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CRONICA: La Rumania moderna - PESCADOS: Filetes de lenzuado 4 la Bakunine (plato frio). ~Langosta 4 la Julieta (plato
frio). -Meni del banguete de gala servido en el regio Alcazar de Madrid con motivo del cumpleafios de S, M. la Reina Vic-
toria, el dia 25 de Octubre de 10 S0PAS: Consommeé an ispano.-——Consommé 4 la Susana.—Consommé Elena de Ar-
cos.—Sopa d la Ribarana icocina catalana), -Pasteleria y helados: Pastel Veldzquez, —Tartitas andaluzas, - Torta decorada.
Bomba Nuevo Club. —Bomba & la Do ch (helado). -Pudding helado 4 la Herminis. —Salchicheria y charcuteria, —PLA-
TOS DE HUEVOS: Huevos 4 1a Condal.—Huevos en estuches & la Moda. - Huevos al Gratén 4 la Ribatense, - Huevos idea-
les.—Pollos 4 lo Allonso XIIl.— Tournedos-Tournié. —Escuelas de cocina.—En el ideal room: Banguete periodistico.—Un
banquete de cien cubiertos. - Correspondencia. —LA MESA MODERNA: Cartas sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre
el doctor Thebussen y Un cocinero de S. M. (continuacidn).

Lo sp slle e ol ol alig sle sl <do. ol 2

S, sy

| erRoNiem — |

LA RUMANIA MODERNA

: .ﬁlvﬂ. m
1 % L
1%

T | A

El arte culinario greco, que 4 tal altura llegé en aquella region de Orien-
te, ha ido perdiendo poco a poco su indiscutible importancia, escondién-
dose en el miserable fonducho para dejar sitio 4 la gran cocina europea,
que de algln tiempo & esta parte ha ido imponiéndose en las costumbres
del pais.

La capital de Rumania héllase hoy repleta de grandes hoteles de primer
orden y de elegantes restaurants y cafés montados & la europea, que segu-
ramente no poseen otras capitales de mayor importancia, y donde se en-
cuentra mas extendido el progreso material.

No obstante, todavia figura en las cartas de los resfaurants algin plato
nacional cuyo consumo no se ha desterrado todavia. Pero estos platos son
poco numerosos en medio de la cantidad considerable de los platos extran-
jeros que tienen mas aceptacion.

wena Higienica *L.a Cocina por Gas,,
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50 EL GORRO BLANC

Este movimiento creciente hacia las costumbres europeas débese exclu-
sivamente al visible adelanto que hacia el progreso y la civilizacion se ob-
serva en Rumania.

El precio de la carne en ese pais es tal, que ha de llamar la atencion a
los que, como nosotros, estamos acostumbrados & los precios elevados del
mercado espafiol y parte del europeo. Alli se compra una vaca por 10 pe-
setas, un gran trozo por dos, y en esta proporcion lo demas

Unos de los platos mas en boga en el pueblo rumano, son: lasopa Tra-
hana, que consiste en guisantes, 0 lentejas, 0 judias; el lechon asado y
acompaiiado de coles al aceite; el pollo y la carne arreglada con champi-
fions y ciruelas; el pescado salado y el caneton al horno.

En la fiesta de Pascua se observa una ceremonia caracteristica del pais.
El sacerdote que oficia en aquella ceremonia, entrega 4 una de las perso-
nalidades més respetables entre las autoridades del pais que en tal ocasion
interviene en el rito, un huevo pintado de negro y rosa. La persona que lo
recibe rompe una punta, pone un pedazo de pan, da un vaso y deja ademas
una moneda. No hemos podido averiguar en qué puede consistir esta cu-
riosa tradicion del pais.

La tradicion es siempre, en esta como en todas las cuestlones, 1o mas

dificil de extirpar de un pais.
(De La Cocina Moderna, de Génova).

¢ LIQUEUR ] YA TN I ( Exquise Digestive

iy
e PESCADOS -q

sl

Filetes de lenguado 4 la Bakunine.
(PLATO FRIO)
(Inédito.)

Escoger un lenguado de tamaiio regular
y en seguida que esté limpio, se le se-
paran los cuatro filetes; aplastarlos un poco
4 fin de que por todo el filete obtenga una
medida igual de espesor; sazOnense con
sal, pimienta y zumo de limon.

Se recortan cuatro patatas en la forma

de un cartucho, de los que solemos emplear
para decorar en pasteleria, cada filete de
lenguado se rollard en este cartucho de
patata, tomando asi la forma igual & ésta.

Colocar estos lenguados en un plato de
saltear & placa mojada con manteca de
vaca, vino blanco y fumet de pescado;
compuesto con sus propias espinas, poner
encima una hoja de papel de barba un-
tada de manteca, meterlos & cocer en el

ecne Rapida ““[La Cocina por Cas,,
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horno durante doce minutos justos, dejan-
dolos luego enfriar por completo.

En un tamiz se pasard una regular can-
tidad de salmén en conserva y un trozo
pequeiio de manteca de vaca, pimienta,
nuez moscada, y estragon fresco picado me-
nudisimamente; luego se pondrd este con-
junto en una pequefa vasija, y se le afia-
dird poco 4 poco una copa de crema de los
Alpes Bernoises (que es sencillamente nata
deliciosa de Suiza) y un poco de gelatina
a fin de que se trabe un poco més.

Se quitard la patata de cada filete de
lenguado, y en su lugar se rellenard con la
farsa de salmon que acabamos de mencio-
nar; & continuacion se naparé cada cartu-
cho de lenguado con mayonesa de color
un poco verde, adiciondndole gelatina a fin
de que trabe bien; sazOnese con gran gus-
to culinario.

Al final del relleno de cada filete se le
incrustard una buena rodaja de trufa, en
seguida se pondran encima de hielo, 6 en
cadmara_ frigorifica; abrillantarlos & conti-
nuacioén dos veces con gelatina en liquido
casi frio.

En una fuente de metal blanco (i otra)
se colocard en el centro un costrén de pan
en forma de piramide algo pequefia, se
napa todo el conjunto de ésta con un poco
de mayonesa natural y en seguida se cu-
bre toda la pirdmide con una magnifica en-
salada rusa, haciendo, ademas, algunos
adornos que se presten & dar originali-
dad con las mismas legumbres; colocar los
cartuchos de lenguado con gran gusto ar-
tistico.

Completar el plato gon gelatina picada
y tridngulos de lo mismo; en el centro de
la pirimide se enclavard con un afalette
pequefio, y se pondrd un cestito pequefio
compuesto con la clara de un huevo duro;

rellénese de violetas frescas.

MANUEL SALAZAR,
Cocinero del Hotel Anglo-Hispano, Algeciras.
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Langosta 4 la Julieta.
(PLATO FRIO)
(Inédito.)

Cocer una langosta grande, y cuando
esté fria, se separard toda la carne de la
cola entera; sin romper para nada la cas-
cara. Formar un z6calo con arroz de forma
ovalada un poco largo; encima de éste se
enclavard la cascara de la cola. Encima del
zbcalo, y alrededor de la cascara de la lan-
gosta, se pondrd un lecho de un centime-
tro de espesor, compuesto de salsa Marion
4 base de mayonesa (véase esta salsa en
el segundo nimero de EL Gorro BLANCO);
4 esta salsa se le adicionardn huevos du-
ros cortadas en forma escalopada.

La cola de la langosta se cortara en ro-
dajas de dos centimetros de espesor, col6-
quense en una placa, napar cada pedazo
de langosta con una chaud-froid con man-
teca de cangrejos; guarnecer cada pedazo
con dos hojas de estragon fresco, y con
manteca de yemas de huevo duro, sazonada
con un poco de curry, cayena, sal, y la
manteca de vaca que sea de la més fina, etc.

El adorno de la manteca de yemas de
huevo duro se hard al cornet, 4 capricho
del ejecutante; después se glasearan los
trozos de langosta, con excelente gelatina,
repitiendo después la operacion a fin de
que quede perfectamente abrillantada.

Colocar la langosta, pedazo por pedazo,
encima de la cascara de langosta y zocalo
luego algunas hojas de berros frescos; en
el fondo se colocard un gran cordon de
aspik picado, y encima de éstos una corona
de langostinos grandes, cortando cada uno
de plano en dos.

Aparte servir salsa mayonesa.

I. DOMENECH.

4 o Naat Es la casa que tlene los mejores génoros y més blen surtida de Madrid
Gran Mantequeria de Agustin de Garcia. ™ o inatecss Bus, Tratus de Farlgard 5 otras maons. Folmams
natural y en puré, y toda clage de articulos finos del Pais y Extranjero. (¢laza del Carmen) Calle de la Abada, 2, Madrid
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del banquete de gala servido enel regio
Alcazar de Madrid con motivo del cumple-
afios de S. M. 1a Reina Victoria, el dia 25 de
Octubre de 1906.

Sopa de tortuga.
Sopa soberana.

Frito, salsa Dieppe.
Salmoén del Rhin, salsa Muselina.
Solomillo d la Hisar.
Jamdn de York, fiambre.
~ Sorbetes de Cliquot.

Judias verdes con manteca de Ligny.
Codornices de Paris asadas.
Ensalada d la Portuguesa.
Ambrosia de Niza.
Helado de pifia.

VINOS

Jerez 1847.
Chdteau d'Iquem.
Chdteau Margaux 1887.
Bourgogne Romanée.
Champagne.
Mdlaga.

*

La musica del Real Cuerpo de Guardias
Alabarderos ejecutd, durante la comida, el si-
guiente programa:

Freischutz-Overtura, Weber. Chanson de
Printemps, Mendelssohn. Madama Buiferffy-
Alto 1, Puccini. Maxurka, Saint Saéns. Baila-
bles de Feeramors, Rubinstein. Marche des
Ruines d’ Athénes, Beethoven.

"'AL--"‘

eocina @émoda ‘LA GOCina pOI' GaSu

Compafia Madrilefia del GAS. Fdbricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante Jerez de la Frontera.

Biblioteca Nacional de Espafia




¢i

e S S e e

SOF’ASE

== ¢
(X S6 e e sl sl o, .S e e 4

Consommé anglohispano.
(INEDITAS)

Preparar un buen consommé de ave, per
fectamente clarificado. Hacer una buena
farsa de quenefas, y cuando esté termina-
da, se divide en dos partes, colocando la
una con carmin vegetal i fin de que resulte
de color encarnado, y la otra mitad de azul
ligero.

Se colocan extendidas cada una de estas
dos partes en dos hojas de papel de barba
untadas de manteca de vaca, cocerlas, 0
mejor dicho, escalfarlas con caldo 4 su
tiempo debido; luego de terminada la coc-
cion, se dejardn enfriar por completo.

Hacer una pequefia cantidad de real
(huevos y consommé) y, por dltimo, una
juliana de claras de huevo duro,

La farsa encarnada cortese en pedazos
de cinco centimetros de largo, por uno de
ancho y la farsa azul y la real en tridngulos.
Todo este conjunto coloquese en el fondo
de la sopera, uniendo la juliana de claras
de huevo; se vierte el consommé hirviendo
encima y queda terminado.

La combinacion de los colores de esta
guarnicion representa las banderas inglesa
y espaiiola.

MANUEL SALAZAR.
Cocinero del Hotel Anglo-Hispano
Algeciras.,

Consommé 4 la Susana.

Un excelente consommé, aromatizado
con Jerez reducido, al cual sirve de guar-
nicion una real de tomate cortado a cua-

dros gruesos, y arroz cocido aparte y peri
follo picado.

Consommé Elena de Arcos.

Es igualmente un excelente consommé
de ave, que tiene de guarnicién una real
de ave, cortada 4 cuadros pequefios; y, por
iltimo, aparte se sirve un arroz bomba,
cocido & la americana, y gratinado al horno
con queso de Parma.

IaNacl0o DOMENECH.

Sopa 4 la Ribatana.
(COCINA CATALANA)

En una cacerola puesta al fuego con
aceite se freiran, primero, unos ajos, y
cuando estén coloreados se retiraran y se
freird una cebolla picada, luego dos zana-
horias y un ramillete atado de hierbas aro-
maticas; al quedar todo bien rehogado, se
le afiaden tres O cuatro tomates pelados y
picados; pasados unos minutos, se rocia
con vino rancio, rediizcase bien y mojar la
sopa con abundante consommé G buen
caldo y déjese cocer durante media hora.

Luego se pasa este caldo 4 una cacerola;
las legumbres se pasaran por un tamiz,
para ser luego agregadas al caldo.

Cortar unas rebanadas delgadisimas de
pan moreno, que se tostardn a bonito color
en el horno.

Luego que esté tostado, se pone en
el fondo de la sopera con un poco de pe-
rifollo, se cala con el caldo hirviendo ¥
queda terminado.

JuAaN MARQUES.

€ LIOUEUR j) BENEDICTINE (ERTERITEED

ecina Economica ““[.a Cocina por Cas,,

Compaiiia Madrileia del GAS. Fibricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroiio, Alicante: Jerez de la Fronte ra,

Biblioteca Nacional de Espafa



54 EL GORRO BLANCO

S

Pastel Veldzquez.
(Pieza.)
(INEDITO)

Preparar un bizcocho genovesa, uniendo
4 los ingredientes usuales para 500 gra-
mos: 350 gramos de avellanas pulveriza-
das, al tiempo de mezclar la harina. Se co-

cerd esta genovesa en dos moldes redon-
dos, siendo el uno mas pequeiio que el
otro; en este molde pequefio se pondrad
pasta solamente de un dedo de espesor, y
el grande que resulte lleno después de la
coccion.

El bizcocho grande, después de cocido
se corta transversalmente en dos 6 tres tro-
zos, poniendo entre cada uno de ellos una
capa de mermelada de albaricoque, vol-
viendo 4 colocar el bizcocho en su forma
primitiva; coloquese encima de un fondo
de pasta seca, & continuacion se baifiara
por completo con fondant color de rosa.

PASTELERIA Y HELAD

S

Del bizcocho mas pequeifio, se recortard
en forma completamente igual 4 la paleta
de un pintor (véase el adjunto grabado de
nuestro pastel), glasear esta paleta con
fondant ligero de color obscuro, y luego
quede este bafo de fondant seco, se colo-
card encima del bizcocho grande, en el
centro.

Con pasta de almendra fondant en su
color natural se forma, extendiéndola con
un rodillo y cortiandola con la punta de un
cuchillo, el caballete que figura sostener la
paleta de pintor; las dos ¢ tres reglas 6
compases que descansan sobre ella y los
mangos de los pinceles, que simulan que
salen del agujero que en su parte supe-
rior tiene.

La pasta sobrante se mezcla separada-
mente en cantidades pequefias ¢ iguales,
con un poco de chocolate, carmin; pista-
tachos, rusa claro, y su color natural ¢ sea
blanco; colocando estas separaciones en

wena Facit “L.a Cocina por Gas,,
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color y circundando la parte inferior de la
paleta, haciéndolas con la paleta un poqui-
to mas claro, 4 fin de que se pueda desli-
zar un poco de cada color, debilitindolos
hasta confundirse con el del fondo, no
olvidando que con estos mismos colores
se forman las puntitas de los pinceles.

Se termina el pastel decordndolo con
gran gusto con glasa real 6 crema de man-
teca, en la forma que indica el grabado, 1
otra 4 capricho del ejecutante.

En éste, como en todos los entremeses
glaseados, deben siempre de colocarse en-
cima de un fondo de pasta seca, 4 fin de
que, al mudarlos de sitio, no se resquebra-
je la superficie del pastel, pues 4 causa de
la ductilidad del bizcocho, careciendo del
fondo protector, adquiririan los dulces, al
levantarlos de la mesa donde se habian
glaseado un aspecto deplorable,

Al servir este pastel se pondrd con cui-
dado en una fuente guarnecida con una
servilleta que esté plegada artisticamente

TEODORO BaRDAJL.
Valencia, 10-10-1906.

Tartitas andaluzas.
(INEDITAS)

Hacer los fondos de tartaletas con restos
de pasta de hojaldre, procurando que
cuando estén cocidos sean de muy poco
espesor.

Cocer 400 gramos de manzanas, al va-
por, que luego se pasarian por un tamiz.
batir ocho huevos con 200 gramos de azii-
car; al quedar éstas montadas, se le une
una copa de crema de los Alpes Bernoises,
200 gramos de almendras garapifiadas y
molidas, y la mitad del puré de man-
zanas.

Guarnecer las tartaletas y cocerlas en
fuego moderado, procurando que resul-

ten todas en un mismo color; terminada
lacoccion, y después de haberlas dejado
enfriar, se glasearén brillantemente con el
resto del puré de manzana, puesto con
azicar & punto; algunos que sean gustosos
en decorarlas por encima con merengue,
pueden hacerlo; servirlas encima de una
servilleta.
Jost LoPEz DiAz.

Hotel Anglo-Hispano.

Torta decorada.
(Pasteleria de Berlin.)

Receta de una revista local.

CANTIDADES
Harina.. .........cc.e.co00 ooo.. 400 gramos
Baking-Paxdor............ o 40 >
Azicar fina....... b e 400
Manteca de vaca.... 160 »
Almendras.......c.oevvnnenn.ns 160 »

Huevos, cuatro, y corteza de lim(ni raspado.
(Ejecucién.)

Cocer el aziicar con un poco de agua
dandole un punto un poco més fuerte que
el de hebra y entonces se le incorporan los
huevos, batiendo este conjunto hasta que
quede frio; agréguese después la harina,
los polvos Baking-Paxdor y la manteca
desleida y las almendras, que estardn ya
de antemano mondadas y cortadas en ju-
liana.

Se tendrd un molde preparado de hacer
tortas, cuyo interior se untard con mante-
ca y espolvoréase con azicar, echar la pas-
ta y cocer la torta 4 horno suave.

Cuando esté cocido se dejard enfriar;
sacado del molde, se bafiard con mermela-
da de albaricoque aromatizada de vainilla,
decorar la torta con abundancia de frutas,
formando hoyos con angélica y coloquese
en una fuente con una servilleta de papel
rizado.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

“I'I"fa
ary
tis ¢ Catdlogo flustradg.

Pueden también hacerse pedidos al representante de la casa en Madrid, sucesor de

ANDRE, SUCCESSEUR

Cuchilleria.
T6, Rue St. Sauveur, PARIS

PEREIRA, San Vicente Alta, 10, Caldereria.—MADRID.

eocina Racional .‘La GOCina por GaS..
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R EL GORRO BLANCO

Por los bordes de la torta se guarnecera
con unas cajitas de pasta (gouffres) relle-
nas de crema mantecada aromatizada de
violeta, y queda terminada.

Esta torta es muy apreciada en todas las
clases de la sociedad de Berlin, y en casi
todas las comidas elegantes, lunchs y otras
fiestas, figura este postre.

Puede ser decorada al gusto de cada
artista, pero sin apartarse de su base fun-
damental.

Luicat MADDI.
{De La Cocina Moderna, Génova.)

Bomba Nuevo Club.

Se prepara separadamente tres cuartos
de litro de crema de pistachos muy verdes.
Medio litro de nata batida y 150 gramos
de azticar fundida al fuego como para ha-
cer nougat, y luego se vierte sobre un mar-
mol que esté ligeramente untado de aceite;
cuando este aziicar esté completamente
frio, se parte pulverizandolo bien, y unién-
dolo a la nata, formando asi un chantilly.

Teniendo la crema de pistachos bien he-
lada, se camisa con ella un molde bomba,
puesto con alguna anticipacion entre hielo
picado; llenar el interior con el chantilly,
tapandolo luego segin las reglas de cos-
tumbre, y pongase entre nieve picada y sal
gorda durante una hora. Pasado dicho tiem-
po se desmolda y sirvase en fuente sobre
una servilleta.

TEODORO BARDAJI.

Bomba 4 la Domenech.
(Helado.)
(INEDITO)

Se prepara litro y medio de jarabe aro-
matizado de vainilla, teniendo presente al
retirar este jarabe del fuego, que debe te-
ner 18 grados. En un perol se pondran 18
yemas de huevo, incorporar el jarabe, tra-
béjese sobre fuego vivo durante unos se-
gundos, debiendo advertir que no ha de lle-
gar a cocer, ya que en este caso se estro-
pearia la preparacion. Sin‘parar de mover-
lo se retiradel fuego y se coloca sobre nie-
ve continuando batiéndolo hasta que quede
bien frio.

En iguales cantidades se cortara de las
siguientes frutas confitadas en seco, en for-
ma de juliana lo mds menudisimamente que
sea posible: corteza de naranja, sandia, li-

mon, apio, nueces tiernas y almendras dul-
ces tostadas, pera (punsem), etc., etc.

Cuando esté este bizcocho helado bien
montado, se le incorpora una gran copa de
de nata montada y todas las frutas de que
hemos hecho mencion cortadas 4 la juliana.

De antemano se tendrd guarnecido el in-
terior de un molde bomba, con tiras pues-
tas caprichosamente, de pasta de pistachos
verdes; se llenard la bomba con dicho biz-
cocho, se tapard por encima con una hoja
de papel de barba, luego su tapa corres-
pondiente, manteca por el exterior y se en-
tierra entre nieve picada y sal gorda abun-
dante mezclada

Preparar un helado de coco lo suficiente
para:llenar unos moldes en forma de paja-
ritos; contar por cada dos personas un pa-
jarito, y al ser éstos de muy pequeiio tama-
fio, uno por persona; el hueco que forman
las cabezas se llenard con helado de fresa
O frambuesa, todo lo demas con el helado
de coco, se cierran bien los moldes y ente-
rrarlos también entre nieve y sal gorda.

Modelar un zocaly con hielo bien clarifi-
cado, y encima se coloca la bomba con gran
cuidado. Todo el fondo del zbcalo, hasta
los bordes de la fuente, se cubrira con flo-
res naturales de exquisito gusto, y entre és-
tas se colocaran los pajaritos helados, cada
uno dentro de una hojita de papel rizado
de forma ovalada.

Presentado asi este plato es de un gran
efecto.

Juan POLLEROLA Y PAGES.

Pudding helado a la Herminia.
(INEDITO)

Preparar una gelatina dulce con bastan-
te aroma de Benedictine, color de manda-
rinas, y que esté clarificado con gran gusto.

Con esta gelatina se llenard un molde de
charlota y se pondrda entre nieve picada
hasta que quede perfectamente congelada;
entonces, con ayuda de un cuchillo peque-
fio mojado en agua hirviendo, se cortara
de forma que en el interior del molde sdlo
quede una capa de dos centimetros de es-
pesor de dicha gelatina, quedando asi un
gran hueco para rellenarlo con lo que
sigue:

Tomese iguales cantidades de flan de
chocolate, vainilla, limon y café; estas cua-
tro clases de flanes se cortaran 4 cuadros
algo gruesos y se llenara con ellos casi to-

eocina Sencilla ..La GOCiﬂﬂ pOl‘ GaS"
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do el hueco de la charlota; rociese con la
gelatinarestante en liquidocasi frio;y déjese
todo entre nieve hasta que quede bien frio.

En el momento de servirlo se intro-
ducird el molde dentro de agua templa-
da, 4 fin de que pueda desprenderse; co-

Salchicheria y Charcuterfa.

La industria de salchicheria se halla en
Espafa puede decirse en sus comienzos,
pues sus pro-

cedimientos
arcaicos pue-

locarlo en una fuente sobre urla servilleta

Encima del pudding se guarnecerd cou
un excelente chantilly en forma altay que
termine en angulo, y espolvoréase por enci-
ma con un poco de chocolate raspado.

IGNACIO DOMENECH.
objetos y las facilidades necesarias para
conseguir su propdsito.

De la importancia de este ramo de la in-.
dustria de ganaderia, puede calcularse,
cuando en una Exposicion celebrada alti-

mamente en la
capital de Sui-
za (Berna), se

den tener el
unico mérito
de la antigiic-
dad mas alla
de nuestras
fronteras y una

han expuesto
nada menos
que 1.785 di-
ferentes clases
de embutidos,
de las cuales

fama relativa
en nuestra pa-
tria, alguna
clase de em-
butidos, que
comparados
con las exqui-
siteces de
otros extran-
jeros, son la
demostracion
palmaria de
nuestro escaso
relieve en una
industria en la
cual Alemania

400 especies
fueron envia-
das por lain-
- dustriade Ber
lin.
Nuestrasce
lebradas cla-
ses de embuti-
do de Mallor-
ca, Salaman
ca, Vichy Ex-
tremadura, sin
olvidar el rio-
jano y el pam-
plonés aun en
sus variadas

a la cabezay
después Fran-

clases finas y
escogidasnun

cia, Inglaterra
y los Estados

ca podran sa-
tisfacer el gus-

Unidos son
hoy losprinci-
pales produc-
tores.

Como nuestro proposito es sencillamen-
te dar 4 conocer los procedimientos de to-
da clase que hoy se llevan a cabo en sal-
chicheria, no hemos de hacer historia ni
referirnos a cual sea el mejor procedimien-
to, sino 4 exponerlos todos ellos con la
mayor extension en sus detalles, para con-
seguir el que la manufactura sea accesible,
lo mismo al particular que al industrial,
encontrando en este Manual prdctico de
salchicherta, las aplicaciones para ambos

Modelo de escaparate de una salchicheria alemana.

to exigente de
un refinado
gourmet, sin
que pueda na-
die decir que los embutidos nacionales,
que pudiéramos llamar, sean incapaces de
figurar al lado de los mejores extranjeros,
pero reconociendo, que desde luego, muy
rara clase de los nuestros puede alcanzar
los honores del internacionalismo y alter-
nar con los que mas fama tienen en el mer-
cado mundial.

Nadie ha de dudar de que en Espaifia la
industria de salchicheria puede llegar 4 una
altura igual a la del extranjero, pues tene-

wan enic - La Cocina por Gas,,
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mos una primera materia tan buena 6 me-
jor que en los paises de nombre por sus
embutidos, que es la raza de cerda 6 sui-
na, cuyos productos inmejorables, como
decimos, no tienen nada que envidiar 4 sus
congéneres de ofras partes, sin mas defec
to que el no dedicar una raza especial &
matadero para la confeccion de productos
de salchicheria.

De los refinamientos que existen en ma-
teria de salchicheria en el extranjero (figura
1.%), no hemos de ocuparnos aqui, pero si
hemos de lamentarnos de que Espafia no
haga lo que es tan corriente, por ejemplo,
en las carnicerias berlinesas hasta en las
mas lujosas, pequeiias mesas de marmol,
sobre las cuales hay preparados para el in-
mediato consumo, chorizos calientes y
otros géneros de carne de cerdo, salada,
ahumada y embutidos de platos selectos.

Pero es que de la industria montada 4 la
moderna con grandes maquinas movidas a
vapor ¢ electricidad, mataderos, camaras

Huevos 4 1a Condal.

(Dedicado; al ilustre cocinero barcelonds, Sr. Juan Alis.)

Tomando como cantidad ocho huevos,
se preparardn ocho laminas redondas de
lengua 4 la escarlata, cortadas bien redon-
das con la ayuda del cortapastas liso, ocho
fondos de alcachofa primorosamente tor-
neados, procurando que la concavidad in-
terior quede bastante pronunciada y coci-
dos con el cldsico blanco, empleado para
dichas legumbres; ocho liminas de trufa
del tamafio y forma de una moneda de
cinco céntimos y ocho cabezas de cham-
pignon, bien iguales y blancas.

Para la guarnicion del plato, se escogen
dos 0 tres paquetitos de esparragos muy
verdes, de los empleados generalmente
para las puntas de espdrragos; se cortan

R ou L )@Mgiﬁ%@{ o AR, .

Platos de Huevos.

frigorificas, almacenes para embutidos, etc.
de cualquier pais extranjero 4 nuestra in-
dustria raquitica y arcaica va esa diferen-
cia, la de que siendo nuestros embutidos
excelentes, sean desconocidos y dificiles
de obtener mercado.

Para el mejor orden de exposicion, en
este libro haremos una division general de
procedimientos espafioles y extranjeros,
dando 4 conocer en la primera parte nues-
tra salchicheria nacional y después lo que
se llama hoy charcuterie, creyendo de este
modo haber preparado suficientemente al
experimentador.

Después haremos una subdivision dan-
do & conocer la parte industrial y procedi-
mientos mecdnicos, siendo por tltimo ob-
jeto de nuestro estudio un compendio de
primeras materias y elementos indispensa-
bles para la practica, que hagan de este
Manual un experto guia en la manufactura
de esta rama de la industria.

(Del Manual prdctico de Salchicheria).

dobldndolos con objeto de que al partirse
lo hagan por el sitio donde empiezan 4 ser
duros, se cortan luego todas las cabezas de
igual largura, cociéndolas atadas en paque

titos, para que no se estropeen durante la
coceion. Los pedazos cortados, al igualar las
cabezas, también se cuecen, pero en otro
cacharro aparte, pues suelen siempre ser
algo mas duros. Unos y otros, deben siem

pre cocerse en recipientes de cobre sin es-
taiar, sin mis condimentos que agua, sal
y un poquito de bicarbonato de sosa para
mantener el color verde de la legumbre.
Cuando todos estan cocidos, se guarda
cuidadosamente cerca del fuego las puntas
(que se habran escurrido y refrescado) en
un plato de saltear mantecado y cubiertas
con una hoja de papel también untado de
manteca; los trozos restantes se mezclan

cema 1deat LA @ocina por Gas,,
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con un par de cucharadas de bechamel y
un trozo de manteca de vaca, fina.

Finalmente, se confecciona una excelen-
te salsa bearnesa no muy espesa, de la
cual nos abstenemos de dar la formula, por
ser generalmente conocida.

Todo lo anteriormente dicho se tiene
preparado de antemano y en sitio donde no
se enfrie, y se procede & colocarlo en la
fuente haciendo antes cocer los huevos en
una 0 dos sartenes, bien separadas las ye-
mas unas de otras y procurando, que sin
que estén duros completamente, queden lo
bastante consistentes para que puedan ma
nejarse bien; una vez cocidos, se cortan
con ayuda del cortapastas que sirvié para
cortar la lengua y que debe procurarse sea
de tamano bastante grande para que por
todo el alrededor de la yema, queden tres
centimetros de clara.

Cuando ya estan hechas todas estas ope-
raciones, se colocan en una fuente redonda
formando corona los redondeles de len-
gua, sobre cada uno de ellos un huevo, cu-
briendo la yema de él con un fondo de al-
cachofa, procurando que éste sea lo sufi-
ciente hueco para que no estropee la yema
del huevo, sobre el fondo de alcachofa una
ldmina de trufa, y sobre cada una de ellas,
una cabeza de champignon.

En el centro formado por la corona de
huevos, se llena en forma de pirimide con
los espdrragos mezclados en la bechamel y
revestida esta pirdmide con las puntas que
se habridn reservado, colocindolas con
gran cuidado con las cabezas, todas for-
mando un ramillete en la cispide.

Para terminar, se bafian todos los huevos
con la salsa bearnesa y se sirve inmediata-
mente después procurando montar el plato
con gran rapidez para evitar que se enfrie
alguno de los componentes del mismo; el
resto de la salsa debe servirse en una sal-
sera

TEODLORO BARDAJI.
Valencia, 20-10-906

Huevos en estuches 4 li‘Moda
INEDITO

Se escogen seis patatas holandesas gran-
des de igual tamaiio; cocerlas 0 asarlas en-
tre cenizas calientes; después se mondaran
con gran cuidado, y cortar una extremidad
de cada patata a fin de poderlas vaciar casi
por completo, con ayuda de una cuchari-
lla de las que se moldean las patatas.

Tapizar el interior de cada patata con
un puré compuesto de higadillos de ave,
sazonado con gran gusto, afadiendo ade-
més un poco de esencia de cofiac, pimien-
ta, etc.

Colocar un huevo escalfado dentro de
cada patata, luego por encima una ligera
capa de puré de higado de ave, después
una pequena lonja de jamoén cortado en for-
ma cuadrada, glasearlas por encima con un
poco de glasa de carne, y puestas dentro
de un plato de saltear, se meten un poco
en el horno.

Para servir este plato de huevos, se pone
en una fuente una capa de crema de espi-
nacas muy bien sazonada; encima se colo-
can los huevos con gran cuidado; glasear
todo el conjunto con glasa de carne. Ser-
vir aparte salsa Perigueux.

MANUEL SALAZAR.

Algeciras Octubre de 1906.

Huevos al Gratén 4 la Ribatense.

Este plato de huevos lo preparé por pri-
mera vez, siendo muy bien acogido, en la
fonda de San Antonio, en Ribas (Gerona).

Preparar unas tartaletas de pasta maes-
tra, 6 de medio hojaldre y en cuanto estén
hechas, se cubrird todo el interior de la
tartaleta, con un puré de higadillos de aves,
sazonado con gran gusto y aromatizindolo
con Jerez y ademds un picadillo de jamon
magro cocido. En cada tartaleta se dejara
sitio para poder colocar un huevo escalfa-
do, y 4 continuacion se cubrirdn con la si-
guiente salsa:

En una cacerolita puesta al fuego cop

ccms Moderna - La Gocina por Gas,,
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aceite, se frie primero un ajo, luego se re-
tira éste, y se frie una cebolleta bien pi-
cada. Cuando comience 4 tomar color
echar vino de Burdeos; rediizcase y mojar
la salsa con pasta de tomate, sal, pimienta,
estragon fresco picado, y luego que quede
bastante reducida se retirard, incorporan-
do, finalmente, un poco de mostaza fran-
cesa,

Como ya hemos indicado antes, con es-
ta salsa se cubrirdan los huevos; espolvo-
rearlos con bastante queso de Parma raya-
do y gratinense en el horno fuerte.

En el momento de servirlos se colocan
en una fuente formando corona; en el cen-
tro de la fuente se pondrd una guarnicion
de guisantes  la Inglesa.

Rociarlos ligeramente con jugo de car-
ne bien desengrasado.

Juan MARQUES.

Huevos ideales.
(INEDITO)

Se escalfan dos huevos por persona, se-

gun las reglas del arte culinario; después
se refrescan, y recortarles la clara un poco
d fin de que obtengan todos una bonita
forma redonda ¢ igual.

Se prepara una magnifica salsa 4 la be-
chamela, clara, con objeto de poderla ha-
cer reducir 4 la mitad; sazonése con sal,
nuez moscada y un poco de pimienta Pa-
prika; 4 continuaci6n remontar esta salsa
en el bafio de maria, con manteca de can
grejos, yemas de huevo, etc.

Luego que esté terminada, se pasara
por una estamefia y se pondra en el baifio
maria hasta el momento de emplearla.

Con un pan de molde redondo se modela
una canastilla, cuyo centro se vaciara lo
suficiente para que quepan en €l los hue
vos necesarios, con su guarnicion.

Esta canastilla se cortard en forma ca-
prichosa, y con ayuda de un cuchillo pe-
quefio se forman en su alrededor ondas y
picos muy iguales; luego se freird con

abundante manteca de cerdo, y cuando ten-
ga un bonito color dorado se retira, que-
dando terminado.

La guarnicion, son: morillas salteadas
con manteca de vaca, sal, algo de media
glasa; por separado tener también conve-
nientemente preparado una buena media
glasa y trufa picada.

Modo de montar este plato. En el centro
de una fuente redonda con servilleta, se
pondra la canastilla de pan, en el centro
de ella se colocan las morillas y encima
los huevos escalfados; rociarlos con la salsa
media glasa y echar por encima las trufas
en forma de lluvia.

En la fuente, por todos los bordes del
costron se adorna con ramas de perejil
fresco recién frito.

La salsa que hemos preparado primera-
mente que tendra un ligero color de rosa,
se sirve al mismo tiempo, puesta en una
salsera.

Este plato, ejecutado con exquisito gusto,
resulta por todos conceptos muy delicado,

HERMENEGILDO HERRAIZ.

e - .

?ollos a lo Alfonso Xl

(INEDITO)

Escoger el pollo 6 pollos tiernos & propo-
sito para saltearlos, cortense segin las re-
glas buenas del arte culinario, separando
nervios, etc., etc.

Saltéanse a fuego vivo con manteca de
vaca, y al colorearse se les adiciona una
buena copa de cofiac, enciéndase a fin de
que solo quede su aroma; a continuacion
se mojan con excelente fondo de ave; en
un mortero se machacard una chispa de
ajo, algo de nuez moscada y 100 gramos de
almendras dulces mondadas y tostadas, sal
y pimienta, desleir esta picada con un poco
de caldo, y unase 4 la salsa de los pollos;
pasados unos veinte minutos de coccion se
retiran.

Preparar una regular cantidad de arroz

Cocina Simpética “La GOCina pOl' GZ‘IS”
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4 la valenciana, sin necesidad de mezclas
de pescados, ni pollo, etc., etc.

Al mismo tiempo también se preparard
una guarnicion de fondos de alcachofas,
que al momento de servir, se rellenarin
con guisantes a la inglesa.

Cuando se vaya a servir se moldeard el
arroz en un molde de forma ovalada o re-
donda, procurando que el arroz forme un
hueco suficiente para colocar el pollo pe-
dazo por pedazo, poniendo las corres-
pondientes papillotas de papel rojo unas
y amarillas otras, en los huecos de las
piernas y pechugas de los pollos; en los
intervalos que quedan, se decora con di-
minutos detalles de pimientos morrones,
y en cada extremo de la fuente se coloca-
ran los fondos de alcachofas rellenos de
guisantes 4 la inglesa; salséense con su co-
rrespondiente salsa y la restante sirvase en
salsera.

Sirvanse siempre muy calientes.

Just Lopez Diaz,
Jefe de cocina en el hotel Anglo-Hispano

Algeciras.
Tournedos=Tournie.
(INEDITO)

Preparar la guarnicion siguiente: Se cor-
ta una juliana finisima de zanahoria, que se
pondra a fundir en una cacerola puesta so
bre fuego con manteca de vaca (0 sobre la
plancha), se mueve con una espatula de
madera, y pasados unos diez minutos, se le
incorporara una juliana cortada de igual
forma que la zanahoria, de acederas fres-
cas, algo de perifollo y estragon picado, y
pasados cinco minutos se echa una copa
de vino blanco, y reduzcase 4 una tercera
parte. Ya en este punto, se moja con salsa
media glasa y bien desengrasada; se deja-
rd cocer muy lentamente durante diez mi-
nutos, y entonces se le agrega un poco de
cayena y algo de manteca de vaca.

Los fournedos se cortarin, segin cos-
tumbre, de un centro de solomillo, en for-
ma alta y redonda, sazonados de sal y se
asaran a la parrilla ¢ salteados.

En el momento de montar el plato se
pondra cada fournedo encima de su co
rrespondiente costron de pan recién frito,
en fuente larga 6 redonda, y encima de ca-
da uno se coloca una escalopa de lenguaa
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la escarlata cortada en forma redonda igual

que los fournedos y salsearlos con la salsa
guarnicion que hemos hecho.

Y, por (ltimo, encima de la guarnicion
de cada fournedo se colocara una cabeza
de champignon grande convenientemente
sazonada.

IGNACIO DOMENECH.

e n_— -

Escuelas de Cocina.

Es hoy creencia general que todas las
mujeres necesitan saber guisar, pero esto
no es la abolicion del reinado de las coci-
neras; por el contrario, si se tiene presente
el proverbio «a tal amo tal criado», la com-
petencia y vigilancia de la duefia desperta-
rd la emulacion fecunda.

No es, pues, como cocineras, sino como
profesoras de cocina, la forma en que esta
via se abre a las mujeres cultas y bien
educadas.

En todo el extranjero la ensefianza culi-
naria oficial esta organizada 6 se organiza.

En Inglaterra, en los paises escandina-
vos, en Suiza y en Bélgica, fodas las alum-
nas de las escuelas del Estado deben se-
guir cursos de cocina mas 6 menos com-
pletos, segiin la importancia de los esta-
blecimientos y el nivel general de los estu-
dios. Esta ensefianza supone un Cuerpo
especial de profesores del arte culinario,
que son tan bien considerados y retribui-
dos como los de Dibujo ¢ Literatura.

En Inglaterra, y mas especialmente en
Londres, las escuelas culinarias son nume-
rosas; la Escuela Nacional de Cocina, situa-
da en Buckingham Palace Road, es el cen-
tro donde se forman las profesoras que
van 4 todas las ciudades, segin se necesi-
ta proveer escuelas. Sus emolumentos va-
rian segin la importancia del Centro que
dirigen; pero no bajan, para empezar, de
1.800 francos.

La ensefianza de la cocina comprende
también la fabricacion de confituras y con-

cocma Universal “L.a €Gocina por Gas..
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servas, las bebidas fermentadas mds sim-
ples, el modo de secar las frutas y un poco
de cocina especial para enfermos y nifios.

Los cursos de estudio necesarios para
obtener un diploma de profesor de cocina
en las escuelas primarias comprende la co-
cina para las clases de obreros, para la cla
se media y lo que puede llamarse la alfa
cocina burguesa, con la quimica elemental
y la pedagogia culinaria.

El curso dura diez meses, y las horas de
clase son de diez de la mafana 4 cuatro
de la tarde.

Para alcanzar el diploma de profesora en
economia doméstica se necesitan trece me-
ses, aprendiendo trabajos de aguja, de la-
vado, arreglo de muebles, plancha y mu-
chos minuciosos detalles.

La escuela de Upsola es la que provee
de profesoras de cocina 4 todas las escue-
las suecas. Su programa, menos extenso
que el de Londres, se adapta a las necesi-
dades del pueblo y a las exigencias del cli-
ma. Se aprende & hacer una multitud de
conservas para los largos inviernos, y se
nota que se presta mayor cuidado 4 la en-
sefianza de la higiene y de la quimica.

En Suiza, la ensefianza de la cocina es el
complemento de la educacion, y hace par-
te de los programas de todas las escuelas,
lo mismo que en Bélgica, donde las «Da-
mas de la Santa Familia» han montado en
su pensionado de Helmet, una escuela es-
pecial para discipulas aristocratas.

Ahora se trata de instalar una escuela en
el gra ducado de Luxemburgo, bajo la di-
reccion del profesor francés M. Colombie,
que ha tenido la idea de establecer las es-
cuelas de cocinas ambulantes para las al-
deas. En una gran carreta como la que usan
los saltimbanquis, instala sus hornillos y
cacerolas, y durante las vacaciones reco-
rre el campo con este bagaje. En las es-
cuelas publicas de los pueblos 4 que llega
da clases y conferencias, enseiia & hacer
el pan, 4 preparar platos sencillos y logra

mejorar la suerte de muchas familias.

En Paris se abri6 la primera escuela de
cocina en 1890, y hoy ya existen muchas,
mereciendo especial mencion la Escuela
Normal de Menaje, situada en la rue de
I"’Abbaye, niim. 3, debida 4 la iniciativa de
la baronesa de Diesbach, y los recursos
populares gratuitos, que se dan en las rues
de Boulangers y de Antin, a4 los cuales
acuden cocineras deseosas de perfeccio-
narse en su oficio, madres de familia que
quieren aprender & cuidar sus hijos y jo-
vencitas que desean hacer agradable su
casa al padre, el amado 6 el esposo, pues-
to que es sabido que los encantos del ho-
gar atraen al hombre y hacen dulce la vida
de familia.

En Espafia se empieza ahora por ini-
ciativa privada y oficial, 4 ocuparse de esta
clase de ensefianza, digna de llamar hacia
ella la atencion de las mujeres cultas, para
que no la desdefien y alcance el desarrollo
y excelentes frutos que da en los demis

paises.

COLOMBINE.
(Del Heraldo de Madrid.)

'EN EL IDEAL ROOM

Banquete periodistico.

Galantemente invitados por D. Augusto
Comas, reuniéronse el dia 11 del corriente,
en el nuevo y elegante resfaurant de la
calle de Alcald, algunos representantes de
la prensa madrilefia, entre los que figura-
ban los Sres. Moya, Rodrigo Soriano, Fran-
cos Rodriguez, Luca de Tena, Morote,
Saint-Aubin y Castell.

Inauguraban el Sal6n Imperio del piso
entresuelo, y los invitados se sentaron &
una mesa adornada, cual pudiera estarlo
la de la més elegante dama aristocratica;
de un centro de plata del mas puro estilo,
salian preciosas flores que se extendian en
guirnaldas sobre el adamascado mantel,
interrumpidas de trecho en trecho por gru-
pos de porcelana de Sévres. Los muros del
salon estin cubiertos casi hasta el techo
por obscuros tableros de caoba, sobre los
que se destacan magnificas aplicaciones de

eocina Elegante “La GOCina pOl' GGS,,
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bronce estilo Imperio, primorosamente cin-
celadas; el friso y el techo son blancos con
bajo relieves del mismo estilo. La luz que
ilumina espléndidamente el salon, se adi-
vina, pero no se ve, dando la ilusion de la
luz diurna.

La vajilla en que se sirvio la comida es
de plata elegantisima, y todos los detalles
reveladores de un delicado gusto de artista,

Para dar idea de este banquete verda-
deramente pantagruélico con que el sefior
Comas obsequié ala prensa, copiamos a
continuacion el extenso menu, cuyos platos
selectos, rociados con exquisitos vinos, me-
recieron entusiastas elogios de los comen-
sales, augurando un gran porvenir para el
elegante y nuevo restaurant.

DINER DU 11 NOVEMBRE

Zahousquis:

Filets de harengs Baltique.
Comcombres Russes.
Guibouis Moscovites.

Museau de Boeuf sauce Moutarde.
Kikis Scandinaves.
Sropits fumés.

Créme Bragation.
Cromesqui Périgueux.
Filets de sole Walewska.
Perdreau cocotte bonne femme.
Pourlade du Mans d la Néva.
Sorbet fine champague.
Afoyau de boeuf printanier.
Terrine de faisan d la gelée.
Flan de poire a la Bourdaloue.
Fromages.

Friandises.

Fruits.

(De El Imparcial).

I bnguele e i aielos

En Palencia se ha verificado una reunién
magna de individuos del partido liberal,
con objeto de asistir al banquete dispuesto
en obsequio de los representantes en Cor-
tes del partido.

La aglomeracion de piiblico, mucho ma-
yor que la que consentia el local elegido
para la fiesta, hizo necesario un sorteo de
los puestos disponibles para el banquete.

Asistieron al acto caracterizados libera-
les, el senador Sr. Rivera y el diputado
sefior conde de Garay.

En el banquete rein6 muchisima cordia-
lidad y gran entusiasmo, y fué' servido el
exquisito menu con gran gusto culinario
por el gran Hotel Samaria de D. Rafael
Alonso.

La confeccion del menu fué & cargo de
nuestro distinguido colaborador D. Serafin
Herndndez, y el cocinero del hotel D, Ma-
riano Calzada; he aqui el

MENU

Consommé imperial.
Solomillo d la Perigot.
Langostinos salsa tdrtara.
Espdrragos ¢ la Holandesa.
Capdn asado.

Jamdén en dulce montado.
Helado d la Vainilla.
Postres variados.

VINOS

Franco-espanola.
Champagne Viuda Clicquot.
Champagne grand Cordon d Espagne.
Café, licores y habanos.

Palencia 27 de Octubre de 1906.

Correspondencia.

Rogamos a nuestros suscriptores de provincias,
que en vez de efectuar los pagos en sellos de co-
rreos, nos envien libranzas de la prensa 6 sobres
monederos que se expenden en todos los es-
tancos.

*® ®

En el nimero préoximo de EL GOrRrRO BLANCO,
entre otros trabajos, insertaremos, un meng de
Almuerzo y comida explicado, de D. Hermenegil-
do Herraiz, Helado Vesubio, de Mr. Georges
Contris, un meni de la Carta del Restaurant For-
nos, Pechugas de pato d la Thebussem, (Plato
frio con grabado), Lubinas d la Donostiarra ,de
D. Loreto Capella, Sotomillo d la Bristel, Silla de
carnero d la Andrdnica, de Felipe Marti; Picho-
nes d la Bruniselda un articulo historico sobre
Parmentier, introductor de la patata en Europa,
por Juan Marqués, y otros trabajos muy intere-
santes, etc., etc.

Manual practico de Salchicheria por Jerdni-
mo Martdn é Ilzaguirre, Salchicheria espaiiola,
francesa, alemana ¢ inglesa.—Charcuterie.— Sal-
chicheria industrial y rudimentaria. Condimen-
tacion.—Maquinaria. —Productos auxiliares. Ja-
moneria. — Urasas y tocinos,—Salazon y ado-
bos. - Ahumado y preservacion.—Enemigos de la
salchicheria. —Triperia. preparacion y cortes del
cerdo. De venta en la libreria del sucesor de
Hijos de Cuesta, Carretas, 9.—Precio, 3 pesetas.

LA REDACCION.

@ocina Cientifica “La eocina por Gas”
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LA MESA MODERNA

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

(CONTINUACION)

presentan impresos, por reducida que sea la
tirada, alguno puede salvarse y confirmar
aquella verdad de

Que el que imprime neceda-

Dalas d censo perpe-

Creo que semejante evento puede y debe
evitarse 4 toda costa, y con tanto mas motivo
cuanto que basta aplicar para conseguirlo pe-
quefiisimas cantidades de trabajo y de dinero.
Los menus reales, si de mi voluntad dependie-
se, se estamparian en fojas de rica vitela de
veinte centimetros de alto por trece de ancho;
llevarian una orla sencilla y elegante; letra ro-
mana cldsica, combinada con la espaifiola de
Torio; tintas roja y negra, sin dorados, ni ras-
gos, ni garambainas. Permitame usted, aun
cuando esto sea meter la hoz en mies ajena,
el siguiente proyecto de menu para el futuro
cumpleaiios de S. M. el Rey Don Alfonso XII:

xn

LISTA DE LA COMIDA DE S. M.

PALACIO DE MADRID
28 NOVIEMBRE, 1876.

SOPAS
Puré de guisantes verdes.
Arroz d la italiana.
RELEVES

Salmén d la Chambord.
Piernas de corzo asadas.

OLLA PODRIDA

ENTRADAS

Perdigones con trufas.
Lenguados con hierbas finas.
Foie-gras en tortera.

PONCHE A LA ROMANA

LEGUMBRES

Espdrragos con salsa blanca.
ASADOS

Jamén en dulce.
Faisanes d la real.

INTERMEDIOS
Timbal de pifia d la americana.
Panes de almendra con naranja.

VINOS: Jerez, Sauterne, M.‘lder:l,.Ch:lmp:lgnc, y Milaga,

POSTRES. - HELADOS. —CAFE.

(Fuln:: de Tal, Jefe de cocina.)

Dos novedades advertird usted en el an-
terior e¢jemplo. Una es el nombre del jefe, es-
tampado al pie de la lista, para que pueda
saberse 4 quién agradecer O cargar la res-
ponsabilidad gastronémica del banquete. Si
yo tratase de escribir & usted una carta eru-
dita hablindole del origen de los catdlogos
que nos ocupan y de la lectura que de ellos
hacia en alta voz, 4 fines del siglo xvii, uno
de los pajes de servicio, pudiera hasta pre-
sentarle menus autografos firmados por Juan
de Mesones, Amador de la Aya, Francisco
Montifio y otros antiguos maestros, destina-
dos sin duda a ser leidos 6 presentados en
las mesas de los reyes. Usted sabe que en
épocas mds recientes, los célebres jefes de
cocina Riquette y Caréme eran llamados
recoger los plidcemes, elogios y norabuenas
que tributaban a su inteligencia y pericia los
mds expertos gastronomos de Francia é In-
glaterra. La conocida frugalidad espaifiola co-
mienza ya a fijarse en el mérito de una bue-
na comida. Por vez primera leo en un autori-
zado papel de Madrid (La Politica), que des-
cribe menudamente la comida dada en 26 de
Febrero de 1876 & Madama Ratazzi, los ren-
glones siguientes:

«Justo es decir que entre una y otra pre-
gunta y respuesta de la conversacion y entre
las observaciones y los juicios literarios, se

(Cantinuard.)

eccina Regularizable “La Cocina por Gasn
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MOISIES SANCIH A
GRAN SASTRERIA -
CALLE DE LA CRUZ ¢}

GRAN ESPECIALIDAD EN TRAJES DE CAZA

No vestirse sin visitar antes esta casa, tanto por el
- corte, como por la economia y buen gusto en los
geéneros.

an . 2

.'.........................‘.: [ ] B om0
E EL MEJUH FUSTRE E GRAN CUCHII,.LEFHA FINA

H H >
=“Mermela°a : JUAN CASTAGNON
E E Casa especial para cuchillos de Cocina v
- ¥ g &N Cnaen Madna,

[ ] . —_— NO EQUIVOEARSE

H l rev'jano” E j 8 CALLE DE ESPARTFROS, 8
$5000cecrccccsssssncescecesess o & - M
@— 7 ——E———E —

LEGUMBHES FRESGAS Y FRUTAS ‘-

VALENTIN FERNRNDEZ Y COMPANIA
% o SE SIRVE A DD VIZILID .

g, a2
;\g@ O de tahe Es Ia iinica caza en Madrid que esta mejor surtida en toda clase de legumbres fimas =)
i del Pais y extranjero, siendo también la primera que pone i la venta los primores en legumbres nuevas de cada 7
epoca del afo.— Envios & provincins. Gran Fruteria del mismo dueiio: callede San Alberto, 3 “i'
Plaza del Garmen, nim, 1. Gajunes en la misma Plaza, nims, 9, 11. 34 y3h
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Unico fabricante en Espana.

L }} Cajas de sufiés,

Papillotas y Cajitas rizadas
P rmms para dulces.

lllt‘uIth [)‘ jogé Cardin
Calle de las Fuentes, niimero 1, 3." MADRID
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e/ ‘J 4" B 6 rimer fostadero (e c-ul‘ti.
U AROM: CONCENTRAD

62 ?ll(ur‘k'\le en Espafia
En Madrid: Montera, %1 dupl. Espoz y Mina, Il
Serrano, 21. Plaza del @armen, Bazar. Toledo, 72, y Carretas, 1.
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