas anécdotas cuya vera-
ddad nos constase, como la ocurrida, v. gr., en
el célebre convite dado en 1832 por el famoso
Varela, Comisario de Cruzada, y que recogi
de labios de un testigo presencial.

Presentése & la hora de comer un caballero
perfectamente vestido y perfectamente desco-
nocido, pretendiendo hablar al comisario. Sa-
li6 éste & la antesala y pregimté al incognito
qué era lo que deseaba.

—Sefior, respondi6 el mozo con aplomo, yo no
estoy invitado al banquete que da hoy vuecen-
cia... y, sin embargo, deseo asistir aél.

Parése un momento Varela, examind rapi-
damente de pies 4 cabeza al que de tal guisa
penetraba en su palacio, y con toda finura y
cortesania le dijo:

— ¢Compra usted bula?

—Si, sefior.

Pues entonces... adelante, que ya ha paga-

do usted su escote.
(Continuara.)





