Segundo ano. Num 5, Precio 50 céntimos. Enero de 1907.

- CarlegVALQVETL — o
1ok . [ —

Revista Espanola del Arte de la Gastronomia en general, Cocina elegante
y econdomica,

Director: IGNACIO DPOMENECH

Biblioteca Nacional de Espafa



P e e
@ C." MADRILENA DE ALUMBRADO
Y CALEFACCION POR GAS

ALMACEN EXPOSICION, - PELIGROS, 7. TELEFONO 474
ILE COCINAG POR &FAS

1" Sucursal: 3.* Sucursal

M de Toca, 9.
Teléfono 810,

Carranza, 12.
Tel. 2.428.

2." Sucursal: 4 Sucursal:

Serrano, 52. — 4 R.DeToledo, 8
Tel. 2.283. J < Teléfono456.

Estd demostrado hasta la evidencia
que la COCINA POR GAS es la mas RAPIDA, LIMPIA,
HIGIENICA y ECONOMICA |

Instalaciones Ordinarias en Alquiler.
Instalaciones Econdmicas en Alquiler para COCINAS & GAS

Exposicion v Uenfa de toda clase de Hparatos para GAS. Avisos, Reierencias.
Proyectos, Presupuestos, eic., etc.—Calle de Peligros, nim. 7, teléiono 474.
Exposicién completa de los modelos mds perieccionados del mundo en Cocinas
d GAS, v curso especial para la enseiianza del manejo de las mismas,

Calle de Serrano, niim. 52.

!

Ensmn ES GONVENGERSE = ENSAYAR ES ADMW“
v > ;

Biblioteca Nacional de Espafa




ANO IL Madrid 1. de Enero de 1907. NUM. 5

FEL GORRO BLANCO

- -——
DIREETOR Redaccitn y administraciom

IGNACI® DOMENECH e Calle de Mendizabal, 4, 1.°—~MADRID

ol ot ol i A ik i ok 1k

b o sk i o i on b ik ok A A i b e kA o bbb i Ak ok A ik
CONDICIONES DE PUBLICACION PRECIOS DE SUSCRIPCION
Se publica ¢l dia 1.° de cada mes. En Madrid y provincias, un aflo............... 6 _pesetas:
Empi: las suscripei el dia 1.° de cualquier mes. Idem id., seis meses.............. ce.. 350 »
No se devuelven los originales En el Extranjero, un afio........ cee 9 »
Las suscripciones seran pagadas por adelantado. Idem id.,scismeses..........cooecvvvnnnee. = 450 »
Se publicardn todas las recetas curiosas de arte culinario Numero suelto, 50 céntimos.
que nos manden. Idem atrasado, 75 céntimos.

T T T T T T Y T Y o T T T T T T T N T T I T Y YT T P T T I T YT T TP ey ey

SUMARIO

CRONICA: El introductor de la patata en Francia. —ALMUERZO Y COMIDA EXPLICADO: Almuerzo, Huevos 4 la Polonesa, —
Tournedos i la Judic,—Filetes de lenguado d la ‘Murat.—Chuletas de ternera 4 la Parrilla.—Patatas Mascota. - Tartale-
tas i la Mexicana, —Comida, Consommé Reina Victoria.—Medallones Je salmon 4 la Imperial.—Pato de Rouen 4 la Mo-
dernista. —Roast-beef as i la Inglesa. —Ensalada valenciana.—Calabacines 4 la Bohéme, —Bomba Emperatriz.—Ve-
necianas. — Meni: Gran almuerzo, servido en el gran Restaurant Tournié, Madrid. —Pechugas de pato 4 1a Thebussem.—
FORMULAS ¥ RECETAS: Berenjenas i la Morera, —Cromesquis de patatas 4 la Celestina.—]udias verdes 4 1a Banquera,
Tartaletas de guisantes 4 la Portuguesa,—Supremas de ave Agnés Sorel.—Mantecas compuestas para platos de parrilla
O para complemento de salsas.—Pichones # {.’l Bruniselda.—Menii de la Carta del Restaurant de Fornos del dia 11 de
Diciembre de 1906, —Solomillo 4 la Bristol, —Silla de carnero 4 la Andronica. -PLATOS DE COCINA ECONOMICA: Setas
tostadas 4 la Bordelesa,  Flan ruso.—Corazon de ternera en brochetas,—Tortilla de patatas 4 la Mejicana.—Bocadillos
de Avellana.— Patatas 4 la Gascuia. -Croquetas de arroz y bacalao —Beefs-teaks 4 la Zamorana,—Salchicheria y Char-
cuterie.—El Rey en Lachar. -Banquete monstruo. —Correspondencia. —LA MESA MODERNA: Cartas sobre el comedor yla
cocina, cambiadas entre ¢l doclor Thebussen y Un cocinero de S, M. (continuacién).
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EL INTRODUCTOR DE LA PATATA EN FRANCIA

Muchos son los cocineros que ignoran la historia de Parmentier, intro-
ductor de la patata en Francia, cuyo nombre se usa en muchas ocasiones
por figurar en los menus.

La patata fué importada de la Virginia en la América Septentrional,
donde era el alimento predilecto de los salvajes.

En 1586 sir Walter la importé a Europa, y fueron plantadas en nume-
rosas regiones, pero, segiin se dice, antes de esta época, era ya conocida en
Espafia y Portugal.

Con motivo de las guerras de Flandes entre Francia é Inglaterra, los
franceses conocieron este tubérculo y lo cultivaron en su pais, promovién-
dose entre el pueblo gran descontento contra él, pero consiguid imponerse
gracias 4 la propaganda entusiasta de Parmentier y de alguno de sus defen-
sores, que conciliaron los antagonismos, y la patata pudo ser plantada en
Francia.
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66 EL GORRO BLANCO

No es el motivo de nuestro articulo hacer resaltar los innumerables pro-
ductos que se derivan de este tubérculo.

Es el alimento cotidiano del obrero, es un gran auxiliar en la cocina, y
finalmente, de la patata se saca la fécula, de sus flores se hace tintura y
alcohol, y hasta en los paises del Norte de Francia las hojas secas se mezclan
con tabaco.

Antonio Agustin Parmentier, naci6 en 1737 en Montdidier. Sus medios
de fortuna no le permitieron continuar los estudios comenzados, y en 1755
vidse obligado 4 entrar en una oficina de farmacia en Paris. Dos afios mas
tarde tuvo que acudir al servicio de las armas en Hannover, y gracias 4 sus
conocimientos en la farmacopea pudo entrar como farmacéutico militar.
Regreso a Paris después del tratado de 1763, y en 1766 obtuvo en concur-
so la plaza de jefe de farmacia del Hotel de los Invalidos. Por dicho tiempo,
libre ya del trabajo que le agobiaban en afios anteriores, pudo empezar de
lleno el estudio de la patata. Varios afios después, en 1771, publico su pri-
mer trabajo sobre la patata, optando al premio de la Academia de Besan-
gon, que en vista de la miseria del pueblo por falta de pan, hizo un con-
curso con el siguiente tema: «Indicacion de substancias alimenticias para
remediar las calamidades de la miseria». Parmentier, como ya hemos dicho,
acudio con su memoria llena de datos y de razonamientos, exponiendo las
cualidades nutritivas de la patata, cuyo trabajo merecio la aprobacion entu-
siasta de la Academia que lo declar6 de utilidad.

Pero las campaiias en contra, de la opinion, anularon casi la aprobacion
de la Academia; mas Parmentier no por eso cejo en su empresa al ver frus-
tradas sus esperanzas, sino que continuod su estudio y propaganda con mas
fe. El hambre que se hacia sentir en aquellos tiempos por la conducta de la
sociedad monopolizadora titulada «Pacto de hambre», hizo que la opinion
entera fijase su vista en Parmentier y estudiase sus memorias, consiguiendo
que el mismo rey se fijase en ellas y le llamase a su presencia. Luis xvi le
recibio con una deferencia particular, premiandole por sus fecundos traba-
jos y proporcionandole tierra en los llanos de Sablons para que se dedicara
de lleno & sus estudios y experiencias. En medio de un numeroso publico
que alababa y admiraba su proceder, Parmentier sembré sus semillas, y el
dia 24 de Agosto ya pudieron ver algunos incrédulos las flores que cubrian
a la planta, consiguiendo asi convencer 4 sus mismos detractores.

De aqui nace la popularidad de Parmentier, llegando & su apogeo en
toda Francia. El triunfo de la patata que tanto habia costado & Parmentier
fué un hecho, todas las provincias se dedicaron a su siembra, y el Gobier-
no mismo concedio su proteccion a los agricultores que 4 ella se dedicaban.
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El Gobierno, ademas, para premiar los relevantes méritos de Parmentier, le
nombro inspector general de aprovisionamiento del ejército y de la armada.

En Bretaia llegd a tanto el entusiasmo de la multitud, que como prueba
de agradecimiento acufiaron una medalla conmemorativa en su honor.

Parmentier muri6 en Paris en 17 de Diciembre de 1813 4 la edad de
setenta y seis afos, siendo enterrado en Pére Lachaise, y rodeando su
tumba con un pequefio jardin, adornada con plantas de patata. La gratitud
publica elevo su primera estatua & Parmentier el 18 de Julio de 1848, y su
nombre fué puesto en un bulevard «Avenue de Parmentier». Cuarenta afios
mas tarde, en 1888, se elevaban otras dos estatuas & su memoria, una de
ellas en Montdidier, lugar de su nacimiento, y la otra en Sablons, hoy lla-
mado Neuilly-sur-Seine, donde comenzo sus experiencias.

Juan MARQUES.
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Huevos d la Polonesa.
Tournedos d la Judic.
Filetes de lenguado d la Murat.
Chuletas de ternera d la parrilla.
Patatas Mascota.
Tartaletas d la Mexicana.
POSTRES

Comida.
Consommé Reina Victoria.

Medallones de salmdn d la Imperial.

Pato de Rouen d la Modernista.
Roast-beef asado d la Inglesa.
Ensalada valenciana.
Calabacines d la Boheme.
Bomba Emperafriz.
Venecianas.
Postres.

Vinos.
Champagne.

HERMENEGILDO HERRAIZ.

Huevos 4 la Polonesa.

Se escalfan dos huevos por persona,
segin las reglas del arte culinario, des-
pués se refrescan, recortindoles Iuegu un
poco de clara, & fin de que asi obtengan
una bonita forma.

Miércase un salpicon, compuesto de ter-
nera y pollo, el cual se se sazona con una
buena demi-glacé (en muy poca cantidad).

Se ponen & cocer en una cacerola pe-
quefia unas patatas con agua ligeramente
salada, después de cocidas se escurren en
una pasadera y ponerlas durante un minuto
4 secar en el horno, luego se pasan por un
tamiz, encima de un pafio blanco; una vez
pasado se pone en una cacerola, se sazona
con sal (si es que no tuviera bastanle) pi-
mienta, un poquito de nuez moscada, man-
teca de vaca, y yemas de huevo, muévase
bien y queda terminada esta patata du-
quesa.
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Modo de montar el plafo.—El puré de
patata se pondrd en una manga de paste-
leria con boquilla rizada; y con dicha pre-
paracion festonear caprichosamente los
bordes de una fuente de metal blanco, pin-
tandose luego con yema de huevo.

Pongase al horno hasta que obtenga un
hermoso color dorado; entonces se pondra
e salpicon de pollo y ternera, de que he-
mos hecho mencion a lo primero, en el cen-
tro de la fuente, encima se colocan los hue-
vos escalfados; meterlos un momento en el
horno, y sirvanse ruciados con la salsa
demi-glacé.

La salsa sobrante se sirve en salsera.

Tournedos 4 la Judic.

Se coge un centro de solomillo, que des-
pués de limpio se ata con bramante, mi-
diendo las distancias para poder cortar
después los tournedos, que no sean dema-
siado altos, ni tampoco muy bajos; ya cor-
tados, se les echa sal y se saltean en el
momento con manteca de vaca.

Cortar unos costrones con pan de mo-
Ide, de la forma del tournedo (uno por
tournedo), que se frien en abundante man
teca de cerdo a bonito color dorado.

La guarnicion son unos cogollos de le-
chugas breseadas. Preparar una buena sal-
sa madera, aromatizada con esencia de
trufa, y un salpicon muy fino de trufas
como guarnicion,

En una fuente redonda se colocan los
tournedos, cada uno sobre un costron, y se
salsean con la salsa que tenemos prepara-
da. Las lechugas se pueden servir aparte,
se ponen alrededor de los tournedos. La
salsa restante se sirve puesta en salsera.

Filetes de lenguado 4 la Murat.

Marcar una bechamel que no esté muy
espesa, y se deja reducir 4 la mitad; se
pasa por una estameiia y se le adicionan
unas yemas, un trozo de manteca de vaca
y un salpicon de jamoén, y champignon,
y ponerja al bafio maria.

Los lenguados, una vez limpios, se sacan
los filetes y se cortan en tiras delgadas,
sazonanarlos con leche, sal y finas hierbas,
se pasan por harina y freirlos en abundan-
te manteca de cerdo.

Modo de montar el plato.—En una fuen-
te redonda, péngase en el centro la salsa

con el salpicin que tenemos en el bafio ma
ria, encima los filetes de lenguado en for-
ma alta, y por todo el alrededor de la fuen-
te, perejil recién frito en ramilletes.

Chuletas de ternera 4 la parrilla.

Cortar las chuletas de ternera, segiin
costumbre, aplastarlas un poco, y sazo-
narlas con sal, y asarlas a la parrilla con
toda perfeccion. Pongase en una fuente re-
donda en forima de corona, adornense con
papillotas de papel, y rociarlas con un
poco de excelente jugo.

Servir al mismo tiempo las patatas 4 la
Mascota.

Patatas Mascota.

Una vez peladas y limpias, se moldean
con una cucharilla redonda del tamafio de
una avellana; cuando hayan suficientes se
ponen a cocer, después se colocan en una
sartén, con un poco de manteca de vaca,
sazonandolas con sal y un poco de pi-
mienta, se saltean 4 fuego vivo, y luego se
meten en el horno. Cuando estén cocidas
y hayan obtenido un bonito color dorado,
se sacan, se escurren bien en una pasadera
y se les adiciona un poco de manteca de
vaca y perejil picado. Se sirven en fuente
con servilleta.

Tartaletas 4 la Mexicana.
(INEDITO)

Con pasta medio hojaldre se forran unas
tartaletas y hasta la mitad se pone jalea de
guayaba; se cierran las tartaletas con cin-
tas de la misma pasta, muy delgadas, que
se cruzan. Se cuecen en el horno y poco an-
tes de retirarlas se espolvorean con azicar
glas. Sirvanse en fuente con servilleta.

COMIDA

Consommé Reina Victoria.
(INEDITO)

Se hace la siguiente composicion: mitad
foie-grds y mitad manteca de vaca, se pasa
por un cedazo muy fino.

Cortar unas lonjas de jamodn y se saltea
un poco.
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Con este jamén, la composicion an-
terior que hemos hecho, y pan de molde,
se hacen unos emparedados, segiin las re-
glas; los cuales se mojan con huevo batido,
y freirlos en abundante manteca de cerdo,
y retirarlos a bonito color dorado.

Envolverlos en un pafo y prensarlos un
poco, cortindolos luego en dados pe-
quenos.

Un buen consommé aromatizado de vino
Jerez, procurando que esté muy bien clari-
ficado; cuando haya cocido lo suficiente se
pasa por una servilleta. Poner la guarni-
cion en el fondo de una sopera, se vierte
el consommé que estard muy caliente, y se
sirve.

Medallones de salmén a la Imperial,
(INEDITO)

Son los medallones unas pequefias es-
calopas, cortadas de la parte cerrada del
salmon, de 5 centimetros de circunferencia
por 1 centimetro de espesor.

Se unta una placa con manteca de vaca,
se colocan los medallones y espolvorearlos
con sal, mojar un papel de barba con
manteca de vaca, tapar con ¢l los medallo-
nes, rociarlos con vino blanco y se hacen
cocer en el horno.

Marcar un velouté, al que se le adicio-
na el jugo de los medallones y se sazona
con sal, pimienta y un punto de cayena, se
deja reducir a la mitad y se le afade un
par de hojas de cola, unas yemas de huevo
y algo de manteca de vaca y se pasa por una
estamefa. Con esta salsa se napan los me-
dallones de salmoOn y se dejan enfriar; una
vez frios se decoran con trufas a gusto del
que lo ejecute y se abrillantan con aspik.

Se hace un zocalo de aspik y legumbres
verdes a gusto del artista.

Modo de montar el plato.—En el centro
de una fuente redonda se pondra el zocalo
de legumbres, que sera redondo, en el cen-
tro del zocalo, un costron de pan de molde
redondo también que sobresalga sobre el
zocalo @ laaltura que tengan los medallo-
nes; encima de este primer costron, otro
mds pequefio y de la misma altura; en el
centro de estos costrones se clavard un
atalette con un langostino y una trufa
entera.

Los medallones se irdn colocando enci-

ma del zocalo y por losbordes del costron
después encima del primero y' segundo
costron.

En el fondo de la fuente se pondréa aspik
picado, y alrededor de ella triangulos de
lo mismo; en los huecos que hace en el pri-
mer costron y en el segundo se pondré as-
pik picado, y por titimo, en el fondo de la
fuente y sobre el aspik, se pondrd por los
bordes de la fuente una corona de langos-
tinos que no sean muy grandes.

Pato de Rouen 4 la Modernista.

(INEDITO)

Se pone en una bresera un fondo com-
puesto de la siguiente manera: un poco de
manteca, unas cortezas de tocino, cebolla,
puerros, zanahorias, nabos, un poco d_e
apio, un bouquet y unos granos de pi-
mienta.

El pato, una vez limpio y bridado, se le
pone sal y se coloca en el fondo que he-
mos marcado; se mete en el horno & bre-
sear, se moja con vino Maderay se deja re-
ducir 4 la mitad, después se le afiade un
buen caldo en poca cantidad, y se deja que
vaya bresedndose poco a poco, de cuan-
do en cuando se va regando el pato con el
fondo 4 fin de que no se seque, cuando esté
se retira del horno.

La guarnicion se compone de unos fon-
dos de alcachofas, que después de que es-
tén cocidos, se estofan un poco con man-
teca de vaca. estando bien tapados con un
papel de barba untado de manteca de vaca.

Se moldean zanahorias frescas en forma
de guisantes, que una vez estén cocidas, se
sazonan con excelente salsa crema. Prepa-
rar de igual modo la misma cantidad de
guisantes frescos.

Se pasa el fondo del pato en una cacero-
la y se le aiiade otro tanto de salsa espa-
fiola, y se deja reducir & la mitad, después
que esté bien desengrasado, se pasa por
una estameiia y se pone en el bafio maria
hasta el momento de servir.

Modo de montar el plato.—En una fuente
larga se pone el pato entero sobre un cos-
tron de pan recién frito y 4 los lados se
ponen los fondos de alcachofas rellenos
unos de guisantes y otros de zanahorias,
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se echa un poquito de salsa en el fondo de
la fuente, y la restante se sirve aparte en
salsera.

Roast-beef asado 4 la Inglesa.

Se coge un trozo de lomo de vaca y des-
pués de limpio se ata segfin las reglas co-
nocidas; se polvorea con sal, se rocia de
manteca de cerdo, se mete en horno y se
asa a la inglesa.

Después de asado se corta la mitad y
pongase en una fuente larga; se adorna
con berros y se rocia con su propio jugo.

Aparte, y en una legumbrera, se sirven
unas patatas 4 la inglesa.

Ensalada valenciana.

(INEDITA)

Esta ensalada se compone de tomate,
apio, lechuga, pepino, remolacha, paranja
y melon.

Se hace una salsa compuesta de mosta-
za inglesa, vinagre y aceite, del modo si-
guiente: En un tazon se pone la mostaza,
la sal y un poquito de vinagre, se trabaja
con un batidor y se va echando el aceite
poco & poco sin dejar de trabajarlo comosi
se montara una mayonesa, haciendo la
necesaria.

El tomate se monda, se corta en rodajas,
se quifan las pepitas y se sazona con la
salsa indicada.

El apio, después de limpio, se riza con
un cuchillito y se pone en agua fresca por
espacio de dos horas lo menos, después se
escurre y se sazona con la misma salsa.

De la lechuga no se emplea mas que las
hojas amarillas, se les quita el tronco y se
sazona lo mismo.

El pepino se corta después de mondado
en rodajas muy finas, también se tiene en
agua fresca un buen rato, y se sazona igual.

La remolacha se asa, se corta en roda-
jas muy finas, sazondndolo lo mismo.

La naranja se monda y se cortaen cuatro
pedazos, después se corta en filetes, sazo-
nandolo de igual manera.

El melon, que tendré que estar un poco
crudo, se corta en rajas, mondarlo y cortar-
lo en filete, y se sazona lo mismo.

En una ensaladera de cristal se colocara
todo este conjunto en bouquets, y, por il-

timo, se echa perifollo picado en forma de
luvia.

Calabacines 4 la Bohéme.
(INEDITO)

Escoger unos calabacines, se mondan y
se cortan cada uno en tres, se vacian con
una cucharilla y cocerlos con agua ligera-
mente salada, después de cocidos se refres-
can y se ponen en un plato de saltear unta-
do de manteca de vaca.

Marcar una bechamel bien reducida 4 la
mitad, sazonada con sal, pimienta y nuez
moscada, se pasard por una estamena y se
le anade un salpicon de jamon. Rellenar
los calabacines, en ¢l centro de cada uno
se pone una cabeza de champignon, se me-
ten un poco en el horno.

Sirvanse en legumbrera, poniendo en el
fondo un poco de salsa demi-glacé.

Bomba Emperatriz.
(INEDITO)

Se hacen tres helados que, son los si-
guientes: pistachos, fresa y vainilla, los
que se hielan en tres garrafas a la vez, se-
giin las reglas conocidas.

Una vez helados se coge un molde lla-
mado bomba y se pone una capa de un
centimetro de espesor de helado de pista-
chos, otra de vainilla, otra fresa, 4 conti-
nuacion otra de vainilla, otra de pistachos,
otra de fresa y asi sucesivamente hasta lle-
nar el molde, el que se tapa herméticamente
y se entierra entre nieve y sal gorda.

Se sirve sobre un zdocalo de hielo artifi-
cial, modelandolo antes con hierros can-
dentes, puesto en fuente redonda con ser-
villeta y todo alrededor de la bomba aziicar
hilada.

Venecianas.

Se pone sobre el marmol 300 gramos de
harina, se hace un circulo, y en el centro
se pone 200 gramos dc manteca de cerdo,
100 gramos de aziicar y un huevo, se mez-
clan todos estos ingredientes y se hace una
pasta, se trabaja un pocoy se estira conel
rodillo; cuando esté la pasta bastante delga-
da, se corta, con el cortapasta, redondo y
liso, luego se corta en cuatro, y con las
pinzas se hacen unos puntos en la parte su-
perior en forma abanico, & continuacion se
cuecen en el horno, y queda terminado.

HERMENEGILDO HERRAIZ.
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\ Gran almuerzo. -
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Entremeses d la Gaditana.
& Caldo de gallina d la Madrileria.
% ' Huevos d la Numantina. m @
' ' Arroz d la Mallorquina. 3‘}”{5‘
Pescados fritos d la Andaluza. :
Caldereta d la Extremenia. ("/
) Fiambres d la Castellana. 7

] 7 Ensalada d la Italiana. m " ﬁ
m : Helado d la Espaiiola. \ :

Pastel a la Politica.

N7 . T
\Q\. i Postres variados. \ | T
| G 2N
Servido en el gran Restaurant Tonrnid.—MRDRID. 7
21 Noviembre 1906, o~
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12 EL GORRO BLANCO

Pechugas e pato & la Theliijssem.

(INEDITO)

Plato frio. * con la moussé de que hemos hecho men-
Se escogen las pechugas de dos patos cion en el segundo parrafo de esta receta;
muy tiernos, se deshuesan y se les separa  cerrar luego los moldes y ponerlos a cocer
la piel; del magro de estas pe a gran vapor durante una hora.
chugas se cortan doce filetes, Pasado este tiempo, retirense y dé
que, una vez estén muy bien jense enfriar por completo, sin abrir-
aplastados y obtengan igual los.
tamafio, se sazonaran con sal y Con una magnifica salsa suprema,
pimienta blanca en polvo, ro- gelatina blanca de ave y nata se for-
ciandolas con Jerez. ma una salsa chaud-froid blanca,
Preparar una moussé (tenien- como es natural. Se desprenden ‘las
do presente en su ejecucion que pechugas de pato de los moldes en
es para cocerla con las pechu- forma de huevos, y se napan uno a
gas de pato) con iguales]canti- uno con la chaud-froid, y al quedar
dades de jamon, foie-gras y pa- este bafio cuaja-
nada, sazonandola como de do se bafaran
costumbre. por segunda vez,
Por tltimo, se to colocdandolos uno
man moldes enteros a uno, con gran
en forma de huevos, cuidado, encima
que se puedan abrir de una rejilla, &
y cerrar; estos mol- fin de que no se
des se untan conve- muevan nada y
nientemente con pueda decorarse
manteca, tapizando cada huevo con
detalles pintores-

todo el molde con un filete de la pechuga cos de trufas unos, de pistachos otros, y
de pato. con clara de huevo. A continuacién se
Rellénense estos moldes por completo abrillantardn con gelatina en liquido un

cene Senciia “L.a Cocina por Gas,,
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poco fria; al quedar cuajado, se repite la
operacion ambas veces, de igual forma,
hasta que queden bien transparentes.

En una fuente redonda se formara un
zOcalo, conforme indica el grabado, con
pan de molde, que luego se cubrira con
una ligera capa de manteca de vaca, fina,
formando la flor con manteca de vaca co-
loreada; encima de este z6calo se colocara
un gran nido de patatas paja, en cuyo ex-
terior se le formaran los hilos entrelazados,
con puré del foie-gras mas econdmico;
puesto en el cornet, finisimo; encima de
este puré, que habra dado la idea de un
nido, se decorard con manteca de pista-
chos color verde, formando cordones fini-
simos en tridangulo 11 otro capricho del
ejecutante.

En el interior se colocarin las pechugas

EL GORRO BLANCO 73

de pato en forma de huevo, yue hemos
preparado primeramente, poniéndolos en
forma igual 4 la que queda indicada en el
grabado que ilustra esta receta, un her-
moso atalette guarnecido de una gran cres
ta glaseada, y una trufa del mayor tamaiio
posible, que esté igualmente glaseada y
abrillantada con aspik, como la cresta. Los
huecos pequefios que formen entre pechu-
ga y pechuga de pato se llenaran con gran
cuidado con aspik picado, puesto en un
cornet de papel de barba 6 en manga con
boquilla pequefia.

Los bordes de la fuente se guarnecen
con tridngulos de aspik, adornando cada
pedazo con una hoja de estragén fresco,
abrillantandolos también con un poco de
aspik casi frio, en liquido.

IGNACIO DOMENECH.

& LIQUEUR | BENEDICTINE !Exquisenigestiveg

FORMULAS Y RECETAS

Berenjenas 4 la Morera.

Se mondan las berenjenas, cortidndolas
después en rodajas de un centimetro de
espesor y espolvoréanse de sal. Entonces
pongase una sartén sobre fuego vivo, con
aceite fino, y friase primero una cantidad
regular de tocino fresco, cortado en pe-
quenas escolopas; antes de que empiece a
tomar color se echan las berenjenas y sal-
téese bien todo este conjunto hasta que
quede perfectamente hecho.

En sartén aparte, y 4 un mismo tiempo
que las berenjenas, se frien patatas 4 lo
POBRE, la mitad menos en proporcion con
las berenjenas,

Al quedar las patatas y las berenjenas
hechas se retiran; unir ambas cosas y dé-
jese enfriar un poco.

Preparar una real con jugo de tomate,

sazonado con perifollo picado, nuez mos
cada, pimienta blanca en polvo y la sal co
rrespondiente.

Untar el interior de un molde charlota (6
moldecitos de flanes) con manteca, colocar
la combinacion de las berenjenas en el in-
terior, rociarlo hasta que quede bien cu-
bierto con la real de tomate, y pongase &
cocer en el bafio maria hasta que quede
todo el conjunto bien cuajado.

Cuando se sirva se desmoldan, ponién-
dolas en una legumbrera, ¢ fuente, y sal-
seanse con un poco de jugo natural.

Cromesquis de patatas 4 la Celestina.

Hégase puré de patata, sazonado con le-
che, manteca de vaca, paprika (pimienta
hingara), yemas de huevo, nuez moscada
y déjese enfriar.

Cocina (;C_ _‘_‘l;é_—e()Cina por GaS”
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Aparte se saltean menudillos de aves
al Jerez, cortados en igual forma que los
riflones salteados.

Se extenderd pan rallado encima de una
mesa, se pasardn obleas por huevo batido,
extendiéndolas a lo largo sobre el pan ra-
llado, se extendera una capa de puré de pa
tata puesto en la manga encima de cada
oblea, colocando encima los menudillos
de ave; se rollaran con gran cuidado, como
si fuera un cigarro, procurando que queden
bien empanadas.

Momentos antes de servirse se freirdn
con abundante manteca de cerdo, bien ca-
liente, retirindose estos cromesquis cuan-
do estén con un hermoso color dorado.

Sirvanse en fuente con servilleta y ador-
nese con perejil frito.

Judias verdes 4 la Banquera.

En un plato de saltear, con manteca de
vaca, se rehoga chalota picada en bastante
cantidad, jamén magro cortado & cuadri-
tos; en seguida afiadir las judias verdes co-
cidas 4 la inglesa, saltéase bien y rocianse
con un poco de jugo atomatado, sal y pi-
mienta.

Ponerlos en una legumbrera, espolvo-
rearlos por encima con queso rallado y
gratinense en el horno.

Al retirarse del horno se guarnecen con
salchichas 4 la parrilla y costrones de pan
frito.

Tartaletas de guisantes 4 la Portu-
guesa.

En un plato de saltear se saltea cebolleta
con manteca de vaca, luego bastante to-
mate picado, convenientemente mondado
de antemano, una juliana de jamon cocido,
sal y pimienta y los guisantes cocidos 4 la
inglesa.

Cayg,
LICT
tis o; tatélogo llustrado.

Con estos guisantes se llenan tartaletas
compuestas de media pasta de hojaldre;
encima de las tartaletas se cubrird con una
capa de salsa 4 la Mornay, luego queso de
Parma rallado por encima y gratinense un
poco en el horno.

Sirvanse en fuente 6 legumbrera con ser-
villeta plegada artisticamente.

FELIPE MARTI.

Supremas de ave Agnés-Sorel.
(RECETA PEDIDA POR UN SUSCRIPTOR)

Moldes de tartaletas ovalados, guarneci-
dos con una mousse de ave 0 farsa museli-
na; se cortan champignons frescos en es-
calopas finisimas y saltearlas con manteca
fina; estos champignons se repartiran, po-
niendo una parte encima de cada tartaleta
en el centro.

Escalfarlos al bafio maria, luego se des-
moldan, poniéndolos en una fuente en
forma de corona; encima de cada unase co-
locara la suprema de ave (filete pequeiio sin
nervios, aplastindolo un poco, y escalfar-
las en consommeé).

Cada suprema se naparda con una ex-
celente salsa Alemanda, y adornarlas por
igual con una anilla de lengua 4 la es
carlata (calentada en consommé) y en me-
dio una rodaja de trufa.

Por el alrededor de las supremas se pon-
dra un cordon de glasa de carne rubia.

Mantecas compuestas para platos de
parrilla, 6 para complemento de
salsas.

Manteca de estragon.

Treinta gramos de estragdn fresco, coci-
do un poco, luego se refresca y se prensa;
se machaca en un mortero con 50 gramos
de manteca fina, pasarla por una esta-
meia.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

ANDRE, SUCCESSEUR

Cuchilleria.
76, Rue St. Sauveur, PARIS

Pueden también hacerse pedidos al rapréuntanle de la casa en Madrid, sucesor de
PEREIRA, San Vicente Alta, 10,[Caldereria.—MADRID.

cocina Elegante ‘L@ Cocina por GaS,,
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Manteca de pistachos.

Se mondan 30 gramos de pistachos, lue
go se machacan con unas gofas de agua y
50 gramos de manteca fina; pasarla por
una estamefia.

A. ESCOFFIER.

— - s

Pichones & la Bruniselda.

(INEDITO)

Preparar los pichones 4 la Crapodina,
segiin la formula conocida, es decir, asan-
dolos & la parrilla & su debido tiempo.

Escoger hermosos tomates de forma re-
gular ¢ igual y se les corta un trozo de
plano, vaciarlos y espolvorearlos de sal,
algo de pimienta; rociarlos con aceite fino
y meterlos en el horno durante siete mi-
nutos.

Hacer un soufflé de tomate del modo si-
guiente: Pasar tomates en crudo por un ta-
miz de lienzo; luego reducir este tomate 4
fuego vivo y sele incorpora una regular
cantidad de bechamela, nuez moscada,
finas hierbas; luego yemas de huevo, man-
teca de vaca, y se mueve esta pasta con
una espatula de madera. Pasados dos mi-
nutos de coccidn muy suave, se retira, y
unir tres claras de huevos montadas a pun-
to de merengue.

Llenar los tomates con este puré, cubrir-
los de queso-de Holanda, y los diez mi-
nutos antes de servir el plato se meten 4
horno muy fuerte.

En el momento de servirlos se colocan
los pichones en una fuente, en el centro, y
los tomates souffiés se colocan con gran
gusto artistico por el alrededor de los pi-
chones, rociando ¢éstos con un poco de jugo
de ternera.

Servir aparte una salsa choron.

I. DOMENECH.

EL GOR

MENU "

de la Carta del Resfaurant
de FORNOS

DEL DIA !l DE DICIEMBRE DE 1906

Puré Condé con arroz.
Consommé.
Langosta,salsa Mayonesa.
Lenguado al vino blanco.
Salmonetes Maitre d' hétel.
Salmon en papillotte.
Pescadillas fritas & ia Gaditana.
Lubina con salsa a la Holandesa.
Langostinos salsa tartara.
Almejas y cangrejos.
Perdices breseadas con repollo.
Solomillo & la Godard.
Pichén con guisantes,
Tournedos a la Rosini.
Pollo salteado a la Cazadora.
Bifes a la Portuguesa.
Chuletas de cerdo a la Robert.
Salchichas emparrilladas.
Chochas asadas al costron.
Salsifis en Marinada.
Guisantes 4 la Inglesa.
Foie-gras en Bella Vista.

PASTELERIA SURTIDA

Solomillo 4 la Bristol.

(De La Cocina Moderna, de
Génova.)

Se limpia muy bien un pedazo de solo-
millo, breséase con legumbres frescas,
hierbas secas aromdticas, todo a fuego
vivo y la sal correspondiente; rociarlo con
vino de Jerez y se mete en el horno muy
fuerte, asandolo a la inglesa.

Sirve de guarnicion patatas 4 la parisien-
se, guisantes a la inglesa y macarrones 4 la
Villeroy. Puestas en una placa, luego se
cortan y se empanan, segun las reglas,
friendolos & bonito color dorado.

H H H Es la casa que tiene los mejores géneros y mis bien surtida de Madrid
Glaﬂ Mamﬂquefla dB Agustlﬂ de Gafﬂla- -‘nn ma:lllecus finas, Trufas de Perlgord ¥ otras marcas, Foie-
natural y en puré, y toda clase de articulos inos del Pais y Extranjero. (vlaza del Carmen) Calle de la Abada, 2, Madrid

eocina Reqularizable “La QOCinﬂ por Gas”
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Como ya hemos dicho, el solomillo con
punto de coccion & la inglesa, se corta y se
coloca en una fuente, poniendo las guarni-
ciones en artistica forma.

Con el jugo y un poco de glasa, todo
bien refinado, se rociara un poco el plato;
la salsa restante sirvase, en salsera.

Silla de carnero d 1o Audronica.

(INEDITN)

Escoger una hermosa silla de carnero;
se limpia y se recorta, segin las reglas del
arte; mechar toda la superficie con pepini-
llos cortados en tiras, espolvoréese de sal,
envolverla con una hoja delgadisima de to-
cino, atarla bien y asarla a la inglesa.

Sirven de guarnicion unos fondos de to-
mate, que se rellenardn con farsa de per-
diz, y luego se cubren por encima con que-

P R

Setas tostadas 4 la Bordelesa.

Hay que escogerlas grandes y abiertas.

Se mondan y se les quita el rabo. Se co-
locan sobre la parrilla, la parte cOncava
arriba, y se rellenan los huecos con man-
tequilla, sal, pimienta, ajos y finas hierbas,
todo picado muy menudito.

Se dejan asar bien y tostar por la parte
convexa; servirlas en una fuente, en que
se habré derretido manteca de vaca.

MONTESQUIEU.
(1790)

Flan ruso.
Se baten en punto de nieve muy firme

cuatro claras de huevo con dos cucharadas
de aziicar y otras dos de jalea de grosellas

Platos “de cocina econémlca

R e L L L I S B L L L T R 0 I R A L "

so rallado; rociarlos con un poco de man-
teca de vaca y gratinarlos en el horno &
bonito color.

Para la salsa, se reducird vino de Jerez,
que luego se aumentara salsa media-glasa,
un poco de cayena; rediizcase todo el con-
junto un poco; luego pongase en el bano
maria y se remontard la salsa con mante-
ca de vaca y yema de huevo

En el momento de servir el plato se se-
para la lonja de tocino de la silla de carne-
ro y se corta con gran cuidado; pongase en
forma entera en el centro de una fuente
larga, y 4 los dos lados se coloca la guar-
nicion de los tomates con farsa gratinada;
por encima se napara con gran cuidado con
la salsa, y en el fondo de la fuente se rociara
con el mismo jugo del carnero.

La salsa restante se sirve aparte puesta
en una salsera.

F. MARTL.

IR R R R R R T S

6 de guindas, que se habran batido muy
bien antes de incorporarlas.

Se vierte esto en una fartera; se tapa y
se cuece al horno con fuego encima de la
tapadera.

CONDE DE TOLSTOL.
(719
ra en brochetas,

Se cortara r9zos cuadrados; mari-
narlos durant@una 6 dos horas en aceite y
vinagre, sal, pimienta y perejil picado.

Cortar igual cantidad de tocino i cua-
dros; formar las brochetas, colocando una
y otra cosa alternadas, hasta que queden
las brochetas llenas; mojarlas con aceite y
pasarlas por miga de pan rallado, y asarlas
a la parrilla & fucgn vivo.

Corazon d

@ocina Universal
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Pueden servirse con patatas fritas, salsa
de tomate O sencillamente solas.

Tortilla de patatas a la Mejicana.

Tomese una buena cantidad de patatas
fritas y unos cuantos huevos, se mezcla
todo y, sin moverlo, se cuaja, friéndolo en
mucho aceite por ambos lados en una
sartén.

Debe estar la tortilla amazacotada.

JuArez.
(1853)
Bocadillos de Avellana.

Ponese una cacerola sobre fuego con
una copa de leche y 120 gramos de azi-
car; al empezar & cocer se le incorpora
120 gramos de avellana tostada y molida;
retirese del fuego y muévase continuamente;
afiadir cinco yemas y una clara; se cocerd
un poco; retirese del fuego y enfriese algo.

Terminar la composicion de la pasta
agregando tres O cuatro claras de huevo
utilizando las que se reservaron anterior-
mente montadas d punto de merengue.

Con esta pasta se llenan unas cajitas de
papel, se espolvorean por encima con ca-
nela molida; cocerlas en el horno, regular
de fuerte, durante diez minutos.

Sirvanse calientes, resultando un postre
exquisito.

Patatas a la Gascuia.

En una sartén 6 plato de saltear, con
manteca 0 aceite puesto sobre el fuego, se
frien pedacitos de tocino y cebollas hasta
que tomen color; afadir tomate picadoy
una buena cantidad de ajo; rehogar bien
todo el compuesto; poner las patatas cor-
tadas 4 pedazos regulares; mojense con
caldo 6 agua; la sal corredpondiente, pi-
mienta, etc.

Después de unos cuarenta minutos de
coccion, se le aumenta perejil picado De-
ben de quedar muy jugosas.

E. L. CAPULEVILLE.
Croquetas de arroz y bacalao.

Tomese bacalao que se cuece y pica me-

nudamente, se le mezcla con pan rallado,

ajoy perejil picado, pimienta molida y la
sal necesaria, dando consistencia a la pre-
paracion con huevo batido.

A lo expuesto se agrega el arroz muy
cocido, unir muy bien todos estos ingre-
dientes, y, & continuacion, se forman las
croquetas, se pasan por pan rallado y hue-
vo batido, y lo altimo siempre por pan ra-
llado.

Friense a bonito color dorado con aceite
O manteca, que esté muy caliente. Sirvanse
adornadas con perejil en rama frito y limon
cortado en pedazos.

Beefs-teaks 4 la Zamorana.

En el fondo de un plato de gratinar, un-
tado con manteca, se colocan ocho rodajas
cortadas muy finas de cebolla grande; en-
cima de ésta una capa de patatas cortadas
también en rodajas; sazonense de sal.

Colocar encima seis beefs-feaks, aplastan-
dolos un poco; sobre éstos una ligera capa
de cebolla y otra de patatas; mojese con
caldo, tipese herméticamente y formar la
coccion en el horno, no muy fuerte, duran-
te una hora.

Sirvase con el mismo aparato.

SILVESTRE FERNANDEZ.

Saichicheria y Charcuterie,
PRIMERA PARTE

El cerdo.

Como primer elemento para conocer y en-
tender de Salchicheria, se hace preciso dar
una ligera idea desde el punto de vista que
aqui vamos a exponer y sea objeto de nues-
tro estudio.

No hemos de partir de una base determi-
nada, poniendo como ejemplo una buena
raza de ganado porcino para carnes, sino que
adaptando nuestras ideas 4 las razas que te-
nemos en Espafia, en este concepto daremos
cuanto nuestros lectores vean en el curso de
este tratado practico.

Por consiguiente, considerando que tene-
mos en nuestra patria pocos continuadores
de la obra de Mr. Fisher-Hobbs, producien-
do y aclimatando en Espaia la raza porcina
de Essex y Berk (figuras 2.2 y 3.%), y mucho

@ocina Moderna “La Cocina por (‘.‘Ias-”
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menos, capaces de igualar en porqueriza 4 la
Borted-Lodge, presentando ejemplares puros
para matadero de formas irreprochables, de
cualidades sobresalientes y de tal produccion

Fig. 2.*-Cerdo Berk.

de carne magra, como no la soiiaron los fa-
mosos criadores Cambridge y Western, nos
remiliremos a las razas del pais, y en gene-
ral, al jcerdo’ibérico, cuyo peso nunca puede

Fig. 3.* ~Raza salchichera Berk.

ser mayor de doce arrobas, suponi¢ndole
bien cebado y con arreglo @ un cdlculo que
podria ser el siguiente:

34 (] T . o T . 7.500
Despojo........ 5

Magros y lomos. ... cussen W 64 000
Todo el tocino gordo............. 6.500
Las dos mantecas ........ Y T 2.500
MEINAB - vivn s saneirsn sy 1.000

100. 000

Todo esto por cada cien kilos de peso en
canal, 0 sea en muerto.

Este cédlculo es el mds aproximado, pues
no hemos de partir de bases quiméricas to-
mando ejemplares extranjeros, que en canal
¥ sin lengua puede descomponerse en estas
racciones, las mds corrientes en ejemplares
extranjeros:

Magro y lurdeo (1). . ....... ... 80 kilos.
Los dos lomos con wbtlllas v 32
Huesos........... 28 »
Dos hojas de t0cine ... .eeeorons 60 »
2m »

(1) Frase con que se conoee la parte del cerdo que es to-

cino aprovechable 6 carne con demasiado tocino,

@ocina ldea

“La Qocina por Gas

Pues estos ejemplares no son comunes en
Espaiia ni tienen punto de comparacion para
hacer un cdlculo-base para lo que aqui tra-
tamos de exponer.

Claro es que cerdos de esta clase, aunque
con algunas arrobas menos, pero con la mis-
ma proporcion de magro, son los que con-
vienen i la Salchicheria, dado el gusto del
piblico; pero hasta llegar la raza suina espa-
fiola 4 tal extremo, ain queda mucho camino
que andar.

El tipo de cerdo a que nosotros nos hemos
de referir, siempre es al de nuestras razas,
con un peso que generalmente oscila entre
nueve y doce arrobas.

En la raza de cerdos para carne hay tres
épocas, las cuales se llaman de primeras, se-
gundas y terceras carnes.

El cerdo, cuando atn no ha sido dedicado
4 la montanera 6 al pasto de bellota, se en-
cuentra en sus primeras carnes. Estd en su
segunda ¢poca cuando se le lleva al monte
y es alimentado con bellota; y hillase en su
tercera y altima situacion, cuando su alimen-
tacion de engorde se hace en los cebaderos.
(Figura 4.%)

Esta Gltima época de engorde es la aplica-
ble a la Salchicheria.

El consumo de cerdo aumenta progresiva-
mente, & causa de que la Salchicheria mo-
derna afina cada dia mds su produccion, sa-
tisficiendo los gustos del pabhico, y sin difi-
cultad puede servirse por espacio de un mes
la mesa del gastronomo mads exigente, con
platos diversos y de diferente guiso y gus-
to, compuestos exclusivamente de carne de
cerdo.

Las razas para el cebo en los montes son
opuestas a la demanda del pablico consumo,
que pide mucho magro, poco hueso y menos
grasas; siendo, pues, las preferidas las razas
de estabulacion, y por consiguiente, las se-
lectas.

Hay que tener muy en cuenta que no todos
los individuos de nuestras razas porcinas
tienen las mismas condiciones, pues mien-
tras unos tienen la piel sin nada de tocino,
en otros, por el contrario, la idiosincrasia
adiposa es grande. Dificilmente se podra en-
contrar en nuestras razas un ejemplar que
tenga cualidades propias para la Salchiche-
ria, como seria un despojo, entendiendo por
tal los huesos pelados, los costillares y cabe-
za de un peso menor de 30 kilos, y que tenga
solo gordo en las papadas, en la tripa y en
la llamada cruz de los hombros y con pocas
mantecas en las pellas, que es el dato més
elocuente de la poca grasa de una buena raza
para Salchicheria, que ha de tener poco to-
cino. (Fig. 5.7)

(Del Manual de Salchicheria )
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EL REY EN LACHAR

Enel A B C del dia 8 de Noviembre
leemos un telegrama, del que nosotros ex-
traemos solo lo que se refiere al almuerzo
servido 4 S. M. ¢ invitados 4 la caceria en
la posesion del conde de Agrela.

En el centro de la tienda la mesa para 14
cubiertos estaba dispuesta con el mejor
gusto y con la mayor esplendidez imagi-
nables. A ambos costados, mesitas auxi-
liares sostenian el servicio y los postres de
riquisimas frutas traidas de Francia. Eran
uvas y chirimoyas enormes. El menu puede
dar idea de lo exquisito del banquete.

Consommeé Victoria.
Hucvoes d la San Huberto.
Carne de buey al Jerez.
Pollos del Mans.
Ensalada Raquel.
Guisantitos d la francesa.
Melocotones helados d la Condesa.
Pastas, quesos, frutas, helados.

Un detalle: gran parte del servicio de
Mesa, cubiertos, mantequeras, ceniceros,
etcétera, era de oro.

i —— ——— &

Banquete monstruo.

Lord Strathcona di6 un banquete mons-
truo en Aberdeen, que ha sido muy co-
mentado.

Al banquete han asistido 2.500 comen-
sales.

El transporte de los materiales necesa-
rios para el -banquete ha sido el mas con-
siderable que hasta ahora han hecho los
trenes de mercancias.

Los vagones que han conducido dichos
materiales, enviados expresamente desde
Londres para el acto, contenian todo lo
necesario para servir una serie de mesas

que, puestas en fila, hubieran ocupado ki-
lometro y medio,

Entre otros objetos, figuraban 64.000 cu-
chillos, tenedores y cucharas, 12.000 vasos,
24.000 platos y 1.000 manteles.

Mr. Isidoro Yalman, el célebre restaura-
teur encargado de organizar este banque-
te monstruo, trasladose desde Londres 4
Aberdeen con una numerosa escolta de co-
cineros.

Para servir a los convidados alistaronse
650 camareros, que tuvieron que ser trans-
portados en dos trenes especiales.

Elogiase unanimemente la magnificencia
del lord escocés.

Correspondencia.

Rogamos 4 nuestros suscriptores de provin-
cias, que en vez de efectuar los pagos en sellos
de correos, nos envien libranzas de la prensa 6
sobres monederos que se expenden en todos los
estancos.

.'.

En el niimero sexto de EL GOrRrO BLANCO, en-
tre otros trabajos, se publicaran un Almuerzo ex-
plicado, original de D. Pedro Duran; Mireille,
pieza de pasteleria con grabado, de Eusebio Se-
canell; Bocadillos gran dama de honor, de José
Lopez Diaz. Seccion de cocina econdmica: Solo-
millo de cerdo d la Zamorana, de Silvestre Fer-
nandez; un Meni de pigina entera de la Carta del
Restaurand Alambra de Barcelona, y otro Meai
de almuerzo del Grand Hotel Buenos A ires, de
Buenos Aires; una pagina entera de recetas de
charcuferie, etc., ete.

-‘Q

Manual prictico de Salchicheria por Jerdni-
mo Martén é [zaguirre.—Salchicheria espafiola,
francesa, alemana ¢ inglesa. Charcuterie. Sal-
chicheria industrial y rudimentaria.—Condimen-
tacion — Maquinaria.—Productos auxiliares.—Ja-
moneria. — Grasas y tocinos. - Salazén 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.

wan eientitica “La @ocina 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)

interpolaron oportunos elogios al condimento
de los manjares servidos, al exquisito servicio
de la mesa y al talento especial de Mr. Lar-
dhy.-

No me pasa por las mientes, y de sobra lo
comprenderd usted, que en un convite regio,
donde han de imperar la etiqueta, el fausto y
el lujo, mostridndose al mismo tiempo los al-
timos progresos del arte culinario, se tributen
publicos elogios 4 una salsa 6 4 un asado. Y
mucho menos puede esto acontecer en la
mesa del egregio monarca D. Anfonso XII,
quien ni por su edad, ni por las condiciones
de su dnimo, ni por su distinguida educacion
es dado a los placeres gastronomicos. Lo tini-
co que pido es que conste en la lista el di-
rector de la comida. Si éste, 4 semejanza del
comediante 6 del orador, no puede dejar mo-
numento que atestigiie su habilidad y su cien-
cia, ¢gpor qué ha de ser menos que el fabri-
cante de fosforos 6 de sobres de cartas? Si
estos y otros menudos industriales firman sus
obras, ¢por qué el cocinero no ha de refren-
dar el catdlogo de las suyas?

La otra novedad es la presentacion de la
oLLA PODRIDA en la mesa del Rey. Jamds he
visto faltar en los festines ingleses el roast-
beef; en los alemanes el sauer-kraut; en los
italianos la polenta; en los rusos el caviar, et-
cétera, etc. Poco importa que el famoso plato
que servia de alimento & Don Quijote dela
Mancha se levante ileso de los manteles;
poco importa que sean declaradas mds agra-
dables las modernas confecciones de la deli-
cada cocina francesa. El manjar nacional de
Espaia, agradable por demds 4 los paladares
acostumbrados 4 usarlo, higiénico y alimen-
toso por excelencia, y que sirve hoy de man-
tenimiento 4 mas de quince millones de es-
paiioles, debe en rigor de justicia exhibirse y
tener cabida en los banquetes del primer ma-
gistrado de la nacion. Y aun suponiendo que
la olla, ya la podrida 6 ya la humilde de mds

vaca que carnero, llegase 4 desaparecer de
todas las cocinas del reino, aun en este caso
entiendo que debia continuar en la del Mo-
narca de Castilla como simbolo y recuerdo
de las edades pasadas, pues simbolos y re-
cuerdos son también los cuarteles de Sicilia
O de Borgoia en ¢l blason de la peninsula,
los maceros y timbales de varias corporacio-
nes, las garnachas de los jurisperitos, y otras
respetables antiguallas que seria facilisimo
enumerar.

En la olla podrida, que ciertamente se aco-
moda & una galana presentacion en el ban-
quete, me ha parecido ver siempre la alego-
ria y recuerdos de varios pueblos o territo-
rios de Espana. El garbanzo de Castilla, las
legumbres de Aranjuez, el carnero de Valen-
cia, la vaca de Navarra, las gallinas de la
Mancha, la chacina de Extremadura y el ja-
mon de Aracena, representan 4 la vez casi
todas las zonas y latitudes de la peninsula
ibérica.

Compendiando en breve resumen cuanto
dejo expuesto, terminaré diciendo:

Primero.  Que las listas de los convites
dados por el Rey de Espafia deben redactar-
se, en la parte que sea posible, en lengua cas-
tellana.

Secunpo.  Que dichos documentos deben
hallarse exentos de faltas de ortografia y reu-
nir ademas cierta belleza artistica y tipogra-
fica.

Tercero. Que como garantia 0 especie
de salva moral, debe aparecer al pie de la
lista el nombre del jefe que haya dirigido la
cocina.

Cuarto. Que la olla podrida debe figurar
entre los manjares de los banquetes reales de
Espaiia, en sefial de respeto y deferencia al
plato nacional de dicho pais.

Quizas, seiior maestro, atendidas las eti-
quetas de Palacio, no dependa de la voluntad

: (Continuard.)
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MOISES SANCHA
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 v buen gusto en los
géneros.
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EL MEJOR POSTRE

‘Mermeladas
Trevijano,
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LEGUMBRES FRESGAS Y FRUTAS |

VALENTIN FERNnNDbz Y COMPANIA

-

GRAN CUCHILLERIA FINA

JUAN CASTAGNON

de Mesa, navajas de afeitar, todo garanti-
zado. Unica en Madrid.

——— NO EQUIVOCARSE
8, CALLE DE ESPARTFROS, 8
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f'ﬂ dels Es la inica caga en Madrid que esti mejor surtida en toda clase e legumbres finas
~  del Pais y extranjero, sicn/o también la primera que pone il venta los primores en Ie uumbres nuevas de cada
epoca del afio.—Envios d provincins.—Gran Fruteriza del mismo d .efio: callede San Alberto, 3. Y
Plaza dal [:armen num 1 Bafunes en la misma Plaza, nims. 9, 11 34 y 35.
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@ Unico fabricante en Espana.
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%:.g} Cajas de suflés, ]
Papillotas y Cajitas rizadas u,

Imml " para dulces. {

la Real Casa D . j 0s é C ar d i n

Calle de las Fuentes, niimero 1, 3.° MADRID
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62 sucursales en Espafia
En Madrid: Montera, %I dupl. Espoz y Mina, II.
Serrano, 21. Plaza del Carmen, Bazar. Toledo, 72, y Carretas, 14,
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