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F E D R O  L  A C A / A
De las m uchas figu ras que h o n ran  el g ran  a r te  culinario  francés, después 

de A ntoniu Carém e, que m ás m e h a y a n  llam ado la  atención, figu ran  en p n  
mera línea, M. A. Escoffier, en  el a r te  de Cocina, 
y á  M. P ierre  lyacam , en  todo  el a r te  de la  P as­
telería y  H elados; L acam  h a  sido u n  g ran  ap a­
sionado de su  profesión y  u no  de los hom bres 
más útiles de n u estro  a r te  y  leg ítim a gloria c u ­
linaria.

Nació L acam  en Saint-A m and-de-B elvés, 
partido de S a r la t (D ordoña), el d ía  27 de D i­
ciembre de 1836, h ijo  de u n  tin to rero . Al joven 
Lacam le colocaron en  1850 en la  casa chanet,
28, calle F errand ié re , u n a  de las m ás im portan tes 
pastelerías de L yón, donde estuvo  dos años, F e c l r o  X i a c a m .

eocin. pácil “La e o c in a  por Gas,,
C om pañ ía  M ad rile fla  d e l O A S . F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid  BurifOS.lLogroflo, A lic an te , J e rez  d e  la  F ro n te ra .
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146 E L  G O R R O  B L A N C O

dem ostrando  o b ten e r la s  m ayores ap titu d e s  p a ra  su  a rte ; en  seguida salió de 
L yón, tra b a ja n d o  d u ra n te  ü n  año en  v a ria s  paste le ría s  de F ran c ia , á  Vienne 
(D auphiné), á  T orrare , G ivors, á  Tours  en  la  casa  D reux . Luego en 1856 se 
tra s lad ó  á  P arís , tra b a ja n d o  en la  casa  A n d ry  y  Gilet, a l sa lir  de e s ta  casa fué 
á  t r a b a ja r  á  F on ta in eb leau ; de este  sitio  se tra s lad ó  á  B rest, D inán , Nan- 
tes, S aum ur, Lache, siem pre estu d ian d o  y  an o tan d o  to d o s  los elementos 
que ag rupó  ta rd e  p a ra  fo rm ar su  p rim era  o b ra  No'Aveau-Pátissier-Gla- . 
cier, que  se pub licó  en  1865, tu v o  u n  g ra n  éx ito  e s te  libro, que en  m uy  poco 
tiem po  vendió  6.000 ejem plares.

D espués que F ie rre  L acam  tu v o  m ás que suficientes estud ios prácticos, 
se dedicó á  sacar m ás p a rtid o  de c iertas  p a s ta s  p a ra  petits  f o u r s .  Aban­
donando  sus peregrinaciones á  provincias, volvió á  P arís  p a ra  ocupar la  pla­
za  d e  jefe  de P as te le ría  de la  casa L adu rée , calle R eal, y  estuvo  desde el 
1866 a l 1871. E n  e s ta  casa fué donde em pezó la  serie de sus creaciones de 
PETiTS FOURS á .la  m anga, con alm endras, m an tecas  finas, el hizo los pri­
m eros dulces con m erengue ita lian o ; en  fin, sería u n a  ü s ta  interm inable 
p a ra  ano tarlo  todo . H a  creado  in s tru m en to s  p a ra  sim plificar el trabajo, . 
en tre  los cuales el conocidísim o de h ace r el azúcar h ilado, e tc ., etc.

D el excelente recuerdo  que conservaba de Tours, fué á  e s ta  población 
de nuevo, p a ra  establecerse en 1875 a l 1877. L acam  es tu v o  en tonces muy 
en boga como obrero  de g ra n  h ab ilid ad  p a ra  su  a rte ; dan d o  p o r resultado 
de ser llam ado  p a ra  e n tra r  de jefe  p as te le ro  en el P a lac io  de S. A. el prin­
cipe M onaco Carlos I I I ,  que estuvo  de 1877 a l 1879,

P asad o  es te  tiem po , volvió á  em prender m ás v ia jes p o r F rancia , hasta 
1887, que nos lo  encon tram os estab lecido  en  V incennes, h a s ta  el 1895.

F u n d ó  su  g ra n  re v is ta  cu lin aria  L a  C uisine Frangaise et Etrangere, que 
to d a v ía  se p u b lica  en  P arís , d irig iéndola su  g ra n  am igo de L acam  E . Da- 
renne, a u to r  de la  H isíoire des M étiers de l’A lim enta tion , ta m b ién  persona 
em inen te  d en tro  de n u estro  arte .

E n  1870 publicó  L acam  Le M em orial H istorique et Geografhique de la 
Páiisserie  {1.600 recetas), h a s ta  que se h icieron cinco ediciones; en  la  quinta 
edición que se publicó  en 1900, el libro  co n s tab a  de 2.800 recetas.

E n  colaboración con A nton io .C harabo t, ex  jefe  paste le ro  del G ran  Hotel 
Q uirinal de R om a, del Savoy  y  H o te l en  L ondres y  de las casas Q uillet, Her­
m anos Ju lien , en  P arís , pubUcó L e  glacier Classique et A rtistique en France 
et en Ita lie, se publicó  este  lib ro  en  1893, haciéndose so lam en te  u n a  edición,

Jn Kwiinlin flnOnrníq Es U ciiaa q u e  t i e n e  l08  m e io r s s  g é n e r 0 8  y  mis bien surtid» de ^ r id
Gr3n M3ni6DU6fl3 06 AKUStln d6 b 3íGI3- e n  m a n t e c a s  f ln a a ,  T r u f a s  d e  P e r i g o r d  y  o t r a s  m a r c a s ,
n a t u r a l  y  e n  p u r é ,  y  t o d a  c la s o  d e  a r t í c u l o s  A n o s  d e l  P ais y  E xtran jero , ( t - l a i a  d e l  C a r m e n )  C a l le  d e  l a  A b a d a ,  3, H a a r i

‘La C ocina por Gas»
C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  d e l O A S . F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid , B u rgos , L o g ro ñ o , A lic an te , J e re z  d e  la  F ro n te ra

e o c in a  6 h Í C

Ayuntamiento de Madrid



E L  G O R R O  B L A N C O

Lacam h a  escrito  m ucho, sobre to d o  lo coucern ien te á  la  P aste lería , Con­
fitería y  H elados, Cocina, e tc ., e tc ., y  la  fo rm a de expresión de to d a s  sus 
recetas, m odelo p a ra  m í único, de b rev ed ad  y  ex ac titu d , de e sc ritu ra  sim ­
ple p a ra  que com unicara  con sencillez to d a  la  v e rd ad  solam ente de sus 
escritos. Y o siem pre le h e  conservado u n a  g ran  veneración  p o r lo m ucho que 
me ha ayudado, hon rándom e en biografiarle  el p rim ero  de los m uchos que 
pienso exponer de a rtis ta s  nacionales y  ex tran je ro s  en  E l  G o r r o  B l a n c o .

G ran adm irado r de A n to n ín  Carém e, ap rovechaba cualquier p re tex to  
para nom brarlo , y  ta m b ién  de E m ilio  B em ard ; L acam , en  su  periódico 
La Cuisine Frangaise et Etrangere, exaltó  la  m em oria de B em ard  p a ra  
erigirle u n  b u s to  p o r  m edio de suscripción, que fué el p rim ero  en  encabezar.

E n  su  dom icilio, que h e  ten id o  el gusto  de v is ita r  m uchas veces, me 
enseñó la  m e jo r b ib lio teca  que puede  reun ir u n  a r tis ta  cu lm ano; poseía 
unos 700 volúm enes an tiguos con algunos m odernos, resu ltando  la  bibho- 
teca gastronóm ica d e  la s  m ás ra rís im as que puede  concebirse.

Pubhcó en  L e M em orial des glaces (el m em orial de los helados), con­
teniendo 2.400 recetas; a l poco tiem po  an tes  de sU m u erte  se p u  co u n a  
nueva edición con 3.000 rece tas . H aciendo  ta m b ién  constar que L acam  h a  
sido el ún ico paste le ro  con tem poráneo  que h a y a  pub licado  obras especia­

les sobre la  p as te le ría  corrien te . .
Lacam  e ra  ta n  desin teresado  com o m odesto . D ebido á  e s ta  ausencia  ̂

ambición, an tes  no  o b tu v o  ado rn ad o  su  o ja l con las pa lm as académ i­
cas que p o r sus ob ras se m erecía años an tes. E r a  to d o  u n  carác te r franco  y  
leal, no am ó n u n ca  la  in tr ig a  n i á  los in trigan tes; he ten id o  ocasion de cono 
cerle p a ra  ap rec iar su  g ra n  corazón y  a len tab a  á  la  ju v e n tu  , au nque  no  ue

sen com patrio tas  suyos.
E l objeto  único de F ie rre  L ac am  h a  sido siem pre d ifund ir y  sostener en

el mundo en tero  el g ra n  ren o m b re  de la  P aste le ría  francesa.
A rrebatado  sú b itam en te  p o r  u n  acceso de tos, el d ía  22 de o e 

1902, y  después de u n a  apop lejía  fu lm inan te , dejó de exis r  la  2 
mismo mes, siendo en te rrad o  en el cem enterio  de B agneaux.

Lacam  m urió  sobre el cam po de b a ta lla , después de la  v ic to n a ; y  es

inm ortal p o r su s bellísim os libros.
I .  D o m e n e c h .

S ^ p tlu n b re  1908 . M adrid*

L I Q U E U R b e n e d i c t i n e Exquise D íg e ^ h ^

eocina Económ ica “ La e o c in a  por Gas,,
C oinpáh la  M adrU efla  del G A S. F a b r ic a s  e n  M ad rid , V alladoU d, 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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e o n s o m m é  a u  tu m e t  d e  E é le r l s .
e rS m e  L o rd  W a rd e m .

P e t í t e s  t im b a l l e s  M o n td s g u ie u x .  
M o u s s e  d e  L a n g o u s tm e s  N a n tu o . 
C ceu r d e  ü l e t  d e  b iu u f  d  l 'O r ie n t a le .  

R o c ñ e r  d e  t o i e - g r a s  h l a  g e lé e .  
H s p e r g e s  d 'H r a n iu e z  S a u c e  H o l la n d a is e  

O in d o n e a u  r a i l  P a n g u é  d e  c a l l le s .  
S a lu d e  S é D lI la n e .

S e u P é  M a r t in lq u e .
B o m b e  O d é ssa .

P e t i t s  D ucS '
D e s s e r ts .

J/faxime flourdelfe.
J e fe  d e  Codna-

Oom lda servida e( 14  de dunio de 1 9 0 9 s

Bocina H igiénica “La 6 o c in a  por Gas.,
C om paflia  M ad rile fla  de l O A S . F á b r ic a s  e n  M ad rid , V a llad o lid , B u rg o s , L o g ro flo , A lic a n te , J e r e z  d e  on te ra .
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/ ; r íe  (¿ullnarlo en Italia.

.  A
u primBr Concurso de Cocina en Koma.
/v\ENÚ EN C A S T E L L A N O

Consommé Nacional.
Pastel de salmón á la Moda. 

[Salsa Acetosdla)
Beejs-teak á la Bersagliera/ 

[Salsa Champán.)
Filetes de faisán á lá Flora. 

Apio al natural, salsa de manteca. 
Capón asado vestido á la Antigua. 

Ensalada, cesta de tomates. 
Sandia á la Siciliana. 

Hojaldrados con crema de Chester.

/A E N Ü  EN IT A L IA N O

Co n s u m a t o -N a z io n a l e .

P a s t ic c io  d i  Sa l m o n e  a l l a  M o d a  

(S a l s a  A c e t o s e l l a )

BISTECCHE ALLA BERSAGLIERA 

(Sa l s a  Ch a m p a g n e )

F iLE TT I D I FAGIANO ALLA F l ORA 

S e d a n i  a l  n a t u r a l e , S a l s a  B u r r o  

A r r o s t a

Ca p p o n e  v e s t it o  ( I  R o d u r in e  A d a m e ) 

I n s a l a t a  c o n c a  d ’O r o  

COCOMERO ALLA S ia U A N A

Sf o g u a t in i  c o n  CREMA DI Ch e s t e r

P or s im p a tía  á  I ta lia , que tiene  m uchos p u n to s  de con tac to  con E sp a­
ña, y  po r estím ulo  en  general a l a r te  á  que estam os dedicados, gustosos 
divulgamos los triun fos con el nom bre  de los triun fado res de o tros países.

L a  excelente rev is ta  cu linaria  L a  Cucina M oderna, que  d irige  m u y  b ien  
Ernesto R ogm agnoh, que se pub lica  en  G énova, nos p roporciona to d o  el 
m aterial p a ra  d am o s á  conocer á  S alva to re , G reco b a s ta n te  conocido en tre  
los cocineros de I ta lia , y  m ás p o r ser u n  consecuente escrito r de d icha re- 
vista. _ . ., j

E n  el p rim er concurso p rofesional de Cocina y  A lim entación verificado 
esta p rim avera  en  R om a, en tre  los m uchos trab a jo s  p resentados, h a  lla­
mado m ucho la  a tención  de todos los v is itan tes  que se h a n  fijado  en la  espe­
cialidad y  perfección a p o rta d a  en el tra b a jo  del buffet, p resen tado  p o r 
Salvatore Greco.

H a  p resen tad o  u n a  com ida en tera , con cuyo m enú  encabezam os este

Cocina sim pática  L, 3  C o c i n f l i  p O l *  C i f l S
C o m p añ ía  M adrilefla  de l G A S . F íb r ic a s  e n  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 le ra .
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tra b a jo . E n  cada p la to  expuesto  en  su  buffet  e s tab a  acom p añ ad a  la  receta 
de su  confecdón  escrita  á  m áquina.

E l Ju rad o , ten iendo  en cu en ta  la  orig inalidad, de su  tra b a jo  m oder­
no, y  su  e le g a n d a  d en tro  de la  sencillez é hi­
giene, á  la  cual se h a  a ten id o  Greco estric tam en­
te . le  h a  o to rgado  el G ran  D ip lom a M edalla de 
oro y  lo o  liras  en  oro.

S a lv a to re  Greco Ueva dedicado a l a r te  culi­
n ario  m ás de tre in ta  años. P ues hace unos vein­
tic u a tro  años que e s tab a  y a  de capora l de Co­
cina  en  casa  de S. E . el P rm d p e  d e  Vachiscoi, 
y  después con S. E . el P r ín d p e  B aud in i, de don­
de se pasó  á  t r a b a ja r  en  casa  de la  duquesa de 
S ard irana .

E n  el 1890 fué llam ado  á  fo rm ar p a r te  de 
la  b rig ad a  del P a lac io  R ea l de I ta lia , ba jo  la 
dirección del Je fe  de Cocina C aballero De-Amici, 
p u es to  que to d a v ía  ocupa  ac tualm en te .

E l  G o r r o  B l a n c o  u n e  el saludo  q u e  le hace 
la  n o tab le  re v is ta  L a  Cucina M oderna, de G énova, á  G reco Salvato re, y 
noso tros le  env iam os el saludo  m ás a te n to  p o r  la  v ic to ria  que h a  obtenido 
n u es tro  com pañero  de a r te  en  R om a.

S a l v a t o r e  G r e c o .

Explicación de la mayoría de las Recetas.

C O N S O M É  N A C I C lN A L

L a  guarnición base de esta sopa, son los 
colores de la  bandera italiana. U na m agni­
fica farsa de quenefas de ave que se divide 
en tres partes iguales, una de éstas se deja 
al n a tu ra l (blanco), o tra  se le incorpora to ­
m ate m uy reducido y  u n  poco de carmín, 
y  la  ú ltim a, se le une puré  de espinacas. 
D ejarlas perfectam ente term inadas.

E n  la  mesa de mármol, espolvoreada con 
un  poco de harina, se estira  la  p a s ta  verde 
hasta  que toda  quede á u n  centím etro de 
espesor; m ojarlo por encim a con clara de 
huevo. E ncim a se coloca la  p a s ta  blanca, 
de igual m edida y  form a que la primera; 
volveria á  m ojar con clara de huevo, por 
encima, y  colocar en las m ism as condicio­
nes la  últim a farsa, que es la  de tom ate.

Rollarlo todo  como u n a  popieta y  pónga­
se á escalfar en consomé duran te  el tiem po 
necesario. P a ra  servirse se corta  en rodajas

de medio centím etro de expesor. Consomé 
de ave, bien clarificado.

S. G.

Pastel de salm ón á  la Moda.

P reparar u n a  p as ta  de la  siguiente for­
ma: 500 gram os de harina, 250 de manteca 
de vaca, huevos enteros 2 y  u n a  yema, un 
poco de sal, trab a ja r esta  p a s ta  de igual 
m anera que la  p a s ta  Nomlles, dejándola 
reposar du ran te  dos horas.

Pasado este tiem po se fo rra  con esta pas­
ta  un  molde liso de form a ovalada, reüenan- 
do éste con alguna legum bre seca; de este 
modo la  p a s ta  no pierde su form a al cocer­
se, haciéndolo á horno b as tan te  fuerte, y 
retírese cuando quede to d a  esta  costrada 
á bonito  color dorado.

De un  salm ón grande se cortan  seis ó siete 
rodajas, que se cuecen con un  poco de vino 
Caprí, sal, perejil y  u n  poco de aceite fino; 
este salm ón se guarda p a ra  el momento de 
m ontar el p lato , en frío.

"La 6ocina por Gas,e o c io a  (Sdmoda y \ y ñ .
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  del 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 o g ro ñ o  A lic a n te , J e re z  d e  l a  F ro n te ra .
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Rellenar la  m itad  del m olde (la costrada 
cortada á través, rellenándolo al revés, que 
resulte su term inación un  trozo de pastel 
de salmón cortado, que se pone en u n a  pun­
ta  de la fuente, á fin  de colocar á  continua­
ción las seis ó siete rodajas de salmón) con 
una combinación p reparada de antem ano, 
hecha con u n a  cocción de pedacitos de sal­
món, mero y  trufas, cocido de igual forma 
que las rodajas de salm ón, m as bastan te  
gelatina m uy substanciosa, coloreada m uy 
ligeramente de color rosa, enfriándose á fin 
de que quede bien cuajado.

Ñapar el exterior del pastel con farsa 
de pescado {ó mousse), decorándolo a l carnet

Al momento de serv ir se coloca un  zócalo 
bien decorado; encim a de éste, en un  extre­
mo, se coloca el paste l con un  atalette encla­
vado; colocar las rodajas de salm ón abriüan- 
tadas de aspik; en el fondo se adorna de gela­
tina, costrones de lo mismo, y  u n a  salsa 
tártara aparte.

S. G.

Beefs-teak á la Bersagliera.

De un centro de solomillo se cortan  ocbo 
beefs-teaks de tres centím etros de espesor; 
sazónense de sal, p im ienta  y  aceite fino.

Preparar ocho costrones de p an  de miga, 
remojados en consommé, m ojados de huevo 
batido; se .fríen con abundan te  m anteca.

Escoger ocho cépes de siete centím etros 
de circunferencia, y  asarlas á la  parrilla, 
sazonados de sal y_-pimienta. ajo y  perejil 
picado (advirtiendo que puede suprim irse 
el ajo.)

De antem ano se forran  ocho grandes 
aceitunas deshuesadas con filetes de anchoas, 
convenientemente desalados, etc., etc.

Momentos an tes de servir los beefs-ieaks 
se saltean arom atizándolos'^de vino de 
Marsala. H  -  i "

Encima de u n  zócalo de arroz modelado, 
se colocan los ocho beefs-teaks cada uno

sobre el costrón; encim a de éstos, en cada 
uno, u n a  cépe, y  en el centro de ésta la acei­
tuna  forrada, con una ram ita  de perejil 
encima. Salséase con un  poco de jugo.

A parte servir una salsa de champán.
S. G.

. Filetes de faisán á  la  Flora.

Disponer y  preparar 12 filetes de faisán, 
separarles la  prim era y  segunda piel, p ren­
sarlos b ien  y  colocarlos en una placa con 
m anteca, estando bien sazonados de sal; 
se m eten á horno m uy  fuerte, á fin  de que 
se doblen levantándose cada filete del cen­
tro; se re tiran  dejándolos enfriar,

U na vez- fríos se Ies da  fácilm ente la  for­
m a de pétalos de rosa; glacearlos con una 
consistente y  clarificada reducción de ave.

E n  el centro de la fuente se forma un  zóca­
lo con m anteca de vaca; colocar los filetes 
de faisán de m anera que se logre form ar la 
idea com pleta de u n a  rosa. Se espolvorea 
con gelatina picada, y  por todo el ahededor 
del -zócalo se adorna con rosas; completar 
el plato con costrones de gelatina.

S. G.

Apio al na tu ra l, salsa de manteca.

L im piar y  cocer u n a  docena de apios 
blancos, duran te  cinco m inutos, y  guar­
darlos duran te  ocho horas. Pasado este tiem ­
po se cuece el apio con caldo de pollo.

Se sirven calientes sobre u n  zócalo ta lla ­
do en pan  de molde, form a de un  cesto, 
adornado exteriorm ente con puré de p a ta ­
ta  (ó con pasta  de pata ta).

U na salsera de salsa de m anteca aparta.
S. G.

Capón asado vestido á  la  Antigua.

Escoger un  buen capón y  deshuesarle 
to d a  la  pechuga. Rellenarlo con la  siguiente

eocina Sencilla  “La e o c in a  por Gas,,
C om pafllaM adrilefla  d e l Q A S . F á b r ic a s  e n  M a d rid . V a llad o lid . B u rg o s , L ogroflo . A lic a n te , Je rez  d e  la  F ro n te ra .

Ayuntamiento de Madrid



152 E L  G O R R O  B L A N C O

combinación: E n  u n a  cacerola puesta  sobre 
fuego con m anteca  de vaca, se rehogan seis 
hígados de pollo y  200 gramos de castañas 
peladas y  cortadas á  pedazos; aum entar 
luego 400 gramos de farsa de salchicha y 
dos ó tres cucharadas de jugo natu ra l; sazó­
nese bien; pasados unos veinte m inutos de 
cocción se retira, dejándolo enfriar.

Rellenado el capón con la combinación 
anterior, y  arreglado convenientem ente para  
que conserve su  form a prim itiva, se envuel­
ve todo el ave con una lonja de tocino. 
Póngase en u n a  bresera á  fondear con una 
mirepoix de jam ón, ceboUa, zanahoria; ha­
cer esta  cocción á fuego lento rociándolo 
después con u n a  boteUa de vino blanco, la 
sal correspondiente, etc., etc.

Term inada, se re tira  el ave de la  coc­
ción, dejándola enfriar; luego se le separa 
en tera  toda  la  pechuga, y  con cuidado se 
co rta  la  farsa y  en seguida se vuelve á  colo­
car la  pechuga cortada  en filetes. Por medio 
de u n  pincel se m oja todo  el ave con huevo 
batido , en ssguida se envuelve todo el ca­
pón con una ho ja  de un  centím etro de ex­
pesor de pasta  de hojaldre, dando á todo el 
conjunto d d  ave su  form a prim itiva; coló­
quese en u n a  p laca y  dórese de huevo..

Póngase á  horno fuerte m edia hora  antes 
de servirse y  retírese á bonito color dorado.

Sírvase encim a de u n  zócalo de Nouilles 
y  servir aparte  d  jugo de la  cocción prim era 
convenientem ente preparado.

S. G.

Ensaiaaa cesta de tomates.

Se escogen 20 tom ates de regular tam año, 
y  se v a tía n  bien, y  pónganse en agua fresca. 
M ientras se prepara la  siguiente ensalada, 
en iguales cantidades y  cortados á  cuadritos: 
alcachofas, apio, guisantes, piccaliUi, alca­
parras, pollo, perifollo picado y  sazónese 
con tm a mayonesa, rellenarlos y  sírvanse en 
u n  zócalo form ando una pequeña cesta, y

com pletarlo con u n a  guarnición de ensala­
da  verde eu el fondo.

G. S.

Sandia á la Siciliana (postre.)

Preparar una fina  genovesa con perfu­
m e de naran ja . Se cuece la  genovesa en ua 
molde grande de charlota. Y a  cocida y  fría 
se co rta  en form a de u n a  sandía; modelado 
así, se le hace u n  corte algo grande, simulan­
do la  separación de u n a  ra ja  de dicha fruta; 
vaciarlo con gran cuidado y  rellenarlo en­
seguida con una crem a pastelera de consis­
tencia, que se le incorpora puré  de fresas 
reducido, u n  poco de carm ín, n a ta  monta­
d a  y  perfum e de naran ja  (color rosa); mez­
clar bastan tes pepitas de sandía compues­
tas  con chocolate modelado.

'R o c ia r  el bizcocho con jarabe  de naranja; 
á  continuación se cubre con una ligera pasta 
de alm endra, luego glacear todo  el pastel 
con m erm elada de albaricoque reducido, y 
po r últim o, se envuelve con o tra  capa de 
p as ta  de alm endra y  pistachos color verde.

Sírvase encim a de u n  zócalo de pastiüaje, 
sim ulando un  trozo cortado que estará de 
lado al costado de su  corte n a tu ra l de la 
sandía. Com pletar dicho postre  formando 
el rabo de la fru ta  con la  p as ta  de almendra 
con pistachos.

S. G.

Hojaldrados con crema de Chester.

Con p as ta  de ho jaldre  se m arcan unos 
canutillos delgadísimos, se cuecen á  horno 
fuerte, y  rellenarlos de m om ento con la  si­
guiente crem a de chester, derre tir 200 gra­
mos de queso de Q iester, con dos cuchara­
das de harina, cuatro  yem as de huevo y 
bastan te  na ta ; retírese esta  crem a y  rellenar 
los canutillos.

Sírvanse m uy calientes, puestos en fuente 
con servilleta.

S, G.

B o cin a  P ácil "La C ocina por Gas..
C om paflia  M a d rile ñ a  d e l G A S . F á b r ic a s  en  M ad rid , V a lla d o lid , B u rg o s  L ogroflo , A lican te , J e re z  d e  la  F ro n te ra .
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T H E  P IV E  O ’C L O C K - T M E A
X V X) cr J T

Egg-Hogg-glacé.

(b e b i d a  h e l a d a  p a r a  SOIRÉES}

E n  una terrina se trab a jan  12 yemas 
de huevo con 150 gramos de azúcar en pol­
vo. Cuando esta  prim era combinación re­
sulte  espumosa, incorporar poco á poco 
3 decilitros de ron y  5 decilitros de coñac. 
U nir á este Hquido 2 litros de leche con una 
iniusión de limón.

Póngase á  helar en la sorbetera, y  á  ú lti­
mo momento se le m ezclan ocho claras de 
huevo m ontadas á pun to  de merengue.

E n  América, esta  bebida helada se sir­
v e  en los grandes bailes y  soirées, teniendo 
u n a  gran  boga.

G. B.

Marquesa-Champagnoise.

(b e b i d a  p a r a  l u n c h s , SO IR ÉE S, BAILES)

Con fru tas del tiem po, ta les como alba- 
ricoques, peras, melocotones, piñas, fresas, 
pasas y  cerezas sin hueso; se enfrían entre 
hielo las cuatro  prim eras fru tas  cortadas á 
cuadros.

E n  u n a  gran ponchera se pone u n a  bo­
tella  de cham pán Binet, po r creer que es uiio 
de los cham páns mejores, un  decilitro de 
M arasquino, un  decilitro de kirsch, dos de­
cilitros de ja rabe  de goma. Incorporar la 
macedonia de fru tas, u n  poco de agua 
S d tz  y  hielo picado.

Se sirve en copas.
I . D.

G a l l e t a s  i n g l e s a s .

(p a s t a s  d e  t e )

Cantidades: Corn-jlour, 250 gramos; hari­
n a  25,0 gramos; azúcar en polvo, 200 gra­
mos; m anteca de vaca, 200 gramos; pasas de 
Corinto, 200 gramos; huevos, cuatro, enteros,

u n a  poca de sal, un  decilitro de leche, una 
cucharada de las de café de B aking  powder.

Mezclar de u n a  vez el Corn-flour, harina, 
Bahing; form ar un  círculo, en el centro se 
le pone el azúcar, m anteca, huevos, sal, le­
che. P asta  com pacta,

E s tira r  la  pasta , unirle  las pasas de Co­
rin to  y  déjese á  unos 5 m ilím etros de espe­
sor, p a ra  cortarse luego en galletas de 
5 centím etros de d iám etro , dorarlos de hue­
vo y  cocerlos á  fuego moderado.

G. B.

Naranjada caliente.
(p a r a  s o i r é e s )

Cantidades; Azúcar, 200 gramos, con uu 
litro  de agua que se pone á cocer. Se vierte 
este líquido cociendo sobre seis naranjas y 
un  lim ón cortado en rebanadas finas, mas 
el jugo de dos naran jas y  u n  limón. Se deja 
esta  combinación en infusión duran te  quin­
ce ó vein te  m inutos, u n a  gota de carmín y 
se pasa por una estam eña ó u n a  servilleta.

G. B.

Madeira cake.

(p a s t e l e r í a  d e  t e )

Cantidades; H arina, 500 gramos; mante­
ca de vaca, 300 gramos; azúcar, 350 gra­
mos, 8 huevos, 2 cucharadas de ron, un 
poco de sal.

E n  u n a  terrina, trab a jan d o  en pomada 
ia  m anteca de vaca, un ir eí azúcar, trabáje­
se vigorosam ente du ran te  m i cuarto  de 
hora, y  entonces se une harina  y  el ron y 
continuar trabajando  la  pasta.

E stos bizcochos se cuecen á horno fuerte, 
en moldecitos llanos y  unidos forrados és­
tos con papel de barba, un tados de man­
teca de vaca.

G a b r i e l  B r a n d i m b o u r g .

“La 6ocina por Gas,eocina Universal w u  vjiu*???
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  d e l O A S . F á b r ic a s  en  M a d r id  V a lla d o lid , B u rg o s , L o g ro ñ o , A lic a n te , J e re z  d e  la  F ro n te ra .
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D I N E R
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H o r s  d 'm v u r e s  h i s to l r i e s .
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p o r  e l  O o n d e  P a u l  S z a p a r y

M E N U

R e u e n e z -?  s u r  C ro ñ le ,
Q uG ue d e  h a u g o u ro n  8 1’I m p é r la le .  
C ré m e  d 'O u rs in  a u  c h o te a n  V q u e in . 

E s tu rg e o n  s o u f f lé e  B r i s l o .
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D e  L o  C o c in a  Moderna. G é n o v a  ( I t a l i a . )

L>2_________ S v
Racional "La C ocina por G as

C om pañ ía  M ad rileñ a  del O A S. F á b r lc a e  e n  M ad rid , V a llad o lid , B u rgos, L ogroflo , A lic an te , J e r e z  d e  la  F ro n te ra .
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SWfiZONES Y ENCURTIDOS FINOS

Ram ón, Cerda y  Alfonso
ĵ b a r c e l o n a

L a industria  conservera es u n a  de las más 
im portantes de E spaña, y  se comprende 
que así sea, teniendo presente la  abundan­
cia  y  exquisita calidad de nuestras fru tas y 
hortalizas y  la  extensión de nuestras cos­
tas. A  pesar de esto no existen en E spaña 
fábricas que abarquen  todos n i cada uno de 
los ram os en que las conservas pueden divi­
dirse según su naturaleza y , por regla gene­
ral, las fábricas españolas suelen trab a ja r 
m edia docena de artículos, bien  sean vege­
tales, hortalizas, carnes, salazones y  otros, 
y  si alguna fábrica produce m ayor núm ero 
de artículos, siem pre deja relegados á se­
gundo térm ino ag im os de los de más consu­
mo. Los fabricantes españoles no se h an  
cuidado de crear n i de organizar tam poco 
en form a debida ei cultivo de las especiali­
dades, y  como rara avis en este concepto, 
debemos hoy  señalar á  la  atención de nues­
tros lectores al inteligente industria l R a­
m ón y  Cerda y  Alfonso, quien dedicado 
du ran te  muchos años al ram o de conservas 
de anchoas, en el cual le era por todos los 
inteligentes reconocida una gran  compe­
tencia, se decidió hace tres años y  medio á 
m ontar un  establecimiento, ó m ejor dicho, 
una fábrica única en su género p a ra  la  fa­
bricación de salazones y  encurtidos de to ­
das clases y  de las anchoas y  aceitunas en 
todos sus preparados. E ste  propósito, lle­
vado con grande éxito  á la  p ráctica, ha 
dado vida en Barcelona á u n a  n ueva  ram a 
de la  producción conservera con artículos

que se trab a jab an  aisladam ente y  en peque­
ña  escala.

Al Sr. R am ón y  Cerdá corresponde, pues, 
el honor de haber constitu ido con elemea 
tos que an tes estaban dispersos, un  nuevo 
é im portantísim o núcleo de productos aná­
logos, conservados según los últim os ade­
lantos industriales y  con todos los refina­
m ientos de la  higiene, ta n  severa hoy cuan­
do se tr a ta  de productos alimenticios.

Su actual fábrica de la  calle Viladomat 
reúne todas las condiciones de limpieza y 
pu lcritud  que puede apetecer el más exi­
gente, y  es u n  reflejo reform ado y  mejorado 
de las fábricas que en  el ex tran jero  practi­
can la  industria  conservera como especiali­
dad  en productos afines. Como tales enten­
demos en este caso las anchoas en sus di­
versos preparados, de una pa rte , las aceitu­
nas y  demás encurtidos de la  o tra  parte, y 
la unión de am bos en productos delicadísi­
mos y  que llam aríam os de lujo.

E s ta  división que nosotros hacemos in­
tegra  el catálogo lujosam ente editado por 
el Sx. R am ón y  Cerdá, y  del cual trataremos 
de hacer u n  pequeño resum en siguiendo el 
orden establecido por el m entado industrial, 
no  sin hacer constar antes la  escrupulosa 
atención qué el Sr. R am ón y  Cerdá ha  pues­
to  en la  elección de envases, muchos de ellos 
novísimos y  de u n  uso m uy práctico, y  en la 
de etiquetajes. E l catálogo á  que aludimos 
reproduce en bonitos grabados las diferen­
tes  form as de envase y  revela, por parte 
del industrial, un  concienzudo estudio de 
aplicación, y  la  reproducción cromo-lito- 
gráfica de etiquetas y  de m arcas de fábrica 
que adornan el reverso de las sencillas cuan­
to  elegantes cubiertas, nos dem uestran el 
buen gusto de este señor y  que participa 
de las ideas que respecto á la  presentación 
de productos tienen  los fabricantes y  ex

L I Q Ü E U R BENEDICTINE Exquise Digestírc^

e o c in a  e ie n t íf ic a  “Lft C ocina por Gas,,
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portadores extranjeros. E s  u n  hecho que 
estos detalles puram ente exteriores tienen 
grande im portancia en el comercio, y  cuan­
do la m ercancía es buena la  avaloran no­
tablemente.

E l catálogo de referencia lo divide el se­
ñor Ramón y  Cerdá en dos partes, tituladas: 
Artículos corrientes y  Especialidades por los 
preparados y envases. Cada artículo lleva su 
número de orden correspondiente con ob­
jeto de que los pedidos puedan formularse 
con toda precisión, y  al m argen van  repro­
ducidos los envases y  el etiquetaje. En los 
artículos corrientes, figuran:

1.° Anchoas en salmuera. E n  frascos, 
barriles de m adera, latones y  latas.

2.® Anchoas en aceite. E n  frascos forma 
de petaca, largos., de estilo francés, y  la titas 
redondas. E stas  dos secciones com prenden 
22 artículos.

3.° Aceitunas rellenas de anchoa. E n  
envases de igual clase.

4.° Aceitunas manzanilla rellenas de an­
choa en aceite.

5.° Aceitunas manzanilla fina. E n  en­
vases de vidrio y  medio crista l en formas 
variadas de barrilitos, granadas, frascos 
punta inglesa, largos, á  estilo francés, tin a ­
jas, jarras y  frascos bebés.

6.® Aceitunas manzanilla. E n  barriles 
de madera y  en latas, estas últim as doradas 
y de forma cilindrica y  cuadrada, á voluntad.

7.® Aceitunas Reina. E n  barrilitos y 
granadas.

8.® Alcaparras en vinagre. E n  frascos, 
barriles y  á granel, y  en clases extrafinas, 
f in ^ , entrefinas y  corrientes.

9.° Variantes en vinagre. E n  frascos, 
pintas inglesas, barrilitos de m adera y  á 
granel en salmuera.

10.® Pepinillos en vinagre.— E n  sal­
muera. E stos últim os á  granel, finos, m edia­
nos y  gruesos, y  los en vinagre en envases 
análogos á los citados anteriorm ente, como 
asimismo la

I I . ®  Cebolletas finas en vinagré. Expe­
didas en frascos form a petaca y  largo á es­
tilo  francés.

Todas' estas clases corrientes son objeto 
de u n a  esmerada elaboración, y  á buen se­
guro que en ningún punto  de E spaña se fa­
brican de mejor calidad; pero donde el se­
ñor Ram ón y  Cerdá h a  dem ostrado una 
evidente superioridad de fabricante con­
servero capaz de com petir victoriosam ente 
en calidad y  precios con sus más celebra­
dos colegas del ex tran jero  es, en las

Especialidades por los preparados y envases.

donde la  novedad de las elaboraciones y  el 
exquisito cuidado con que se llevan á efec­
to , constituyen u n  verdadero títu lo  honorí­
fico p a ra  la  industria catalana de conservas. 
F iguran en el catálogo:

1.® Anchoas sin espina. Preparado es­
pecial en salm uera, en frasco tap a  cristal 
uso exclusivo y  en aceite exquisitam ente 
condim entadas y  expendidas en frasco 

piano.
2.® Anchoas en aceite. E n  ja rritas  de 

cuarto  de litro, en frascos form a topo y 
otros, de cierre especial, usados exclusiva­
m ente por la  casa.

3.° Pdté d’Ancháis. Sazonador p a ra  sand- 
wichs. etc., en frascos especiales de form a 

esférica.
4.° Aceitunas rellenas de anchoa. E n  ja ­

rritas  de Va y  V i de litro.
5.° Surtido de aceitunas rellenas de va­

rios pescados.
6.® Aceitunas rellenas de salmón ahuma­

do en aceite.
7.° Aceitunas Reina, rellenas de anchoa, 

alcaparra y  pimiento dulce. E n  frasco de 
tap a  cristal enroscada y  jarras medio cristal.

8.® Hors d’Oeuvre extra (estilo inglés). 
Preparado especial m uy exquisito en fras­
cos redondos achatados.

(Continuará.)

Rápida “La Cocina por Gas,,
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Compañerismo.
E n  e s t a  a d m in is t r a c ió n  a c u s a m o s  re c ib o  de  

la s  s ig u ie n te s  p u b lic a c io n es , c o n  la s  q u e  te n e ­
m o s  e s ta b le c id o  e l c a m b io  m u y  gu sto so s;

L a  r e v is ta  m u n d ia l  E l Viajero, p u b lic a c ió n  n o ­
ta b le  p o r  s u s  g ra b a d o s , t e x to  y  p a p e l , e d ita d a  
e n  B a rce lo n a .

R evista  In ternaciona l de la In d u s tr ia  de ¡a 
A lim entación, ó rg a n o  d e  lo s  C aiés, H o te le s  y  
R e s ta u r a n ts ,  q u e  se  p u b l ic a  e n  M a d rid . T a m b ié n  
e s  m u y  c u rio s is im a .

E n 'M a d r id  ta m b ié n  se  p u b l ic a  E l Fondista, 
p u b lic a c ió n  m e n su a l; ta m b ié n  l le v a  u n  in te ­
re sa n tís im o  s u m a r io . E s  ó rg a n o  d e  l a  S o c ied ad  
d e  d u e ñ o s  d e  H o te le s  y  F o n d a s .

A d e m á s  re c ib im o s  s e m a n a lm e n te  E l F o n ­
dista , q u e  se  p u b l ic a  e n  L a  C o ru ñ a . E s t a  n o ta b le  
p u b lic a c ió n  l a  d ir ig e  D , E n r iq u e  d e  B ilb ao .

A  to d o s  le s  q u e d a m o s  a g rad e c id ís im o s  y  p r o ­
c u ra re m o s  c o rre sp o n d e r  c o n  e l t ie m p o  á  su s 
m u e s tr a s  d e  s im p a t ía  y  a fe c to  á  t a n  d ig n o s  c o m ­
p a ñ e ro s .

I .  D . P ,

T R K B H J O S  R E T ^ L I H K D O S
P A R A  L A  F E D E R A C IÓ N  D E  L A S  S O C IE D A D E S

Ei Alba, El Arte Culinario, La Central 

de Camareros y Asociación de 

Fondistas Españoles.

(c o n c l u s i ó n )

Todas cuantas asignaturas se citan, se 
dividirán en dos cursos, y  cada curso dura­
rá  un  año escolar; á la  term inación del año 
se celebrarán los exámenes, dando á  los 
alumnos que hubieren cursado sus estudios, 
á satisfacción de sus profesores y  jurado 
exam inador, u n  certificado expedido en 
nom bre de la  Escuela, p a ra  que le sirva de 
justificante, bien p a ra  cursar el segundo 
curso, si estuviere en el prim ero, bien como 
garantía, si hubiere cursado los dos años, 
de haber hecho sus estudios en la  Escuela 
F ondista  de Madrid.

Todos los alumnos serán preferidos como 
empleados á  los demás por la  Asociación 
de Fondistas de E spaña y  Asociación de 
Cafeteros, de M adrid y  provincias.

ADM INISTRACION 

P ara  el buen gobierno y  dirección de la

Escuela de Fondistas y  Cafeteros, se nom­
b ra rá  u n  Consejo D irectivo compuesto de 
dos socios de la  Asociación de Fondistas de 
E spaña, dos de la  Sociedad de Cafeteros, de 
M adrid, y  dos de cada Sociedad de las que 
componen la  Federación.

E ste  Consejo redactará  el Reglamento de 
la  Escuela, se entienda sola y  exclus va- 
m ente  p a ra  la  organización y  dirección de 
la  Escuela Fondista  y  de Cafeteros, pues 
n ada  ten d rá  que ver la  Asociación de Fon­
d istas con la  Federación; organizará expo­
siciones artísticas culinarias, form ará par­
te  del trib u n a l exam inador, adm itirá 6 re­
chazará  á  ios alum nos y  cuidará del orden é 
inspección de estudios.

Los cargos serán  g ra tu itos y  elegidos por 
m itad  cada dos años.

c a p i t a l

L a  Escuela será fundada po r la  Asocia­
ción Fondista. Sociedad de Cafeteros y  las 
Sociedades L a  Central de Camareros y  em­
pleados de hoteles; E l A lba, de camareros 
de café; E l A rte Culinario, de codneros.

Además, la  Federación pagará  200 pese­
ta s  m ensuales p a ra  gastos del local destina­
do á  Escuela, la  Asociación F ondista  y la 
Asociación de Cafeteros de Madrid.

Todas las Sociedades de la  Federación, 
asi como la  Asociación de Fondistas de Es­
paña  y  la  Sociedad de Cafeteros, tendrán 
derecho á tener en el mismo local destinado 
á  Escuela su  Secretaría particu lar y  domici­
lió social, com pletam ente independiente ca­
d a  u n a  de todas las demás, así como local 
suficiente p a ra  celebrar sus Ju n ta s  genera­
les, Asambleas, veladas, etc., sin que por 
esto tengan  que abonar nada  absoluta­
mente..

Si con las subvenciones del E stado, Cor­
poraciones y  particulares, así como con el 
im porte de las m atriculas, hubiese suficiente 
p a ra  cubrir las atenciones del local, escuela, 
luz, profesores y  dem ás gastos de la  Escuela

CC
ISoclna Moderna Lñ eOCIHa pOF GüS „
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de la Asociación de Fondistas, la  de Cafete­
ros y  la  Federación, no abonarán  m ensual­
mente nada, y  si hubiere beneficios queda­
rán depositados en u n a  ca ja  propiedad de la 
Asociación Fondista, Cafeteros y  Socieda­
des federadas.

R ELA CIO N ES MUTUAS ,

La Asociación de F ondistas y  las de Cafe­
teros, procurarán  que todos los empleados 
de sus casas hay an  cursado estudios en la 
Escuela Fondista, ó, poi lo menos, estar aso­
ciados á la  Sociedad que le corresponda en 
la Federación.

Vocabulario Culinario

(c o n t i n u a c i ó n )

Cu a t r o  e s p e c i a s .

Es una mezcla en iguales cantidades de 
pimienta blanca, clavillo, canela y  nuez 
moscada. Reducida á  polvo finísimo, con­
servadas en frascos ó botes de ho ja  de lata.

Lardear ó mechar.

Introducir tirillas de tocino en las cam cs 
de vaca, ternera, carnero 6 aves.

Espetera.

Tabla ó tablas con garfios en que se cuel­
gan carnes, aves y  utensilios de cocina, ta ­
les como cacerolas, cazos y  sartenes, y  
otros, etc,, etc.

Lebrato.

Liebre nueva ó de cría.

Gazapo.

Conejo nuevo 6 de cría.

Pizca.

Porción m ínim a 6 pequeña de algún in­
grediente.

Ropa vieja.

Restos de carnes ó aves cocidas y  bresca­
das, que se dividen en delgadas tiras y  luego 
se guisa con pim ientos y  tom ates, por lo 
general.

Tam bién se dice del pescado en igua'es 
condiciones.

Recoger aves.

Encogerles las pa tas y  las alas antes de 
atarlas ó em bridarlas para  que queden más 
redondas.

Corona.

Muy á  m enudo se lee en las recetas dis­
poner en corona, operación que consiste en 
colocar en aquella disposición filetes de aves 
chuletasó pencados; ordenándolos alrededor 
del fondo de uu  plato ó fuente, inclinándo­
los y  form ando un  cerco regular.

I . D o m é n e c h .

[Continuará)

Correspondencia.
Rogamos á nuestros suscriptores de provin­

cias que, en vez de efectuar los pagos en sellos 
de correos, nos envíen libranzas de la  prensa, 
Giro Mutuo, ó sobres monederos que se expen­
den en todos los estancos.

***
También participamos á nuestros lectores de 

provincias, dueños de hoteles y  restaurants,^ fa­
milias, etc., que en esta Redacción y Adminu- 
tración les podemos proporcionar personal dig­
no para  los establecimientos, casas particulares, 
ó sencillamente á dar banquetes, como son co­
cineros, pasteleros, confiteros y  reposteros.

En el número próximo, 27 de la revista, en­
tre otros muchos trabajos, se publicará una Sec­
ción de Pastelería, un  almuerzo con recetas ori­
ginales, grabados, Cocina económica, Cocina para 
enfermos, codna vegetariana, etc. etc.

L a R E D A c a ó N ,

eo c in a  Regularizable 21 C O C t l l f l  p O l "  G f l S , ,
C om pañ ía  M ad rile fla  d e l Q A S . F íb r ic a s  en  M ad rid  V a llad o lid , B u rg o s , L o g roño , A lic a n te , Je rez  d e  l a  F ro n te ra .
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L A / n e S A  n 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 in u a c ió n )

d e  u n  banquete guarda analogia con el de una 
fiesta m usical. Si los tam bores y  los címbalos 
comienzan por ensordecer a l auditorio, éste se 
halla m al dispuesto p a ra  apreciar luego las de­
licadas no tas de la  am iouía. D el mismo modo 
si el anfitrión comienza excitándonos con vinos 
fuertes y  alcohólicos, nuestro  paladar se hallará 
im potente p ara  juzgar la  delicadeza de los m an­
jares del festín. L ujo  d e  m al gusto, inventado, 
como u sted  dice, por los cosecheros de Francia, 
es el de p resen tar muchos vinos. B asta con la 
variedad, sin  llegar á  la  profusión; la calidad e.s 
lo que interesa, ta n to  en los altos vinos, como 
en  los m ostos ordinarios. H ay  personas que por 
gitóto ó por higiene no  tom an  m ás que un  licor 
en la  comida. Certísimo que los que saben co­
m er se con ten tan  con dos clases y  con u n  buche 
de Champagne; hagan eí gasto el Rozan, el Mé- 
doc, el Castelnau, ú  o tros de los renom brados 
tin to s  de la G ironda, y  vengan luego desde los 
asados en adelan te algunas copas del sin  par 
Jerez. No; no  es necesario, respetable Maestro, 
en tab la r diálogos con los cam areros de las casas 
distinguidas d e  Europa; lo mismo en R om a que 
en  París, al asistir á  convites de los Torlonia ó 
d e  los Rothschild, cuyas espléndidas mesas se 
sirven en ocasiones como las del del palacio de 
M adrid, por mozos galoneados de oro con calzón 
corto  y  m edias de seda; lo mismo en Londres que 
en la  cap ita l de España; lo mismo en las casas del 
duque de Suthherland, del conde de O ñate, del 
m arqués d e  Salam anca y  otras, que en los ban ­
quetes regios, sé por experiencia que b as ta  una 
m irada, un  m ovim iento de labios, un a  seña, para 
que el somellier y  sus ayudantes com prendan y 
no olviden los vinos que deseamos. C atar el Sau­
terne, el Pom ard, el E pem ay . el Grafenberg, el 
Tokay, el Cfporto, etc., etc., no sólo prueba un  es­
tóm ago de bronce y  un  paladar d e  alam bre tele­
gráfico como usted advierte con sin igual grace­
jo, sino que puede d a r  la  pa ten te  de pobre diablo 
a l que en ta l de.saguisado incurra. Azotemos sin 
m isericordia la  tiran ía  de los vinos, y  si no pode­
m os conseguir La  Mesa libre en el Estado libre. 
tengam os siquiera E l Vino libre en la Mesa escla- 
clava.

Con respecto á  los pescados, haré  un a  especie 
de distinción teológica. T ra tando  de los fuertes, 
como salm ón ó sábalo, no hallo m al el servirlos 
an tes que la  carne; pero ocupándonos de los flo­
jos, como rodaballo ó  lenguado, m e parece m ás 
acertado que sea después. Si usted  quiere obser­

v a r  con todo  rigor el axiom a de que el orden de 
los m anjares v a  desde los m ás sólidos á los más 
ligeros, su argum ento de u sted  no tiene réplica. 
Creo qne está  b ien  proliibido por las Pandectas 
culinarias el tom ar ostras crudas duran te la co­
m ida. E l ta l m arisco n i es alimento, ni ocupa 
sitio  en el estómago. E s u n  liquido cuasi .sólido; 
de m odo que el em peño de usted  en reservar di­
chos moluscos para  entreinanjares, lo hallo tan 
raro  como el de guardar, v . gr., la  sopa, para en­
gullir cucKaradas de ella d u ran te  el banquete.

E l destierro que pretenden  im poner al frito 
no se funda m ás que en las razones que usted 
aduce. E n  todas las mesas distinguidas debe 
conservarse, y  el que sirven en la generalidad 
de las fondas jam ás debe comerse. Mis razones 
tengo para  ello, y  al buen  entendedor con media 
palab ra basta.

L as servilletas tiesas, lustrosas y  ennoblecidas 
con el blasón bordado en alto  relieve, las creo 
tres  sandeces d istin tas y  u n a  sola majadería 
verdadera. Recuerde usted, como argumento 
y  ejemplo, que los ingleses nobles son nobles 
legítimos; y  qne si se enorgullecen con las bandas 
y  escaques de sus escudos, honran  también á 
los trofeos y  cuarteles de sus arm erías E l inglés 
ilustre rom pería su blasón antes de ponerlo en 
servilletas, botones de libreas ó tejidos de alfom­
bra; el b ritano  nunca prostituye las armas; las 
coloca en las portadas y  bóvedas de sus casti­
llos, en sus tapices, cuadros y  alhajas. Para los 
dem ás m uebles usa, guardando rigurosa escala, 
la  cimera, el m ote, la  divisa ó el lazo. Defen­
dam os á  capa y  espada la  servilleta de tela gruesa 
elástica y  suave, con u n a  sencilla marca en la 
pun ta , y  guárdense los escudos, colorines y 
bordaduras para  aquellas copas ó  muebles que 
lo merezcan. Que si la  prim era condición de la 
le tra  es que sea clara, y  la  del cuchillo que ter^a 
filo, la servilleta no debe ser un a  especie de 
cáustico que arranque sangre de los labios del 
comensal. N o adm ite tam poco vuelta de hoja 
la excomunión lanzada p o f usted  contra las cu­
charas dem asiado grandes, y  contra el servicio 
obligado de encurtidos y  entrem anjares des­
pués de la  sopa. A pruebo tam bién el restable­
cimiento del clásico aguam anil árabe, á  fin de 
que si después de levantados los manteles no 
se dan  y a  las gracias á Dios, se dé siquiera el 
agua á las manos.

e „ c . »  Elegante “Lñ 60CÍna pOT GaS„
C em p aflia  M ad rile fla  d 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 roño , A lic a n te , J e rez  d e  la  F ro n te ra .
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