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G o r r o  B l a n c o
R E V I S T A  CULIN A RIA  /AENSU AL

D iplom a d e  H on or  e n  la  E x p o s ic ió n  C u lin a ria  d e  la  A lim e n ta c ió n  é  H ig ien e  d e  P a r ís  1907. 

D l R B e r O R  s R e d a c c ió n  y  a d m in U tra cIfin .

i G i v a e i a  d o m e n e g m  ? Sandoval, 21, entresuelo exterior-— M a d r i d

C O N D IC IO N E S  D E  P U B L IC A C IÓ N

Se p ub lica  el d ia  1 . “ d o  c a d a  m es.
E m pL zan  la s  s u sc r ip c io n es  el d ia  l . “ d e  c u a lq u ie r  m es.
No se  d ev u e lv en  lo s  o rig in a le s.
L as su sc rip c io n es  se ru n  p a g a d a s  p o r  ad e la n ta d o .
Se p u b lica rán  to d a s  la s  r e c e ta s  cu r io sa s  d e  a r te  cu lin a rio  

que n o s  m anden .

' i n i ' i e i i r r n i ' t v 'T i - r T p i i - f »

.... .

P R E C IO S  D E  S U S C R IP C IÓ N

E n M a d rid  y  p ro v in c ia s , un aflo ........................... .. 6  p e se ta s .
Idem  Id., s e is  m e s e s ....................................... ...............  g w  ,
E n  el E x tra n je ro , u n  a ñ o   . . . g  ,
Idem  id ., se is  m e se s ........................  ................4 5 0  ,

N ú m ero  su e lto , 50 c é n tim o s. ...........  ’
Idem  a tra s a d o , 75 cén tim os.

■ ■ ■ M iw i'ifw i i  I n - iT r n  i ' i f m T i  r i - m m n T n rm i-v»

S U M A R I O
CRO.NiCA: E l P r e s id e n te  F a il lé re s  á  L o n d r e s . - C h u l e t a s  d e  c o rd e r i to  á  la  A n d re a  D o ria  - N u e s t r o s  e s ta b le c im ie n to s -  Café 

y H otel R e s ta u ra n  M o d e rn o  - M e n ú  s e rv id o  en  c a s a  d e  d o ñ a  D o lo re s  A rm en d ia , v iu d a  d e  M a r tU r tu  d m ™ 1  ^  
d e r u o . - E I  a r te  c u l in a r io  en  H u n g ría ; H o r lie ly -L e v B s .-M a Ia e s ¡P o rk o 1 t .-R a k -P o rk o lf  - T e i f o l o s  iK uve h u D f f - T ¿ f f n lo a
L e p e n y - H e la d o  d e  M a íz  I l c r n o . - A l f o l d i . - L k o d a l m a s  H a la e i . - C o m i d a  s e rv id a  p o r  el H o \e  de
M a n a  W s a  y  D . F e r n a n d o . - M e n ú  d e  un a lm u e rz o  á  b o rd o  d e l v a p o r  « D e u ts c h la S d . - O r a n  b a n o u e ^ s ^ ^ ^ ^
V D F e r n f n d i  - P L A T O S ^ á p  ^  ^ S . A A . D ofla M aría  T e re s ay u .  h c r n a n a o .- h 'L A  i U b  Ü E  H U E V O S : H u e v o s  á  la  M a c a r e n a .— H u ev o s  e s c a lfa d o s  tr ic o lo r  — Huevn<t MArianni- 
H uevos á  la  C e r c ta n a .  —  H u e v o s  e m p a rr il la d o s  á  la  P la y e ra .  — A lm u erzo  e x p l ic a d o .— T ra b a io s  r e a l lz id o s  o a ra

C u lin a r io  y  L a  C e n tra l  d e  C a m a re ro s — C a ra c o le s  d e B o rg o ñ a  á l a  
Í i f í i a  r V t  K m a r .—V o ca b u la r io  C u l in a r io .—A viso  Im p o r ta n te . C o r r e s p o n d e n c ia . - L a  ^ fe sa  M o­
dern a . C a r la s  s o b r e  e l  c o m e d o r  y  la  c o c in a , c a m b ia d a s  e n t re .e l  d o c to r  T h e b u s s e m  y  U n  c o c in e ro  d e  S . M .

eKóNie;».
'■gfv sz. "W iríT -í &

£ l  í^r<25¡denfe f a l l i e r e s  á  L o n d r e s .
O f r e c e m o s  e i  menú  d e  l a  p r i m e r a  r e c e p c i ó n  d a d a  e n  h o n o r  d e l  P r e s i d e n t e  d e  l a  R e p ú ­

b l i c a  f r a n c e s a  p o r  e l  R e y  d e  I n g l a t e r r a :

Tortuga clara [Sopa).
Blanchailles naturales y  á  la  D iabla.- 

Suprem a de trucha fr ía á  la Eduardo V I L  
Chtiletas de codornices á  la Crema.

S illa s de corderito á  la Nicoise.
Mousse de jamón d la Falliéres.

Pollitos asados.
Zorzales sobre costrada.

Ensalada Victoria.
Espárragos de Argenteuil, Salsa M uselina.

Cartuja de melocotones Reina Alejandra.
Gradita de Pastelerías Parisiennes.

Huevos de chorlito Real. ^
Souflées á  l ’ «Entente Cordiale».

Exquisiteces de Bomboneria.

@ocIna H ig ién ica  ‘‘La Gocina por Gas..
C o m p añ ía  M a d rile ñ a  del Q A S , F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid , B u rgos, L ogroflo , A lic an te , J e re z  d e  la  F ro n te ra .
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9 8 EL GORRO BLANCO

L a s  v e n t a n a s  d e l  g r a n  s a l ó n  s e  a b r e n  y  d a n  á  l o s  j a r d i n e s  r e a l e s ,  f o r m a n d o  u n  a s -  

p e c t o  d e  l o s  m á s  a g r a d a b l e s .

U n a  g r a n  p u e r t a  d e  d e r e c h a  á  i z q u i e r d a  c o n  e s c u l p i d o s  d e  c r i s t a l  e n  c u a d r a d o s  d e  

n c a s  e s c u l t u r a s  d o r a d a s ,  d a  p a s o  á  l a  s a l a  d e l  g r a n  b a n q u e t e  d e  g a l a

E n  m e d i o  d e  e s t a  s a l a ,  q u e  p r e s e n t a  u n  m a g n i f i c o  a s p e c t o ,  s e  e n c u e n t r a  l a  m e s a  d e l  

b a n q u e t e ,  c a r g a d a  d e  l a  f a m o s a  v a j i l l a  d e l  p a l a c i o  W inisor. o c h o  g r a n d e s  c a n d e l a b r o s  d e  

o r e  s i r v e n  d e  i l u m i n a c i ó n  á  l a  m e s a ,  y  n u e v e  j a r r o n e s ,  t a m b i é n  d e  o r o ,  h e n o s  d e  r o s a s  d e  

l o s  c o l o r e s  m á s  d e l i c a d o s ,  a l t e r n a n  c o n  l o s  c a n d e l a b r o s .

E n  l o s  l a d o s  d e l  m i s m o  s a l ó n  d e  g a l a  s e  c o l o c a r o n  d i e z  m e s a s  s u p l e m e n t a r i a s  - p o r  

a > m d a  d e l  s e r v i c i o ,  c u b i e r t a s  c o n  l a s  m á s  b o n i t a s  p i e z a s  d e  orfévrerie.

^ t a  v a p l l a  d e  o r o  e s t á  v a l u a d a  e n  z f í . o o o  l i b r a s  e s t e r l i n a s ,  ó  s e a n  6 5 0 . 0 0 0  f r a n c o s .

P r e d o m i n a n  e n  t o d o  e l  s a l ó n  l o s  t o n o s  d u l c e s  r o s a ,  v e r d e  y  o r o ,  q u e  r e s u l t a  d e s l u m b r a d o r .

 ̂ E l  R e y  t e m a  a  s u  i z q u i e r d a  á  l a  P r i n c e s a  d e  G a l e s ,  y  e l  P r e s i d e n t e  M .  F a l l i é r e s  t e n í a  

a  s u  d e r e c h a  á  l a  R e i n a  A l e j a n d r a .

eiiu lefas de corderifo  á la A n drea  Doria.
S e  c o r t a n  d o c e  c h u l e t a s  d e  c o r d e r o  l e c h a l ,  

s e  a r r e g l a n  y  r e c o r t a n  s e g ú n  i a s  r e g l a s  d e  c o s ­

t u m b r e ;  s a z o n a d a s  d e  s a l ,  s e  s a l t e a n  u n  p o c o  

c o n  m a n t e c a ,  r o c i á n d o l a s  á  s u  t i e m p o  c o n  

u n a  c o p a  d e  v i n o  s e c o .  R e d u c i d o  e l  v i n o ,  s e  

r e t i r a n  d e l  f u e g o ,  s e  e x t i e n d e n  s o b r e  u n a  m e s a  

y  c u b r i r l a s  c o n -  u n  r e l l e n o  a s í  c o m p u e s t o :

2 0 0  g r a m o s  d e  c a r n e  m a g r a  d e  t e r n e r a .

1 0 0  í d e m  d e  b u e n  t o c i n o .

5 0  í d e m  d e  J a m ó n .

5 0  í d e m  d e  q d e s o  d e  P a r m a  r a l l a d o  y  d o s  

h u e v o s  e n t e r o s .  S a z o n a r  e s t a  f a r s a  c o n  g r a n  

g u s t o .  S e  m a c h a c a  t o d o  e n  u n  m o r t e r o ,  p a ­

s á n d o l a  l u e g o  p o r  u n  t a m i z .  C u b i e r t a s  l a s  

c h u l e t a s  c o n  e s e  r e l l e n o ,  s e  r e c u b r e n  c o n  u n a  

l o n j a  d e  j a m ó n  d e  Y o r k ,  c r u d o ,  y  l u e g o  s e  

e n v u e l v e n  c o n  u n a  b e c h a m e l a  d e  caracú, h e  

c h a  d e  l a  f o r m a  s i g u i e n t e :

E n  u n a  c a c e r o l a  s o b r e  f u e g o  s e  d i s u e l v e n  

l o o  g r a m o s  d e  m a n t e c a  c o n  1 5 0  g r a m o s  d e  

h a r i n a ,  y  c u a n d o  e s t a  m e z c l a  c o m i e n c e  á  d o ­

r a r s e  s e  l e  a g r e g a  u n  m e d i o  l i t r o  a b u n d a n t e  

d e  l e c h e ,  y  b a t i é n d o l a  e n  f o r m a  q u e  q u e d e  

b i e n  l i s a ,  d é j e s e  r e d u c i r  m u y  s u a v e m e n t e  

d u r a n t e  t r e s  c u a r t o s  d e  h o r a ;  á  l o s  c i n c o  m i ­

n u t o s  a n t e s  d e  s u  c o m p l e t a  c o c c i ó n  s e  a ñ a d e n  

t r e s  y e m a s  d e  h u e v o  y  1 0 0  g r a m o s  d é  caracú 
b l a n q u e a d o  d e  a n t e m a n o .

E n v u e l t a s  l a s  c o s t i l l a s  c o n  l a  b e c h a i p e l r  

s e  d e j a n  e n f r i a r  p o r  c o m p l e t o ,  a r r e g l a n d .  

l u e g o  s u  f o r m a .  E n  u n  p l a t o  d e  s a l t e a r ,  d - -  

l a  a m p l i t u d  n e c e s a r i a ,  s e  u n t a  e l  f o n d o  c o  

m a n t e c a  y  s e  c o l o c a n  e n  é l  l a s  c o s t i U a s  c o  

c u a t r o  h o j a s  d e  l a u r e l  { c o n  d o s  e s  m á s  q u -  

s u f i c i e n t e ) ;  p o n e r l a s  e n  e l  h o r n o  d u r a n t e  m e  

d i a  h o r a ,  h a s t a  q u e  e s t é n  b i e n  g r a t i n a d a s .

S e  s i r v e n  c o n  arvejas ( i ) ,  a s í  p r e p a r a d a s :

S e  p o n e n  á  f r e í r  e n  u n a  c a c e r o l a  1 0 0  g r a ­

m o s  d e  t o c i n o  b i e n  m a c h a c a d o  y  1 0 0  g r a m o -  

d e  m a n t e c a ;  c u a n d o  t o d o  e s t é  b i e n  d i s u e l t i ,  

s e  a g r e g a n  2 0 0  g r a m o s  d e  c e b o l l e t a s  e n t e r a s ,  

s e i s  l e c h u g a s  c o r t a d a s  p o r  l a  m i t a d ,  1 0 0  g r a  ­

m o s  d e  s a l c h i c h a  á  p e d a c i t o s ,  y  s e  d e j a  r e h o ­

g a r  á  f u e g o  l e n t o  p o r  a l g u n o s  m i n u t o s ;  s e  

a ñ a d e  á  s u  v e z  u n a  c u c h a r a d a  d e  h a r i n a ,  u n  

m e d i o  l i t r o  d e  b u e n  c a l d o  y  u n  k i l o  d e  a r v e j a s  

f r e s c a s :  s e  s a z o n a  c o n  n u e z  m o s c a d a ,  p i m i e n t a  

y  l a  s a l  n e c e s a r i a ;  t e r m i n a r  s u  c o c c i ó n  s i e m ­

p r e  á  f u e g o  l e n t o .

E l  p l a t o  s e  p u e d e  c o l o c a r  á  g u s t o  d e l  a r ­

t i s t a ,  t e n i e n d o  e n  c u e n t a  q u e  l a s  c h u l e t a s  y  

arvejas  e s t é n  e n  u n a  m i s m a  f u e n t e .

S í r v a n s e  s i e m p r e  m u y  c a l i e n t e s .

E s t a  r e c e ta  r s  d e  l a  r e v i s ta  q n in c e n a l  d e  c o d n a  l a  e<u- 
B u e n o s  A ire s  (R e p ú b llc á  A rg e n tin a ) ,  n ú m e r o  d e  la 

r e v i s ta  c o rr e a p o n d ie n te ^ a l  6 d e  M a y o  19 08 .

( i )  J u d i a s  v ú rd es .

S o c l n a M o d e r n a  “ Lfl (SoCÍna VOT GñS
C o m p a m a  M ad rile fla  de l Q A S. F íd r ic a a  en  M a d rid , V a llad o lid , B u rg o s , L ogroflo , A lic a n te , J e rez  d e  la  F ro n te ra , 77
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N U E ST R O S ESTABLECIM IENTOS

Café y Hotel Restaupant CDodepno.

0 ÍW  ;K

E s te  m agnífico establecim iento  es el me­
jo r  de V alladolid , pues es tá  situado  en la 

p laza, cen tro  de m ovim iento  de la  población.

D . S ilvestre  M otos, d u e ñ o , del H otel 

M oderno, se h a  acred itado  de persona de 
u n  gusto  exquisito . R eúne todo  el estab le­

cim iento  en con jun to  las 

mej ores condiciones p a ra  

hospedar á  las personas 

m ás exigentes. H ab ién ­
dose y a  alo jado la  F a ­
m ilia  real d u ran te  su 

estancia  cuando  visitó 
V alladolid .

T odas las habitaciones 
del H o te l se hallan  in sta ­

ladas con to d as  las reglas 
del a rte  y  de la  h ig ien e . E l  com edor del restaurant y  el café son  piezas am ­

plías que e s tán  delicadam en te  decoradas p o r a rtis ta s  y  p in to res de fam a.
Y  como com plem ento  de fuerza p a ra  serv ir b ien  á  to d a  clase de p ú ­

blico, cuen tan  con u n  n o ta b le  jefe  de cocina, y  jefe  de paste le ría .

Reciba D. S ilvestre  M otos, n u e s tra  m ás sincera felicitación, p o r haber 
sabido poner su  estab lecim ien to ' á  u n a  a ltu ra  que le d a rá  seguram ente 
honra y  provecho.

I .  D. P .

Prov«edor d e  la  R e a l C asa .

V K ta  d e l C a lí,

U n i v e r s a l  “Lñ GOCÍHa pOP GflS,,
C om pañ ía  M ad rileñ a  del G A S. F á b r ic a s  en  M ad rid -  V a llad o lld , B u rgos, L ogroflo , A lic an te , J e rez  d e  la  F ro n te ra .
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lO ü EL GORRO BLANCO

M E I T U
s e rv id o  en c a sa  de D oña D o lo re s  A rm en d ia , v iu d a  
de  M a rtia r tu , po r e l H o te l M oderno , en  V allado lid , 

el d ia  2 7  de  A bril de 1908.

O rdubres v a riad o s  
O sfra s  de ^ ''^ ach ó n .

C onsom m é Q uenefas de faisáij. 
C hafcaubriand  á la P erigord .

Frito P aris in o .
L angostinos eq bella v ista . 

M i^nonettes de fo ie -g ra s  á la l^eina. 
Ponche Imperial.

F ondos de a lcachofas á la B earnesa. 
P o u la rd a s  de M a n s  a s a d a s  con berros, 

rielado.—B om ba diplom ática. 
Entrem et.—P ieza m ontada. T a r ta s  de fan tasía . 

Paste lería  novedad . P o s tre s  v a riad o s.

V liv e s  D E  M E S a
B urdeos Blanco G rav es. J,

Idem id. S au ternes. T
B orgoña ídem viejo. ^

Tinto R iscal.

C ham pagne. 
Pom m ery  seco. 

C ordon  V erde -  Demi -  sec. 
Pinet “ M édaillon i^ougc,,.

V iuda C liquot P o rsan d in .

L ie O R E S
C oñac riennesy y C.% M arte ll'* * , F undador, C harfreusse  verde 

y am arillo , Penedictino, M arie  B riza r, crem as v a riad as , 
Cum in de I^iga.—C afé y habanos.

R ogelio  J iie fo , S a n t ia g o  T{ame¡la,

eoca eientífica “La GocÍDa por Gas,,
C o m p a ñ ía  M adrilefla  d e l Q A S . F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid , B u rg o s , L ogroflo  A lic an te , J e re z  d e  la  F ro n te ra .
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EL ARTE CULINARIO EN HUNQRIA
T )  ( R E C E T A S  T Í P I C A S )  a

H O R H E L Y - L E V E S
(s o p a  h ú n g a r a )

E n  u n a  m a r m i t a  s e  p o n e n  2 5 0  g r a m o s  d e  

choucroute c o n  u n  v a s o  d e  a g u a  d e  l a  m i s m a  

choucroute y  d o s  l i t r o s  d e  a g u a  n a t u r a l ,  2 5 0  

g r a m o s  d e  t o c i n o  f r e s c o  ( d e  p e d i o  ó  p a r t e  d e l  

v i e n t r e ) ,  2 5 0  g r a m o s  d e  petit-salé  a h u m a d o :  

d é j e s e  c o c e r  h a s t a  q u e  e s t a s  c a r n e s  q u e d e n  

b i e n  t i e r n a s .

Y a  c o d d a s ,  s e  r e t i r a n  y  d e s h u e s a n  y  s e  

c o r t a n  e n  p e d a c i t o s ;  c o n  m a n t e c a  d e  c e r d o  

p u e s t a  e n  u n a  c a c e r o l a  s e  h a c e  u n  roux  d o - '  

r a d o ,  a d j u n t o  c o n  u n a  c u c h a r a d a  d e  c e b o l l a  

p i c a d a ,  u n a  p e q u e ñ a  c u c h a r a d a  d e  paprika; 
m o j a r  l a  s o p a  c o n  t o d o  e l  l i q u i d o  e n  q u e  s e  h a  

c o c i d o  l a s  Qzmes, y  choucroute, d e j a n d o  c o c e r  

t o d o  e l  c o n j u n t o  d u r a n t e  c i n c o  m i n u t o s  

S e  c u e c e n  2 5 0  g r a m o s  d e  s a l c h i c h a s  d e  De- 
bresren c o n  a g u a ;  p a s a d o  e s t e  t i e m p o ,  s e  c o r t a  

e n  r o d a j a s ,  q u e  s e  s a l t e a n  á  l a  s a r t é n  c o n  

m a n t e c a ,  u n i é n d o l a s  á  l a  s o p a .  A g r e g a r  á  l a  

s o p a  d o s  d e c i l i t r o s  d e  c r e m a  a g r i a ,  y  e s t a n d o  

b i e n  d e  s a l ,  q u e d a  t e r m i n a d a .

M a l a e z  P o r k o l t .

(t o s t o n e s ,  t o c i n i l l o s  d e  l e c h e  á  l a  m o d a  

h ú n g a r a )

C o r t a d o  e l  t o c i n i l l o  d e  l e c h e  e n  p e d a z o s  

c o m o  u n a  n u e z  d e  g r a n d e s ,  p ó n g a s e  e n  i m a  

p l a c a  h o n d a  s o b r e  l a  p l a n c h a  d e l  f o g ó n ,  á  f i n  

d e  q u e  s u e l t e  l a  m a n t e c a  s i n  q u e  t o m e  n i n g ú n  

c o l o r ;  e n  e s t e  p u n t o ,  s e  l e  a ñ a d e  m e d i o  k i l o  

d e  c e b o l l a s  g r o s e r a m e n t e  p i c a d a s ,  c o n  b a s ­

t a n t e  p a p r i k a  ( i ) ,  P ó n g a s e  á  f u e g o  m u y  v i v o ,  

m o v i é n d o l o  c o n t i n u a m e n t e  c o n  u n a  e s p á t u l a  

d e  m a d e r a ,  h a s t a  q u e  q u e d e  t e r m i n a d o  e l  

g u i s o ,  q u e  q u e d a r á  m u y  d o r a d o ,  l a  s a l  c o r r e s ­

p o n d i e n t e .

n a d a  l a  c o c c i ó n ,  s i r v i é n d o l o  á  l a  m e s a  c o n  e l  

m i s m o  a p a r a t o  e n  q u e  s e  h a  g u i s a d o .

R a k - P o r k o l t .

(p l a t o  d e  c a n g r e j o s )

C o c e r  c o n  a g u a  y  s a l  u n a  g r a n  c a n t i d a d  d e  

g r a n d e s  c a n g r e j o s ;  l u e g o  d e  c o c i d o s  s e  m o n ­

d a n  l a s  c o l a s .  E n  u n  p l a t o  d e  s a l t e a r ,  c o n  m a n ­

t e c a  f i n a ,  s a l  y  u n a  c u c h a r a d a  d e  p a p r i k a  

[rose de Szegedin) e c h a r  l a s  c o l a s  d e  c a n g r e j o s ;  

s a l t é e n s e  y  s í r v a n s e ,  e n v i a n d o  a p a r t e  u n a  l e ­

g u m b r e r a  c o n  a r r o z ,  p r e p a r a d o  c o m o  s i g u e :  

E n  u n a  c a c é r o l a  c o n  m a n t e c a  d e  c e r d o  s e  

r e h o g a  c e b o l l a  p i c a d a ;  u n i r  d o s  d e c i l i t r o s  d e  

a r r o z ,  r e h ó g u e s e  h a s t a  q u e  t o m e  u n  l i g e r o  

c o l o r  d o r a d o ;  m o j a r l o  c o n  c u a t r o  d e c i l i t r o s  

d e  c a l d o ,  c o n  u n a  n u e z  d e  m a n t e c a  d e  c e r d o ,  

t e r m i n a r  e l  s a z o n a m i e n t o ,  y  s e  m e t e  d u r a n t e  

v e i n t e  m i n u t o s  e n  e l  h o m o  f u e r t e .

M .  E .  P a l k o v i e s . 

T e j i d o s  ( K u g e l h u p f )

( d u l c e )

P a r a  l a  p r e p a r a c i ó n  d e  e s t e  p o s t r e  s e  t r a ­

b a j a  e n  u n a  c a c e r o l a  2 8 0  g r a m o s  d e  m a n t e c a  

f i n a  e n  p o m a d a ,  a ñ a d i e n d o  u n o  á  u n o  o c h o  

h u e v o s  e n t e r o s ,  d e s p u é s  p o r  c a d a  h u e v o  u n a  

c u c h a r a d a  d e  l a s  q u e  s e  t o m a  l a  s o p a  d e  h a ­

r i n a  ( d e  m o d o  q u e  o c h o  c u c h a r a d a s  d e  h a r i ­

n a ) ,  l u e g o  d o s  d e c i l i t r o s  y  m e d i o  d e  c r e m a  

a g r i d u l c e ;  a l  q u e d a r  e s t a  c o m b i n a c i ó n  b i e n  

t r a b a j a d a ,  a ñ a d i r  t o d a v í a  s e i s  c u c h a r a d a s  d e  

h a r i n a ,  3 5  g r a m o s  d e  a z ú c a r  e n  p o l v o ,  1 5  g r a ­

m o s  d e  l e v a d u r a  d e s l e í d a  c o n  u n  p o c o  d e  l e ­

c h e  y  h a r i n a :  p ó n g a s e  á  f e r m e n t a r  h a s t a  q u e  

a u m e n t e  e l  d o b l e  d e  s u  v o l u m e n .

E n  e s t e  p m i t o ,  s e  a ñ a d e  á  l a  p a s t a  1 0 0  g r a ­

m o s  d e  p a s a s  d e  C o r i n t o ;  p ó n g a s e  l a  p a s t a  

e n  m o l d e  ó  m o l d e s ,  c o n v e n i e n t e m e n t e  p r e -

p a r a d o s ,  h a c e r  s u b i r  m á s  l a  p a s t a ,  y  s e  c u e -  

E s t e  p l a t o ,  e n  H u n g r í a ,  q u e  t i e n e  g r a n d e s  ^ c e n  e s t o s  p a s t e l e s  e n  e l  h o m o ,

^ ^ ^ t o ^ s e  c o m e  i n m e d i a t a m e n t e  d e  t e r m i -  A l  s a c a r l a s  d e l  h o m o  s e  g l a s e a n  c o n  a z ú c a r  

(O  P ú a ic n l a  r u s a .  g l a s .

eocina R a c i o n a l  “La 6ocina por Gas,,
C om paiiia  M ad rileñ a  del O A S- F á b r ic a s  cii M ad rid , V allado lld , B u rg o s , Logroflo, A licaate , J e r e z  d e  la  F ro n te ra ,
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Tejfolos-Lepeny.

(f l a n  d e  c r e m a  a g r i a )

H a c e r  u n a  p a s t a  c o n  3 0 0  g r a m o s  d e  h a r i -  

n a ,  1 5 0  g r a m o s  d e  m a n t e c a  f i n a ,  d o s  y e m a s  

d e  h u e v o ,  u u  d e c i l i t r o  d e  c r e m a ,  t r e s  g r a ­

m o s  d e  s a l  y  t r e s  d e  a z ú c a r  e u  p o l v o ;  d é j e s e  

r e p o s a r  l a  p a s t a .

C o n  l a  a n t e r i o r  p a s t a ,  q u e  s i r v e  d e  c o s t r a ­

d a  a l  p o s t r e ,  s e  m o d e l a  e n  s u s  m o l d e s ,  l l e n a n ­

d o  é s t o s  d e  l a  s i g u i e n t e  c o m b i n a c i ó n :  3 0  g r a ­

m o s  d e  m a n t e c a  f i n a  t r a b a j a d a  e n  p o m a d a  

c o n  t r e s  y e m a s  d e  h u e v o  ( u n a  á  u n a ) ,  d o s  

d e c i l i t r o s  d e  c r e m a  a g r i a ,  q u e  n o  s e a  a m a r g a ,  

u n i r  á  e s t a  c r e m a  l a s  t r e s  c l a r a s  d e  h u e v o  

m o n t a d a s ,  y ,  p o r  ú l t i m o ,  s e  c o r t a n  á  c u a d r i ­

t o s  1 0 0  g r a m o s  d e  t o c i n o  s a l a d o ,  s e  s a l t e a  á  

f u e g o  v i v o ,  h a s t a  q u e  s e  d o r e  u n  p o c o ,  y ,  b i e n  

e s c u r r i d o ,  s e  r e p a r t e  p o r  e n c i m a  d e  l a  c r e m a ;  

c o c e r l o  e n  e l  h o r n o ,  r e g u l a r  d e  f u e r t e .

T a r a b a  M i h a l y ,

J c f s  d e  C ocina d e  la  b a ro n e s a  L 'p t a y .

Helado de maíz tierno.

C u a t r o  ó  s e i s  m a z o r c a s  d e  m a i z  d e l  m á s  

t i e r n o ,  s e  d e s g r a n a n  y  s e -  c u e c e n  d u r a n t e  

m e d i a  h o r a  c o n  a g u a  q u e  e s t é  l i g e r a m e n t e  

s a l a d a ;  l u e g o  s e  m a c h a c a n  l o s  g r a n o s  a l  i n o r -  

- t e r o ;  u n i r  d o s  d e c i l i t r o s  d e  n a t a  y  p a s a r l o  p o r  

e l  t a m i z ;  c o n  e s t e  p u r é  s e  l e  a u m e n t a n  t r e s  

c u a r t o s  d e  l i t r o  d e  l e c h e ,  c u a t r o  y e m a s  y  d o s  

h u e v o s  e n t e r o s ,  a z ú c a r ,  f o r m a n d o  u n a  c r e m a  

p a r e c i d a  á  l a  d e  v a i n i l l a ,  y  u n a  v e z  q u e  q u e d e  

b i e n  f r í a  s e  l e  u n e  m e d i o  l i t r o  d e  n a t a  m o n ­

t a d a .

H i e l e s e  e n  l a  s o r b e t e r a  ó  c o m o  u n a  mousse 
h e l a d a .

M , N a g y - I r m e .
J e f e  d e  C ocina d e l  c o n d e  LacUsIaaz S s a p a ry .

Alfoldi. — Lakodalmas Halaos.

(p a s t e l  d e  b o d a  e n  HUNGRIA)

E n  u n a  v a s i j a  s e  p o n e n  1 0 0  g r a m o s  d e  

m a n t e c a  d e  v a c a ,  a p e n a s  f u n d i d a ;  3 0 0  g r a ­

m o s  d e  y e m a s  d e  h u e v o ;  3 0 0  g r a m o s  d e  l e c h e  

y  o t r o  t a n t o  d e  h a r i n a  f i n a ;  c o n  u n a  e s p á t u l a  

s e  m u e v e  t o d a  e s t a  c o m b i n a c i ó n ,  á  f i n  d e  q u e  

s e  a b s o r b a n  b i e n  e s t o s  p r i m e r o s  i n g r e d i e n ­

t e s ;  e n  e s t e  p u n t o ,  s e  p o n e  l a  p a s t a  e n c i m a  

d e l  m á r m o l  d e  l a  m e s a  d e  p a s t e l e r í a ,  q u e  

e s t é  d e  a n t e m a n o  e s p o l v o r e a d a  d e  h a r i n a ;  

u n i r  á  e s t a  p a s t a  3 0  g r a m o s  d e  l e v a d u r a ,  

u n  p o c o  d e  s a l  é  i g u a l  c a n t i d a d  d e  a z ú c a r ;  

. t r a b a j a r  e s t a  p a s t a  d u r a n t e  u n a  h o r a .

S e  u n t a  u n a  s e r v i l l e t a  d e  m a n t e c a  d e  v a c a  

e n  p o m a d a ,  s ó l o  d e  u n a  c a r a ,  m e t e r  l a  p a s t a  

e n  f o r m a  l a r g a ,  r o l l a r  l a  p a s t a  c o m o  s i  f u e s e  

u n a  g a l a n t i n a ,  a t a r l o  m u y  b i e n  c o n  t r a m i l l a ,  

y  m é t e s e  á  l e v a n t a r  l a  p a s t a  d e n t r o  d e  a g u a  

f r í a  d u r a n t e  d o s  h o r a s .

P a s a d o  e s t e  t i e m p o ,  s e  r e t i r a  l a  p a s t a  d e  l a  

s e r v i l l e t a ,  d e s l i z á n d o l a  e n c i m a  d e  u n a  b o r ­

d a r a  d e  p a s t a  q u e  e s t a r á  p u e s t a  e n c i m a  d e  

u n a  p l a c a  d e  p a s t e l e r í a .  P o r  e n c i m a ,  f o r m a r  

u n  a d o r n o  c o n  t i r a s  d e  p a s t a ,  u u  c u a d r i U a j e ,  

e n  c o r d o n e s  d e  p a s t a .  H a c e r  l e v a n t a r  l a  p a s ­

t a  d e  n u e v o .

D o r a r  t o d o  e l  p a s t e l  c o n  y e m a  d e  h u e v o ,  

y  h á g a s e  c o c e r  á  f u e g o  v i v o  d u r a n t e  t r e s  

c u a r t o s  d e  h o r a .

S e  s u e l e  s e r v i t  c a l i e n t e .

B o r b é l y -G é z a .

E i f r a c t a d a s  y  I ra d i ic id o s  d e  L 'A r t  CvH naxre, d e  P a r í s

I .  D o m é 'n e c h

ür  í;

J'ilihi

Gran Mantequería de Agustín de García. ®®í?“ =«'j“ ®‘ '«°«>'>»'?ei»'«eénerc.ByniáabienBurtiaade Madrid
n a t u r a ,  y  e n  p u té ,  y  .o d a  C a . Í  d e  a r S l S e .  p IS s  i

l i q u e u r BENEDICTINE Exquise Digestive

Q o c l n a Sencilla "La 6ocina por Gas,
C om pai-iiaM adtilefla  de l O A S , F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid , B u rg o s , L ogroflo , A lic a n te , J e re z  d e  la  F ro n te ra .
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s e r v id a  p o r  e l  H o t e l  d e  E n r o p a  á, S S . A A .  
D o ñ a  M a r ía  T e r e s a  y  D o n  P e r n a n d o ,  e n  

e l  P a l a c io  A r z o b is p a l  d e  Z a ra g o z a .

D IN ER
Hors d’ceuvres a la Moscovite.

Consommé Infante.
Créme de volaille á la Reine. 

Pomponeites Strasbourgeoise. 
Baisson de langoastes a la  Moderne. 

Coustrades de perdreaux á la 
Sainí-Humbert.

Cceur de fllet de bceuf Clamart, 
Punch au Kümmel. 

Poulardes á la Broche. 
Salade Rachel.

Asperges en branches-sauce 
Moussellne.

Biscuit glacée de fraise. 
Gáteaux aSitios de Saragosseo. 

Desserts.
Jfife de cocÍDSy 

J u l i á n  L a h lg u e r a #

MENU
de un almuerzo á bordo del 

vapor «Deutschland», 
el dia 19 de Abril de 1908.

P e tite s  B rioch es  p a ris ien n es  eu  cau lsr fra ls . 
O eafs de  P lu u ier.

Consom m é m edrtlene.
S o le s  su r le  P ia l aux Ecreu lsses.

F ilets d e  P ou le t au B eu ere -N o ise lte . 
M o r i lle s  i l la  Créme.

T e r r in o  d e  bceu! á  la  M ode.
S a lade de  Paques, 

f isp e rg e s  de  France. 
F r a is e s V ic to r la -L u is e . 

M llle -F eu llle s .
F ine cham pagne.

Champagne «B in e t* .
V IN S

I ileb lrau m llch .— V e u o e . -  C iíquat 1899.

A. Escoffier.

Gran banquete servido en el 
Hotel de la Paz, de Luján 
(República Argentina).

M E N U

3am t)on d ’V orli.
Galantlne d e  p o u le  e l  Sn u clsson  h la 

3EREZ 
h la to n n a ls e  de  hom ard.

M o ch  tortue.
S M T B R N E  

F lle t  d e  p e le r r e ?  ii la  Denon. 
C ote lettes V ilJ ero?  aux petlts  pois. 

CHRTERU M H RGflUX 
P ou le i d o r é  á  la  M a réch a le . 

F lle t d e  ueau aux cham pignons. 
PO N TE T  CBHEC 

Dindon rS li.— S a lade Russe 
C H R M F  H 5 H E  « B I N E T »  

Gáteau M ille - fe u t lle s .
Caríe R rgen tln e .

OPORTO 
Fru its  assortis . 

t a lé ,  C ognac, C lg o rres  Hupman.
Carlos Spriano,

tefe de cocina del hotel.

A L M U E R Z O

servido po r el Idotct de E u ro p a  , 
á S S . ñ ñ .  D oña M a ría  T eresa 

y Don Fernando, en el 
P alac io  A rzob ispal de Z a ra g o z a .

D EJEU N ER
Hors d’ceuvres garni de caviar. 

Consommé de volaille en iasse.
Oeufs á  ¡a Beatrice.

Barnes de Saumon 'á la Richelieu. 
Sauté de poulet Margaritte. 

Chateaubriand pommes de Ierre 
glace.

Pudding Genevoiseá la Royal. 
Desserts.

VINS
Champagne-Binet.

l>2.
Jefe de cocía a, 

J u l i á n  L a h ig u e r a »

«»«■». eómoda “La Gocina por Gas..
C om paflia M ad rileñ a  d e l Q A S. F á b r ic a s  en  M a d rid  V a llad o lid , B u rg o s , L o g ro ñ o  A lic a n te , J e r e i  d e  la  F ro n te ra .
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PLATOS DE HUEVOS

H u ev o s  á la iHaearena.
( o r i g i n a l )

D e d ic a d o s  á  m i  q u e r id o  a m ^  
D o n  M a n u e l  U lg á r ,  j e f e  d e  cocin  
d c l  H o te l  d e  F r a n c ia ,  e n  C ád iz .

C o n  p a s t a  d e  h o j a l d r e  s e  h a c e  u n a  p e q u e ñ a  

c a n a s t i l l a  p o r  c a d a  h u e v o ,  h a c i e n d o  u n a  c a ­

v i d a d  e n  e l  c e n t r o  p a r a  c o l o c a r l o ;  m i e n t r a s  

s e  c u e c e n  l a s  c a n a s t i l l a s ,  s e  t e n d r á n  b l a n ­

q u e a d a s  a l c a c h o f a s  c o r t a d a s  d e s p u é s  d e  b i e n  

l i m p i a s  e n  c u a t r o  c a s c o s ;  s a l t é a n s e  c o n  m a n -

S a l s é a s e  c a d a  h u e v o  ( s ó l o  l a  c a n a s t i l l a  c o n  

e l  h u e v o )  c o n  s a l s a  P é r i g o r d .

E n  t o d o s  l o s  s i t i o s  q u e  l o s  h e  s e r v i d o  h a n  

g u s t a d o  m u c h í s i m o .

F r a n c i s c o  P a t i n o .

J d f e  d e  C o c in a  d e l  H o t e l  A lh a ra b ra ,  SevilM

t e c a  d e  v a c a  f i n a ,  p r e p a r a n d o  t a m b i é n  u n a s  

h e r m o s a s  l o n j a s  d e  j a m ó n  c o r t a d o  d e  i g u a l  

l a r g o  q u e  l a s  a l c a c h o f a s .

P a r a  l a  c o l o c a c i ó n  e n  l a  f u e n t e ,  s e  m e t e  

u n  h u e v o  e s c a l f a d o  a l  i n t e r i o r  d e  c a d a  c a ­

n a s t i l l a ;  l u e g o ,  e n  c a d a  u n a  d e  l a s  c a n a s t i ­

l l a s ,  s e  c o l o c a n  á  m a n e r a  d e  h o j a s  d e r e c h a s  

l o s  p e d a z o s  d e  a l c a c h o f a s  c o n  u n a  h o j a  d e  

j a m ó n ;  v é a s e  e n  e l  a d j u n t o  g r a b a d o .

Huevos escalfados Tricolor.

( o r i g i n a l )

P r e p a r a r  t a n t o s  f o n d o s  d e  a l c a c h o f a s  c o m o  

h u e v o s ,  t o r n é a n s e  b i e n ,  s e  f r o t a n  c o n  l i m ó n ,  

y  p ó n g a n s e  á  b r e s e a r  e n  u n a  c a c e r o l a  c o n  u n a  

s u r t i d a  m irepoix  f o r m a n d o  l u e g o  u n  b u e n  

j u g o ;  c u a n d o  q u e d a n  b i e n  c o c i d o s  s e  t r a s ­

e o c ln a ehic "La eocina por Gas,,
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  í e l  Q A S. F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid , B u rg o s , L o g ro ñ o , A lic an le . J e re z  d e  l a  F ro n te r a
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pasan á o tra  cacerola, pasando su  jugo en 
ellos.

Escalfar los huevos, uno po r cada fondo, 
y  cortar un  costrón de p an  de molde po r cada 
fondo de alcachofa, de form a redonda, un 
poco más grande que la circunferencia de las 
alcachofas; se fríen á  bonito color.

Preparar un  buen puré  de espinacas, bien 
verde, perfectam ente sazonado.

También una can tidad  regular de*salsa 
Riche y  salsa Bordelesa.

Al momento de servir, se colocan los cos­
trones en la  fuente, y  encim a de cada uno de 
los fondos de alcachofas, con u n  huevo escal­
fado dentro. Con el puré  de espinacas puesto 
á la m anga con boquilla pequeña y  redonda, 
se guarnece en cordones redondos, empezando 
por el alrededor del costrón h as ta  el borde 
del fondo de alcachofa; en este punto , en cada 
huevo se napa  con un  cordón de salsa Riche, 
dejando únicam ente el ruedo que form a la 
yema, para  ñaparla ésta  con salsa Bordelesa 
bien trabada; en el centro de cada huevo una 
lama de tru fa  del diám etro de u n a  peseta.

E n  el fondo de la  fuente se riega m uy po­
quito con jugo de los fondos, recomendando 
que al p reparar este p la to  de huevos se pon­
ga atención debida, ejecutados como queda 
detallado, respondo de  su buen resultado en 
la mesa más exigente.

Jo s é  O b io l s ,
J e f e  d e  C o c in a  d e l  M a rq u é s  d e M a r ia n a o .

Huevos Marianne.

(o r ig in a l )

15 huevos mollets.
15 canapés algo llanos con hueco al centro, 

ú fin de que los huevos se m antengan dere­
chos, compuestos de farce á quenefas de ave 
y cocidos lo mismo.
0  15 bolitas de foie-gras como avellanas y 
pasarlas por la  tru fa  trinchada  fina.

Un poco de julien  bien fina  de tru fa , len- 
g'ia de escarlata, judías verdes y  champi- 
gnons.

, U n costrón p a ra  centro de fuente redonda, 
hecho de pan, arroz ó harina de arroz.

Coger u n  molde algo pequeño pirám ide, 
de los llam ados biscuit glacé, untarlo  interior­
m ente con m antequilla y  decorarlo según 
gusto, de tru fa , judías verdes, lengua escar­
la ta , champignons, etc.; ñapar dicha decora­
ción con cierto espesor de farce de ave, de­
jando  un v a d o  al centro, que se llena de un 
salpicón cortado á dados, de pollo y  jamón, 
m ezdándole un  poco de salsa supréme, luego 
cubrirlo con u u a  ligera capa de la m isma far­
ce y  cocerlo al baño m aría en el horno.

De o tra  parte: Poner en una cacerola tres 
cucharadas grandes de vino de m adera, tres 
m ás de coñac, dos de whisky y  tres de kirsch, 
ponerlo al fuego y  una vez casi red u d d a  dicha 
m ezda, re tirarla  é incorporarle como cuatro 
ded litros flor de leche, cuatro  yem as y  tra ­
b a ja r  con el batidor esta  com posidón á fuego 
lento, h a s ta  quedar u u a  salsa lisa y  consisten­
te, añadiéndole u n a  p u n ta  de cayena y  un 
poco glace de viande ó Jugo Maggi, para  dar­
le un  color algo obscuro.

Tener y a  una fuente adornada con una 
bordura de p as ta  Nouilles; colocar d  costrón 
al centro y  desm oldear encim a el molde an­
tes  preparado; poner á  su rededor las bolitas 
de foie-grasi colocar los huevos derechos so­
bre los canapés y  ponerlos alrededor del cos­
trón;' ñaparlos con la  salsa an tes dicha y  pol- 
vearios ligeram ente con la  julien. Servirlos 
bien calientes y  la salsa restante servirla en 
salsera aparte.

R .  B a c h s ,
J«fe de CocÍDa*

Huevos á  la Ceretana.

(o r ig in a l )

Se ponen doce yem as de huevo en doce 
moldes á darioles ó flan, con una cucharada 
pequeña de glasa de capón en líquido en el 
fondo de cada moldé!

U n tar el fondo de una fuente de metal 
blanco con m anteca fina.

H acer una farsa de la m anera siguiente:

6 o c in a sim pática  “ La C ocina por Gas.
C om pafifa M ad rile fla  d e l G A S . F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid , B u rg o s  L ogroflo , A lic an te , J e rez  d e  la  F ro n te ra .
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se pasa  por un  tam iz 400 gram os de foie-gras, 
que luego se le mezclan las doce claras m on­
tad as  á  p u n to  de merengue, m ás un  vaso de 
n a ta  m ontada, sal, p im ienta y  nuez moscada, 
y  u n a  cucharada de jugo Maggi.

Con esta  farsa se form a en la  fuente, un tada  
de m anteca, un  tu rb a n te  en las distancias 
exactas se form an doce huecos p a ra  colocar 
bien las doce yem as, ñapándolas con una 
ligera capa de la  farsa de foie-gras, y  de cen­
tro  de yem a á yem a form ar una estrella con 
puré  de trufa; encim a de la  farsa de cada ye­
m a se coloca con cuidado u n a  cabeza de 
champignon bien grande y  blanca; espolvo­
rear todo el conjunto con queso de Parm a, 
rallado; luego, se echa por encim a m anteca 
de vaca en liquido y  dórense en el hom o du­
ran te  cuatro  ó cinco m inutos.

P a ra  term inar, se adorna el alrededor de la 
fuente con unas pequeñas lonjas triangula­
res de jam ón de York, salteado un  poco, y 
glaseados con glasa de carne atom atada.

J u a n  P a l l e r o u a  y  P a g e s ,
J e f e  d e  C o c in a .

EL GORRO BLANCO

Huevos emparrillados á la Playera.

(o r ig in a l )

F re ir los huevos, retirándolos con la  clara 
algo blanda, déjense enfriar un  poco.

P reparar po r cada huevo los filetes de una 
sardina bien fresca (sacando de cada una dos 
filetes, limpios por com pleto de escam as y  es- 
p in ítas, secadas luego con un  paño).

Cada dos filetes se colocan encim a de ima 
ho ja  de repollo blanco brescado antes al jugo; 
en tre  los filetes de sardinas se pone el huevo 
poco frito, cubriéndolo con u n a  maitre d’hótel 
que se le une estragón y  perifollo fresco pi­
cado, pun to  de pim ienta; se envuelve la hoja 
de repollo con el huevo, form ando im  paque- 
tito , se m oja de m anteca ó aceite, se pasa por 
m iga de p an  blanco rallado y  se asan á la pa­
rrilla, h a s ta  que el pan  se dore un  poco.

Sírvanse puestos sobre costrones de pan 
de molde, fritos á  bonito  color.

Ju a n  M a r q u é s ,

C o d n e ro  d e l R  e s ta u ra a t  L i o n  d ’O r , en B a rce lo n a .

E stab lecim ien to  y  caUe donde  e s tá  s itu ad a  la  casa del C ham pagne B inet.

l i q u e u r BENEDICTIINE Exquise Diqestive

S oclna Fácil “La Gocina por G as,,
C om paflia  M ad rile fla  d e l O A S . F á b r ic a s  en  M a d rid , V a lla d o lid , B u rg o s  L ogroflo , A lican te, J e rez  d e  la  F ro n te ra ,
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A i  ¡Aomzo £xYi¡(¿Al>0 COrî ínaO.

JB3 XI

í lA  Cupidos á la Madrileña.
O r d u b r e s  d e  t r e s  c l a s e s  j  2 A  Cangrejos á la Montiño.

( 3 .̂  R izo s  de m anteca morisca. 
H uevos Conde de Griselda. 

C huletitas de langosta  á la  Barrientes. 
Capón de B ayona en Cocotte á la Em porium . 

Tournedos N aciona l 
E stre lla s  de ja m ó n  de Praga E xcelsio r (frío) 

Fresas- Victoria-Luisa. 
P ostres finos.

HPLICñClÓN BE L/tS RECETAS
Cupidos á  la Madrileña.

(o r d u b r e s )

Comenzaremos po r advertir que estas tres 
recetas de ordubres están  pensadas sus com­
binaciones á  la base de hielo, m uy á  propó­
sito para servirse en tiem po de p rim avera  y 
verano.

Con moldes pequeños en form a de dedales, 
se forman los cupidos; p reparar u n a  m anteca 
c o n . la  siguiente combinación: 75 gramos 
manteca fina de vaca, 50 gram os de yem as 
de huevo duro, cuatro  filetes de anchoas, 
perfectamente limpios y  secos; pasar estos 
tres ingredientes por un  tam iz de hierro (ó 
tela metálica), sazonarla con sal, p im ienta 
de Cayena y  40 gramos de alcaparras. Po­
ner esta m anteca en m anga de pastelería con 
boquilla redonda.
2 ^ 0 5  m oldedtos pequeños se glasea su in te ­
rior por medio de u n  pincel con gelatina, y 
luego se guarnecen con dos tira s  cruzadas de 
pimiento encam ado de conserva industrial.

y  en las cuatro separaciones que form a el pi­
m iento, en dos se pone en cada u n a  u n a  ro­
da ja  igual de tru fas y  en las o tras dos una ro­
da ja  igual de lengua á la  escarlata; guarneci­
dos de esta fortna, se rellenan con la  m anteca 
que hem os preparado anteriorm ente, puesta 
en la  manga.

Pónganse estos moldecitos entre hielo pica 
do, h a s ta  que estén bien frios, y  entonces se 
separan de los moldes y  se sirven en conchas 
de cristal, cubiertas de una pequeña servi­
lleta.

Cangrejos á la Montiño.

(o r d u b r e s )

Proporcionarse cangrejos de los más her­
mosos, cocerlos según las reglas generales; 
y a  cocidos, se les separan las colas y  se vacian, 
quedando sólo los cascos com pletam ente en­
teros, á fin de poderlos rellenar.

P reparar u n a  buena salsa mayonesa, á laque 
que se le adicionan iguales cantidades de r^i- 
jort rallado y  corazón de apio, cortado en cua­
dritos pequeñísimos, perejil y  estragón fres­
co picado y  un poco de nata , la sal correspon.

"La bocina por Gaseocina I d e a l   ______ _
C om pañ ía  M a d rile ñ a  d el O A S . F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid , B u rgos , L ogroflo  A lic a n te ,J e re z  d é l a  F ro n te ra .
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diente; póngase en tre  hielo picado duran te  
una hora; pasado este tiem po, Uenar los cas­
cos de los cangrejos y  enfríense con m ás hielo 
picado.

P a ra  servirse colocar los cangrejos de p la­
no, en concha ó conchas de crista l con hojas 
frescas debajo, en cada cangrejo se le ponen 
sus respectivas colas, á  fin  de que den por 
com pleto su p rim itiva forma.

Manteca á la  Morisca.

(o r d u b r e s )

E n  un m ortero se ponen 75 gramos de quis­
quillas m ondadas, 125 gram os de m anteca 
de vaca fina, u n a  cucharada de las de café 
de m ostaza francesa, sal, pim ienta, dos ó tres  
gotas de carm ín vegetal, á fin de darle un li­
gero color de rosa; u n a  vez esté bien transfor­
m ado todo este conjunto en pasta , se pasará 
por un  tam iz de te la  metálica.

R eunir bien toda  la  m anteca, y  ponerla 
en agua con un  buen trozo de hielo dentro.

M omentos antes de servir, y  po r medio de 
un  cuchillo humedecido con agua tem plada, 
se m odela esta  m anteca en bonitos rizos de 
form a pequeña; sírvanse puestos en conchas 
de cristal, encim a de hojas verdes frescas, 
echar po r encim a de la  m anteca un  poco de 
hielo picado lo más m enudam ente que sea 
posible.

Huevos Conde de Griselda.

Confeccionar unas costradas con pasta  
medio hojaldre, en form a de pequeñas con­
chas; escoger las conchas de m edida com pleta­
m ente igual, y  se cubren por dentro  con la 
pasta- de un  centím etro de espesor, llenarla 
de alguna legumbre seca, á  fin de im pedir 
que du ran te  lo cocción de la  p a s ta  en el hor­
no se suba y  pierdan su  forma.

Cuando la  pasta  esté cocida y  tom ado un 
herm oso color dorado, se re tiran  de las con­
chas después de haber quitado tam bién la 
legumbre; calcular por cada huevo una 
concha.

Los huevos escalfados, según costumbre,

y  recortarles la  clara un  poco, á  fin  de que 
resulten todos de m edida com pletam ente 
igual, dejándolos algo m ás blandos que de 
costum bre.

Ñ ap ar el in terior de cada costrada con una 
m agm fíca crem a de escarola, colocar un  hue­
vo en cada una, cubrir éstos con u n a  salsa 
com puesta de iguales cantidades de becha­
m ela y  puré  de tom ate, sazonada con gran 
gusto, espolvorearlos con queso de Gruyere 
rallado, rociarlos con un  poco de m anteca 
por encim a y  gratinarlos de m om ento en hor­
no fuerte; al em pezar á tom ar color se retiran.

Com pletar el p lato  guarneciendo cada hue­
vo con una escalopa de un  centím etro  de espe­
sor, de tué tan o  de vaca, recién escalfado en 
consommé, y  encim a del tué tano  u n a  gran ro­
da ja  de tru fa  de Perigord abrillan tada con 
glasa de carne.

Sírvase en fuente, con una servilleta plega­
da  artísticam ente.

I . D o m é n e c h ,
(  Continuará.)

T R R B H J O S  R E T V L I Z H D O S
LA JEDEEaOIÓS BB IAS SOCIEDADES

Eí Alba, El Arte Culinario y La Central de 
Camareros.

V

Capital.

A rt. 6.° Todas las sociedades aportarán 
el mismo capita l, así como tam bién pagarán 
por p artes iguales los gastos de local, im pre­
sos, Memorias, etc., que el Consejo Directivo 
acuerde.

Art. P a ra  la  adquisición del local y 
fundación de la  escuela, adem ás de pagar 
cada sociedad la p a rte  que Ig corresponda 
m ensualm ente, apo rtarán  u n a  cantidad de­
term inada por p artes iguales, bien sea en efec­
tivo  metálico ó en muebles.

A rt. 8.® Si después de fundado el Centro 
federativo y  la Escuela F ond ista  y  de Cafete­
ros hubiere alguna sociedad que quisiese in­

R e g u la r íz a b le  L 3 Cocina por Gas,,
noA/a Morlvíl/tA*! «1̂1 /~l A C r72v_:_____ »x _ j  ®

C o c i n a

C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  del QAS. F á b r ic a s  e n  M a d r id  V a llad o lid , B u rg o s , L o g roño , Al.cfnte, J e re z  d e  '.a F r o n t e ^
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gresar en la Federación, ap o rta rá  en efectivo 
la parte proporcional que corresponda á cada 
sociedad; para  esto se haría  un  inventario  
por el Consejo.

Art. 9.° Si u n a  vez federados alguna so­
ciedad se disolviera, la  p arte  que le corres­
pondiera pasaría á beneficio de las demás 
federadas.

Art. 10. Cuando una sociedad quisiere 
separarse de la  Federación sin causas ju s ti­
ficadísimas, perderá todos los derechos y  di­
nero aportados p a ra  la  fundación de la  escue­
la, local y  centro federativo, no  pudiendo por 
ningún concepto, llevar á los Tribunales á la 
Federación n i á ninguna de las sociedades 
federadas, teniendo sólo derecho á  la  forma­
ción de una Ju n ta  consultiva, según indica 
el Reglamento de la  Federación.

Entiéndese po r causas justificadísim as, 
acuerdos tom ados por el Consejo con notorio 
perjuicio para  una sociedad determ inada.

Art, I I .  E n  el caso de que por ahora  no 
pueda fundarse la escuela, debido al estado 
económico de las sociedades federadas, la fe­
deración subsistirá y  abonará, en este caso, 
cada sociedad la p arte  que le corresponda.

Art. 12, Cada dos años se celebrará una 
Asamblea en M adrid en la  prim era decena 
de Junio, presidida por el Consejo, á la cual 
tendrán derecho á asistir todos los socios de 
la Federación, y  en dicha Asam blea se discu­
tirán reformas, proyectos y  cuantas modifi­
caciones lleve el Consejo,

Art. 13. De acuerdo con lo estatuido, 
queda fundada en M adrid la  Federación de 
Camareros, Cocineros, Em pleados de Hoteles, 
Cafés, R estaurants y  Casas de viajeros y  Sir­
vientes.

Madrid, 1908.
Las Sociedades de Camareros, Cocineros, 

Empleados de Hoteles, Cafés y  Casas de Via­
jeros, de Madrid, denom inadas La Central 
de Camareros y  empleados de hoteles é in tér­
pretes; El Alba, de Camareros; E l Arte Culi­
nario y  el M ontepío de La Central de Cama­

reros, constituidas en Federación, según te-, 
nemos el gusto de demostrarlo por los E sta ­
tu tos Federativos que tenemos el honor de 
acom pañar, y , por lo tan to , los firmantes, 
en nom bre de sus respectivas Ju n tas  Direc­
tivas y  en representación de 1.500 asociados 
de Madrid,

(Terminará en el próximo número.)

(iii’icÉs lie Berjeilíi li lii Purisiéii,
Se escogen caracoles lo más grandes posi­

ble, todos del mismo tam año, más ó menos; 
después de limpiarlos se les da  un  hervor con 
agua y  sal, se escurren. Con un  alfiler ó cual­
quiera instrum ento punzante, se va  sacando 
la carne de dentro las cáscaras; u n a  vez con­
cluida esta  operación, se lavan las cáscaras 
con agua y  potasa, á fin de que queden bien 
limpias, con varias aguas, se escurren bien, 
dentro  de un cedazo; de o tra  parte, se saca la 
p arte  fecante de la  carne, después se cuece la 
parte  buena en una marmitte de barro, con 
una p arte  de caldo'y dos de vino blanco seco, 
un  p ar de cabezas de ajo, laurel, perifollo, 
una cebolla, clavos, hinojo, zanahoria, sal y 
pim ienta; un  p ar de horas de cocción á fuego 
lento.

Segunda parte:
Se ponen todas las cáscaras, y a  lavadas y 

escurridas de antem ano, de boca arriba, me­
tiendo dentro de cada u n a  un  buen jugo 
de veati gelatinoso y  m uy substancioso, que 
se hab rá  preparado de antem ano, advirtiendo 
que dicha substancia se vierte nada más que 
en una p arte  del caracol; una vez fríay  conge­
lada la  susbstanciá, se va  colocando la carne 
y a  cocida, una por una, dentro de las cásca­
ras, digamos, encima el jugo ya  dicho; des­
pués se term inan rellenándolas de una Maitre 
d'hótel com puesta de chalotas, perifollo, esen­
cia de anchoas, perejil y  un poco de tuétano, 
jun to  con la m antequilla; recomiendo bien 
sazonado.

A n t o n io  Ca n a l s ,
D e la S o e ie d a d  «C ocineros d e  B arcelo n a»

e o c in a  F á c i l “La Gocina por Gas « 9

C o m p añ ía  M a d rile ñ a  del G A S . F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid  B urgos, L o g roño , A lican te , Je rez  d e  la  F ro n te ra .
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£ i  / í r t g  (Culinario en el m ar.
Jrterjús serv id o s  en e! v a p o r  •J In to q io  X ópez> , de /a  6 o m p añ ía  C ransaf/án fica . 

A L M U E R Z O  C O M ID A

Difi IT DE FEBRERO DE 1908

Mortadela. -  Encurtidos. 
Pepinos.—Aceitunas. 

Tortilla á la Catalana. 
Lomo de cerdo á la Cordobesa. 

Sardinas en escabeche. 
Entrecot á la Bordalesa.

Pasta de membrillo.
Quesos variados.—Plátanos y  mangos. 

Polvorones.
Vino Garral - Café ó te.

DiH DE FEBRERO DE 1908

Sopa Escudella.
Cocido á la Madrileña.

Pisóles de foie-gras.
Besugo á la Isleña.

Ternera á la Portuguesa. 
Guisantes á la Inglesa.

Pollo asado.

Quesos variados.—Mangos y  plátanos. 
Fruta en almíbar.— Bizcochos Príncipe. 

Vino Garral y  Jerez.
Café ó te.

A L M U E R Z O

DÍB 2 DE FEBRERO DE 1908

Anchoas. Encurtidos. 
Pepinos.—Aceitunas.

Huevos revueltos á la antigua. 
Hígado á la Milanesa.

Ternera á la Romana. 
Fiambre surtido.

Pasta de Guayaba.
Quesos variados.—Mangos y plátanos. 

Pasta de hoja.
Vino Garral. - Café ó te.

C O M ID A
Din 2 DE FEBRERO DE 1908 

Sopa de posta.
Solomillo de buey á la Portuguesa. 

Potaje á la Bretona.'
Pescado á la parrilla.

Pavo á la Duquesa. 
Pimientos á la Andaluza.

Carne asada.

Helado de piña.
Quesos variados.—Plátanos y  naranjas. 

Almíbar de Cuba.—Rosquillas.
Vino Garral y Jerez. 

Champagne.—Café ó te.

A L M U E R Z O

Dífl 3 DE FEBRERO DE 1980

Salchichón.— Tomates. 
Cebolletas. — Aceitunas. 

Huevos fritos con tomates. 
Fricasé de ternera.

Pescado frito.
Bifleck con patatas.

Pasta de membrillo.
Quesos variados, plátanos y  naranjas. 

Tortas.
Vino Garral.—Café ó fe.

C O M ID A
Din 3 DE FEBRERO DE 1908 

Sopa Juliana.
Escolapasde cerdo á la Parmanlier. 

Emparedados á la Normanda. 
Pescado frito.

Ternera en chanfaina. 
Habichuelas Salteadas 

Gallina asada.

Quesos variados.—Manzanas y  mangos. 
Almíbar de Cuba.-duquesas á la crema. 

Vino Carral y  Jerez.
Café ó te.

A n to n ¡ o B .  G aroia
(Jtf i* Cotina)

eo c in a Elegante “La 6 o c in a  p of G as
C om paflia  M a d rile ñ a  del G A S . F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid , B iirgoa, L ogrofio . A lic a n te , J e rez  d e  la  F ro n te ra .
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Vocabulario culinario
Escalfar.—E n  cocina se em plea este té r ­

mino en condim entos que tienen que cocerse 
en agua .hirviendo, ó caldos sazonados, du­
rante un corto tiem po, pues al cocerse dem a­
siado ya  no es escalfa-.

Generalmente, el tiem po empleado, y  que 
significa el térm ino de escalfar, es u n a  coc­
ción de tres, cuatro  ó cinco m inutos, re tiran­
do del fuego seguidam ente la  cacerola, á  fin 
de que no se ponga duro lo que se desea que 
-'ílo esté escalfado.

Manojo de hierbas arom áticas.—AI leer en 
cualquier receta culinaria póngase un  manojo 
de hierbas arom áticas, se compone de unas 
.-í'.initas de perejil fresco, un  poco de tomillo y 
ma hoja de laurel, todo  ju n to , a tado  con un 

hilo bram ante: esta  clase de m anojos de hier- 
los se emplean en un  sin fin de recetas para 
dar gusto y  arom a á  los guisos, debiendo re­
tirarse antes de ir á servir el plato. De estos 
mismos m anojos de h ierba se p reparan  con 
más hierbas y  legumbres; por ejemplo, se h a ­
cen en conbinaciones que se a tan  trozos de 
apio ó puerros, y  sí es p a ra  hacer reducciones 
de ciertas salsas, se a ta  con estragón ó peri­
follo, todo fresco; todo depende de la  índole 
de lo que se guise.

Recortar.—Q uitar á  u n  trozo de carne el 
sebo, nervios y  pieles que la  cubren.

Ñapar.—E s cubrir po r encim a con una sal­
sa cualquier p lato  á su  term inación; en el 
mismo significado es bañar ta l  ó cual plato 
con la salsa a ó ¿i, farsas ó salsas frías que se 
emplean por cubrir aves, carnes ó pescados.

I. DoirÉNECH.
(Continuará.)

^viso importante.
Se recuerda á todos los suscriptores que 

terminan con el núm ero  24 de E l  Gorro 
Blanco, fin del segundo año de la  revista, 
que con el presente núm ero y  el próximo,

que saldrá el i .°  de Agosto, queda term inada 
su suscripción.

Les agradeceremos infinito que durante 
este tiem po, todos los suscriptores de M adrid. 
y  provincias tengan la  bondad de tom arse la 
m olestia de avisar á esta Administración la 
orden de renovación para  el tercer año, ó lo 
que determ inen en uno ú  otro sentido.

Con este aviso no quedará interrum pido 
el envío de la rerdsta.

Aprovecho la  ocasión de saludarles m uy 
afectuosamente á todos,

I .  D o m é n e c h .

. FE DE ERRATAS

E n  nuestro número anterior se deslizaron 
las siguientes erratas: E n  la  receta Pudding 
Saxe Weimar, en donde dice terrería es Te­
rrina; en la sección Fórmulas y  recetas, el fir­
m ante, que dice / .  Pollerola y  Pages es Juan  
Pallerola y  Pages; en la Correspondencia, 
donde dice Caracoles de Bourgagne á la P ari­
sién, es Bourgogne ó Borgoña, y , por último, 
en el Sumario, donde dice Banquete vegeiario, 
quiere decir vegetariano. Desde luego, que el 
buen sentido de los lectores habrá  subsanado 
lo q u e 'á  veces no puede evitarse.—I. D. P.

(Correspondencia.
R o g a m o s  á  n u e s tro s  su s c r ip to re s  d e  p r o v in ­

c ia s  q u e , e n  v e z  d e  e fe c tu a r  lo s  p a g o s  e n  sellos 
d e  co rreo s, n o s  e n v íe n  lib ra n z a s  d e  la  p re n sa , 
G iro  M u tu o , ó  so b re s  m o n ed e ro s  q u e  se  e x p e n ­
d e n  e n  to d o s  lo s e stan co s-

T a m b ié n  p a r t ic ip a m o s  á  n u e s tro s  le c to re s  de  
p ro v in c ia s , d u e ñ o s  d e  h o te le s  y  restaurants, fa ­
m ilia s , e tc .,  q u e  e n  e s ta  R e d a c c ió n  y  A d m in is ­
t r a c ió n  le s  p o d e m o s  p ro p o rc io n a r  p e rso n a l d ig ­
n o  p a r a  lo s  e s tab lec im ie n to s , c a sa s  p a r tic u la re s , 
ó  se n c illa m e n te  á  d a r  b a n q u e te s , co m o  so n  c o ­
c in e ro s, p a s te le ro s , c o n fite ro s  y  re p o ste ro s .

P a r a  e l p ró x im o  n ú m e ro  24  d e  n u e s t r a  re v is ta , 
se  p u b l ic a rá n  t r a b a jo s  in te re s a n te s  d e  C ocina 
A r t ís t ic a  y  C o c in a  E co n ó m ica , P a s te le r ía , C onfi­
te r ía ,  B o m b o n es , c o n tin u a c ió n  d e  A lm u e rz o  e x ­
p lic a d o  (o rig in a l), y  o tro s  t r r b a jo s  d e  cocineros 
n a c io n a le s  y  e x tra n je ro s .

I,A DiRECaoN

Rápida “La eo c in a  por Gas,
C om pañía M adrilefla  d e l O A S . F á b r ic a s  en  M ad rid , V allado lid , B u rgos, L ogrofto . A lic an te , Jerez  d é l a  F ro n te ra .
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Il
■ • i

L A  M E S A  M O D E R N A
C artas  sob re  el com edor y la cocina, cam biadas en tre  el d octo r Thebussem 

y Un cocinero de S. M.

( c o n t i n u a c i ó n )

t i z a r  f i lo só fic a m e n te  e l c o m ed o r; s e rá  in s t i tu i r  
la  M esa  U rbe e n  e l E s ta d o  U bre.

L o  p r im e ro  q u e  re p u g n a  e n  la  m e sa  d e  n u e s ­
t ro s  d ía s  es e l u s o  in m o d e ra d o  d e l a d o rn o  ó  a d o r­
n o s  q u e  se  c o n o ce n  c o n  e l n o m b re  d e  platean. 
E s a  su c e s ió n  d e  ad m in ícu lo s , m á s  ó  m e n o s  b e ­
llo s , q u e  se  d e sa rro l la  á  lo  la rg o  d e  la  m e s a  p a r a  
c o lo c a r  f ru ta s ,  f lo res  ó  lu ces, c o n s t i tu y e  u n a  es­
p ec ie  d e  b a r r ic a d a , si n o  t a b iq u e  , q u e  p e r ju ­
d ic a  á  lo s  c o m e n sa le s  c o n  p e r ju ic io  d e  m ío  d e  
lo s  m e jo re s  goces d e  l a  co m id a , q u e  es l a  c o n ­
te m p la c ió n  d e  lo s  r o s t ro s  d e  la s  se ñ o ras . S i el 
platean  s e  h a  in v e n ta d o  p a r a  q u e  e l m a r id o  n o  
v e a  á  su  m u je r  y  v ic e v e rsa , m e  p a re c e  tm a  e x ­
c e le n te  in v en c ió n ; p e ro  U iu ite se  e n to n c e s  a l  c en ­
t r o  d e  l a  m esa , y  n o  se  p r iv e  á  lo s  a m ig o s  de l 
p la c e r  d e  e s ta r  a d m ira n d o  c u a n d o  c o m e n  á  la s  
m u je re s  e x tr a ñ a s .  U n a  m e s a  d is p u e s ta  c o n  ese 
c a ta fa lc o  p o d r á  e s ta r  m u y  b o n i ta  p a r a  q u e  la  
p in te n ,  ó  p a r a  q u e  l a  c o n te m p le n  lo s  m iisico s 
d e sd e  la  t r ib u n a ,  p e ro  e s  d e te s ta b le  p a r a  cd lner, 
y  so b re  to d o , p a r a  c o m e r e n  la  p lá c id a  c o m u ­
n ic a c ió n  á  q u e  b r in d a  e l t r a t o  m o d e rn o . E l  q u e  
in v e n tó  e l platean  d e b ía  e s t a r  d e  p ie , y  la s  in ­
v e n c io n e s  p a r a  l a  m e sa  d e b e n  h a c e rse  se n ta d o s .

Y o  in tro d u c ir ía  e n  e l  b a n q u e te  e l s is te m a  d e ­
c o ra t iv o  d e  a rco s , á  m o d o  d e  c a m a  im p e r ia l  ó 
c o sa  s e m e ja n te ,  c o n  lu ces , f lo res y  f m ta s  q u e  
p e n d ie se n  d e  a r r ib a  y  q u e  d e ja r a n  l ib re s  los 
busto .s d e  to d o s  lo s  co m en sa le s . S o b re  lo s  m a n ­
te le s  n o  h a b r ía  d e  c o lo c a r m á s  q u e  p la to s  d e  
p o rc e la n a , p la ta  ú  o ro , c o n  m a n ja re s  a p e t i to s o s  
y  frescos, d e ja n d o  á  la  n a tu ra le z a  y  a l  a r te  u n i ­
d o s  e l c u id a d o  d e  m a t iz a r  c o n  su s  b e llo s  p r o ­
d u c to s  l a  e x te n s a  y  l is a  su p e rf ic ie  d e  l a  m esa . 
L o s  plateaux  lo s  re g a la r ía  á  lo s  m o s tra d o re s  de  
a c o p io  y  t r in c h a d u r a .  ¡C u á n to  o b je to  a r tís t ic o  
p e q u e ñ o  n o  j io d r ía  e x h ib irs e  e n  e s ta s  ocasiones, 
c o n  m a y o r  d e lic ia  p a r a  lo s  o jo s , q u e  esa s  d esco ­
m u n a le s  p iez as , p o r  lo  c o m ú n  d e  t a n  m a l g u sto l 

A d e m ás , y o  n o  a d m ito  l a  m e sa  ú n ic a  p a r a  lo s  
b a n q u e te s .  D a d a  l a  n e c e s id a d  d e  c e le b ra r lo s  n u ­
m ero so s , e s to y  p o r  e l s is te m a  d e  g ru p o s  a is la ­
d o s , e n  l a  j u s t a  p ro p o rc ió n  d e  in d iv id u o s  q u e  es­
ta b le c ía  e l g a s tró n o m o : n i  m á s  q u e  la s  M u sas 
n i  m e n o s  q u e  la s  G ra c ia s . H e s i ta s  d e  o c h o  á  
d ie z  c u b ie r to s , c o lo c a d a s  d e  m a n e ra  q u e  l a  p re ­
s id e n c ia l fu e se  e l v é r t ic e  d e  im  á n g u lo  a g u d o , 
se r ía  m i fo rm a  p re d ile c ta ,  t a n to  m á s , c u a n to  
q u e  h a b r ía  d e  p ro p o rc io n a rm e  e l d e sa rro llo  d e  
o t r a s  in n o v ac io n es .

Y o , V. g r.: e s to y  p o rq u e  se  s u p r im a  a b so lu ­

ta m e n te  e l se rv ic io  en postura, l is o s  criados 
en  f r a c  y  c o r b a ta  b la n c a , q u e  su e le n  s e r  m ejo ­
re s  m o zo s  y  e s ta r  m e jo r  v e s t id o s  q u e  lo s  señoras, 
m e tie n d o  y  s a c a n d o  e l b ra z o  p o r  e n tr e  la s  ca­
b e z a s  p re n d id a s  d e  la s  d a m a s  y  e l u n ifo rm e  i) 
t r a j e  d e  e t iq u e ta  d e  lo s  c ab a lle ro s , m e  p a r i ó  
u n a  in s t i tu c ió n  su c ia , in c ó m o d a  y  m iseraljio . 
L o s  fran c e se s  in v e n ta ro n  e l se rv ic io  e n  p o s tu ra  
p a r a  a h o r ra r  c r ia d o s  y  co m id a . E l  se rv ic io  m o­
d e rn o  d e b e  hac-erse to m a n d o  y  m o d if ic a n d o  uiv! 
id e a  d e l  a n tig u o . Y a  se a  e n  m e sa  g e n e ra l,  y a  en 
m e sa s  p a r tic u la re s ,  á  c a d a  t r e s  c o n v id a d o s , e n tre  
lo s  q u e  se  s u p o n e  q u e  h a y  u n  c ab a lle ro , dcl r  
se rv írse le s  u n a  fu e n te  p a r a d a ,  y  d e ja r lo  á  >1 
q u e  s e a  q u ie n  se  e n tie n d a  c o n  su s  l im itro fi s 
o b se q u ia n d o  á  l a s  señora.s, é  in tro d u c ie n d o  i \  o 
e s te  m o tiv o  p a s to  á  u n a  a m e n a  y  f r a n c a  a)i'.- 
v e rs a d ó n .

Q u é d ese  la  p a s tu r a  p a r a  l a  m e s a  r e d o n d a  <i ! 
h o te l  (q u e  es p a r a  la  q u e  h u b o  d e  d isc u rrirse ; ó 
p a r a  l a  d e  l a  estacdóii d e l fe rro c a rr i l ,  d o n d e  .■«■ 
a p lic a  c o n  g ra n  p ro v e c h o  d e l h o s te le ro ; que 
n u e s tro s  a n te p a s a d o s ,  d is t r ib u y e n d o  p a tr ia rc a i-  
m e n te  la  c o m id a  y  t r in c h a n d o  c o n  p r im o r , lu ­
c ie ro n  d e  l a  m e sa  e l te m p lo  d e  l a  fa m ilia  y  el 
re g o c ijo  d e  su s  h u é sp e d es . E n t r e  la s  v e n ta ja s  
m a te r ia le s  d e  e s te  p ro c e d im ie n to  se  c u e n ta n  
p r im e ra ,  l a  d e  n o  in c o m o d a r  a l  q u e  n o  qu iere  
c o m e r d e  u n  p la to ; se g u n d a , l a  d e  q u e  p iu .i.i  
r e p e t ir  ó  t r ip e t i r  e l q u e  lo  d esee ; te rc e ra ,  l a  de 
q u e  g e n te s  p o c o  e d u c a d a s  (si p o r  d e sd ic h a  h u ­
b ie re  a lg u n a ) n o  se  s i rv a n  lo  m e jo r  y  d e je n  lo 
p eo r: c u a r ta ,  l a  d e  e v i t a r  á  la s  toilettes u n a  m a n ­
c h a  se g u ra , p o r  lo  m e n o s  e n  c a d a  c o n v ite ; q u in ­
ta . . .  p e ro  ¿ á  q u ié n  se  la s  c u e n to , si á  u s t e d  ya 
se  le  h a n  o c u r r id o  o t r a s  t r a s  ta n ta s ?

L a  m in u ta  ó  p ro g ra m a  d e  l a  c o m id a  {menú. 
q u e  l la m a m o s  lo s  e .spañoles s in  q u e  y o  se p a  p o r 
qué) es c o n v e n ie n te  q u e  l a  te n g a n  á  l a  v is ta  to ­
d o s  lo s  c o n v id a d o s , t a n t o  c o m o  o b je to  d e  con­
s u l ta  so b re  lo  q u e  m á s  le s  a p e te z c a ,  co m o  p a ra  
m e m o ria  d e l b a n q u e te  á  q u e  a s is te n ; p e ro  e n  la  
se c c ió n  d e  lo s v in o s  (q u e  n o  d e b e  o m itirs e  j a ­
m ás) h a y  q u e  e s ta b le c e r  l a  p r á c t ic a  d e  q u e  cada 
u n o  d e  lo s c o m e n sa le s  se a  l ib re  p a r a  e leg ir la 
c l ^ e ,  c a n t id a d  y  o c as io n e s  d e  b e b e rlo s . C o n v en ­
d r ía  á  e s te  f in , q u e  a si c o m o  e n  lo s g ra n d e s  sa ­
ra o s  se  r e p a r te n  l ib r i to s  c o n  e l p ro g ra m a  d e  los 
b a ile s  y  d e  l a  m ú s ic a , p ro v is to s  d e  u n  lap i­
c e ro  p a r a  a p u n ta r  lo s  c o m p ro m iso s  q u e  se  van  
a c e p ta n d o , tu v ie r a n  la s  m in u ta s  d e  lo s  ban-

f  C ontinuará.)
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