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EL BARON DE CORDERO

M uchas veces habrán llamado la atención de nuestros lectores, aun de 
aquellos prácticos y profesionales en el arte culinario, los extraños nombres 
que ostentan alguno de los grandes platos que están en boga, nombres 
que, aunque raros al parecer, han tenido por origen circunstancias extra­
ñas. Tal sucede con el plato que sirve de título á esta crónica.

C uantas veces se ha leído en los menús de los grandes hoteles el título 
de Barón de cordero, la prim era impresión es que m ás que de un plato pare­
ce que se tra ta  de una tarjeta de visita. El plato se com pone únicam ente de 
dos piernas juntas de cordero hasta el riñón del animal en una pieza entera, 
condim entada según la condición del guiso ó guarnición, de los cuales reci­
be adem ás el nombre. Así, pues, se escribe, por ejemplo, en el menú, B a ­
rón de corderito á la Artesiana, etc., etc.

El por qué de tal título débese solam ente á un error tipográfico, según 
personas de reconocida competencia. Al com poner un menú oficial, el cajis­
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18 EL G O RRO  BLANCO

ta, sin duda obsesionado con otra idea, en lugar de poner Doble corderito, 
puso Barón de corderito. El jefe y dem ás com pañeros encontraron gracioso 
y elegante el error, y he aquí como, del descuido de un cajista, nació el 
Barón de corderito, que después tomó plaza en el diccionario de las deno­
minaciones culinarias.

[OS MIDES i i m s  DE El (D C l
Silla  de cordero á la Salvandi.

Escoger uiia espléndida silla de cordero, 
que se limpiará y recortará, según las me­
jores regias del arte culinario, espolvoreán­
dola después de sal.

En cada lado de los filetes se harán unos 
cortes con el cuchillo, que se guarnecerán 
con una Conú’ de abundantes trufas negras, 
preparadas al efecto.

A continuación se cubrirá toda la super­
ficie de la silla de cordero con una farsa de 
perdiz á la Perigueux, á la cual se le adi­
ciona un fo ie -g ra s  cocido en excelente m i-  
re p o ix , y  luego cortado á pedacitos.

La farsa que hemos detallado antes, debe 
obtener uno ó dos centímetros de espesor.

Envolver toda la silla con la telilla fres­
ca de un cerdo, póngase encima de una 
placa colocando sobre la silla, cubriéndola, 
cuatro hojas de papel untado de aceite, que 
Se atarán con tramilla, á fin de que se sos­
tenga bien toda la guarnición de la silla de 
cordero.

Una hora antes.de servirla, se asará á la 
broche, á fuego moderado, puesto en bue­
nas condiciones,

En el momento de servir, se le quita la 
tramilla y los papeles, y  se coloca en ej 
centro dé una fuente larga, guarneciendo

su alrededor con una guarnición de trufas 
y fo ie - g r a s  con salsa suprema.

Y, por último, se clavarán unos a ta le tte s  
guarnecidos con crestas dobles y trufas 
negras glaseadas.

M . A n t o n i n  C a r e m e .

Crépes de aceite á  la Provenzal.

En una terrina se pondrán 400 gramos 
de harina flor y dos gramos de sal. Des­
leiría con agua templada ó leche, á fin de 
obtener una pasta líquida, y trabájese du­
rante diez minutos, mezclándole á conti­
nuación ocho yemas de huevo, una á una, 
250 gramos de azúcar, dos cucharadas de 
agua flor de azahar y dos claras montadas,

En una sartén apropiada para hacer cré­
p e s ,  se pondrá sobre fuego, con aceite fino 
provenzal, lo justo para cubrir el fondo. 
Cuando se halle caliente, se vierte pasta 
encima, repartiéndola bien por toda la sar­
tén, resultando bastante delgados al que­
dar la pasta trabada.

Cuando quede un poco dorada por un 
costado, se le da la vuelta, añadiendo algo 
más de aceite, si es necesario. Al que­
dar terminados, se deslizan en un plato, 
espolvoreándolas con azúcar morena y  ro­
ciarlos con un poco de agua de flor de 
azahar.

U r b a n  D u b o is .
f f

P  L I Q Ü E Ü R B E N É D i e i l N E Exquise Digestive
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EL GORRO BLANCO 19

(A  LA B A SE  DE M AYONESA)

Salsa  á la Favorita.
En un mortero se machacan dos ó tres 

anchoas y se unen una ó dos chalólas, una 
copa de coñacj y luego se pasa todo por 
un tamiz fino. Mezclar esta combinación 
con una buena mayonesa, poco á poco.

Salsa  á  la  Marión,
Se añade á la mayonesa una buena can­

tidad de salsa de tomate y  un salpicón algo 
abundante y  cortado muy pequeño de tru­
fa de Perigord, punto de Cayena. El con­
junto del color de esta salsa es rosa ligero.

Salsa  á la Arabesca.
En un mortero se machaca una pequeña 

cantidad de cominos, dos guindillas pican­
tes, un clavo de especies y  bastante pere­
jil. Al quedar este conjunto transformado 
en pasta, se le añade una cucharada de sal­
sa de tomate; luego pasarlo todo por un ta­
miz y  unir esta pasta, poco á poco, con una 
buena cantidad de salsa á la mayonesa. 
Sírvase después de haberla tenido entre 
nieve picada.

S alsa  á la Ideal Room.

A la mayonesa se le añade, poco á poco, 
una regular cantidad de champagne seco, 
un salpicón finísimo de trufa, jamón de 
Nueva York y pepinillos, paprika y peri­
follo picado. Servirla muy fria.

Salsa  á la Chelito.

Se pica finísimamente una buena canti­
dad de estragón fresco y  perejil, se escu­
rre bien con un paño y  unirlo á una buena 
mayonesa, añadiendo pimienta blanca en 
polvo y un pimiento morrón en conserva, 
picado lo más menudamente que sea po­
sible.

I. D o m é n e c h .

Salsa  M altesa.

Esta salsa se emplea con frecuencia para 
los espárragos verdes, y se compone del 
siguiente modo:

Preparar una buena salsa á la Holande­
sa, poniendo una cáscara de naranja ó de 
mandarina antes de pasarla por la esta­
meña.

También puede aromatizarse esta salsa 
con una cucharada de curaíao (licor).

S. H ernán dez .

Salsa  de tom ate á  la Riminesa.

Se mondan primero unos tomates iras­
cos y luego se cortan á pedacitos, ponién­
dolos en una vasija y sazonándolos con 
aceite fino y  perejil picado. Trabájese con 
una espátula de madera y añadir pan ra­
llado, poniéndolo después á cocer á fuego 
lento y reduciéndolo á la mitad. Por últi­
mo, se sazona bien con sal, pimienta y es­
pecies en poca cantidad.

A. Veo  F ideli.

Salsa  San Bernardo.

Se freirán con aceite fino 100 gramos de 
corteza de pan y  50 gramos de almendras, 
retirándose cuando obtengan un color un 
poco obscuro.

El pan y las almendras se machacarán 
en un mortero, junto con 50 gramos de 
chocolate, y  luego el jugo de una naranja

Cuando todo esté bien machacado se 
pondrá en una cacerola, añadiéndole dos 
cucharadas de azúcar y  un poco de pican­
te. Desliase con un poco de agua, procu­
rando que no sea demasiado espesa, y co­
cerla durante uno ó dos minutos.

Se pasa por un cedazo y sazónese muy 
bien.

L uioi M a d d i.

N o t a , —E stas dos últim as salsas son reproducidas d é la  
Revista culinaria de O é D o va  L a  C u e in a  M o d i r n a .
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2 0 EL Q O R R o BLANCO

Medallones de langosta á la Nita-Rolla.
(F L A T O  FRIO )

In é d i t o .

Tómese una hermosa cola de langosta, 
grande, que esté cocida de antemano; sepa­
rarle !a cáscara, y córtese en finísimas esca- 
lopas, poniendo ia langosta cortada dentro de 
una vasija de porcelana, y unido á ella una 
buena cantidad de trufa de Perigord y apio 
blanco, cortado en diminuía juliana, mas pa­
prika, perifollo y estragón fresco, picado.

Preparar una mayonesa á la inglesa, que 
luego se trabará con una regular cantidad de 
aspik blanco de pescados, uniendo esta salsa 
con la langosta.

Proporcionarse moldes lisos, en forma de 
medallones pequeños, ponerlos de primera 
intención entre nieve picada, glasear las pa­
redes con un poco de aspik, por medio de! 
pincel, rellenarlos con la preparación que he­
mos hecho de la langosta, hasta que queden 
los medallones perfectamente trabados; des­
pués se separan de los moldes; adornarlos

con detalles de trufa, y abrillantarlos con 
aspik una 6 dos veces, puestos en una pla­
ca, etc. etc.

Escoger los caparazones enteros de dos 
langostas pequeñas é iguales, juntarlos por 
ei mismo lado, y por medio de un poco de 
pasta se unen, á fin de que entre las dos 
piezas se forme una barca, cuyo interior se 
tapiza con una buena salsa cha u d -fro id  de 
langosta, color lo mismo, poniéndose con 
gran cuidado entre nieve; luego abrillantar el 
exterior de la barca con aspik. .

En el centro de una fuente larga se colocará 
un pequeño zócalo de pan de molde, con un 
hueco, á fin de poder apoyar la barca enci­
ma (véase con el adjunto grabado del plato); 
en el fondo de la barca se pondrá una regu­
lar cantidad de ensalada, compuesta de es­
párragos verdes y judías verdes, sazonado 
con mayonesa natural.
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Sobre esta ensalada se colocarán los me­
dallones de langosta con gran gusto artís­
tico, simulando un gran-cargamento; en todo 
el borde de la barca, se colocarán grandes

quisquillas; se cubrirá todo el zócalo de pan 
con aspik picado muy fino, adorno de gran­
des cangrejos, triángulos de aspik, y  servir 
aparte una magnifica salsa tártara.

I g n a c i o  D o m e n e c h .

'( t i .

Menú de Comida explicado.

(IN É D IT O )
C rem a  F a r in e lli (so p a ).

P eq u e ñ o s  p a s te lil lo s  á  la  B enaven te . 
R o d a ja s  d e  m e r lu za  á  la  C o lom ba  ( f r í o ) .

T o u rn ed o s  R a im u n d o  L u lio .
B e re n je n a s  á  la  B a r r ie n to s .  

P o n ch e  á  la  M adrileña .
C a p ó n  a sa d o  con berros.

E n sa la d a  D en ia .
D u lce .

M a n za n a s  á  la  S y lv a n a .
P o stre s .

Crema Farineííi.

(so p a )

Se forma una pasta con judías verdes, 
cocidas á bonito color y pasadas por tamiz; 
se le adiciona una buena cantidad de queso 
de P a r m a  rallado, perifollo fresco picado 
menudísimamente, yemas de huevo, un 
poquito de cayena y un buen pedazo de 
manteca de vaca.

Diez minutos antes de servir la sopa, se 
montará a! baño maría, con una buena 
cantidad de co n so m m é  que esté casi á punto 
de cocer; sin dejarla hervir se monta la 
sopa moviéndola vivamente con un bati­
dor, y al estar bien de sal, queda termi­
nada.

Esta sopa debe estar mucho más clara 
que espesa.

Pequeños pastelillos á la Benavente.

Con pasta de hojaldre se marcan unos 
pastelillos muy pequeños (á razón de tres

C$3

por persona), colócanse en placas de hie­
rro y se cuecen en el horno; después de 
cocidas se vacian bien, guardando las ta­
pas de los pastelillos para ponerlas en 
cuanto queden rellenados.

El relleno consiste en un puré de ave, de 
bastante cuerpo, una cantidad regular de 
trufa picada, y ra ifo r t rallado y picado. 
Sazonar todo este conjunto con mucho 
gusto.

Para rellenarlos, se pone el puré en la 
manga con boquilla pequeña y  redonda, y 
se llenan hasta un poco más de la superfi­
cie de cada pastelillo.

Después se pone sobre cada uno su co­
rrespondiente tapa, colócanse en una placa 
y se meten en el horno durante uno ó dos 
minutos (según la fuerza de! horno).

Sírvanse en una fuente, puestos sobre 
una servilleta doblada.

Rodajas de m erluza á la  Colom ba. .

( p l a t o  f r ío )

Del centro de una merluza pequeña se 
cortan rodajas de dos centímetros de espe­
sor; sazonarlas con sal y zumo de limón y 
ponerlas en una placa untada con aceite 
fino, rociar la merluza con un poco de vino 
blanco y  cocerla en el horno fuerte durante 
diez minutos. Pasado este tiempo, se retira 
y se deja enfriar por completo.

Preparar una mayonesa, bien trabada, á 
la que luego se añadirá poco á poco, y es­
tando entre nieve picada, una regular can­
tidad de esencia de anchoas y  gelatina.en 
liquido y estragón fresco, picado lo más 
menudamente que sea posible.
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Las rodajas de merluza se colocarán en 
una placa, luego se ñaparán con la mayo­
nesa, poniendo la placa sobre la nieve pi­
cada, ó en una cámara frigorífica. Al que­
dar fria por completa decórese cada roda­
ja de merluza, con manteca de yemas de 
de huevo duro, formando dibujos pe­
queños.

La manteca de yemas de huevo duro se 
prepara como sigue; en un mortero se po­
nen 50 gramos de manteca de vaca fina, 
cinco yemas de huevo duro, sal y  pimienta 
de Cayena ó blanca, y luego todo este con­
junto se pasa por un tamiz.

Decorada ia merluza se, abrillantará dos 
ó tres veces con buen aspik, ó sea gelatina.

En una fuente ovalada, con servilleta, 
se enclavará en el centro un zócalo com­
puesto con pan de molde, de forma ancha 
por debajo, y  terminando en ángulo. En­
tonces se napa todo el zócalo con una lige­
ra capa de manteca de vacas.

Colocar las rodajas de merluza en forma 
derecha, apoyándolas en el zócalo y  tapar 
los vacíos con aspik picado. El fondo de 
la fuente se adornará con medios huevos 
duros. Henos de manteca rav igo f.

T ou rn ed os Raim undo Lulio .

Se trinchan en la máquina 250 gramos 
de solomillo y 250 gramos de jamón de 
York magro; después se sazona con sal y 
pimienta y  cuatro yemas de huevo cocidas.

Este picado se reparte en iguales canti­
dades para formar to u rn e d o s  pequeños, 
espolvoreándolos con un poco de harina.

Saltearlos al horno con manteca de va­

ca. En ei momento de servirlos se ponen 
en una fuente, colocando cada uno sobre 
un costrón de pan recién frito.

Cada tournedo se guarnece con una es- 
calopa de fo ie -g r a s  natural, y  encima de 
cada trozo de fo ie - g r a s  se pondrá una cu­
charada de la guarnición que vamos á de­
tallar.

Se cortan en juliana fina, pimientos ver­
des frescos, que se saltearán con manteca 
de vaca, sal y finas hierbas. Después se 
rocían con vino blanco y  se hacen estofar 
muy suavemente durante diez minutos.

Salsear los to u rn e d o s  con un poco de 
glasa aromatizada de vino blanco. Aparte, 
puesta en salsera, se sirve salsa de tomate 
sazonada con mucho gusto.

Berenjenas á la Barrientes.
Prepárese un poco de farsa de ternera 

con panada abundante y sazonada con to­
das las reglas del arte; mézclese á esta pa­
nada un poco de trufa picada, etc.

Se mondarán las berenjenas y  se corta­
rán en rodajas de medio centímetro de es­
pesor. Después se unta el interior de mol­
des de hacer flanes con manteca de vacas, 
y luego se espolvorean por dentro con pan 
blanco rallado.

En el fondo de cada molde se pondrá 
una rodaja de berenjena espolvoreada de 
sal y  encima una ligera capa de farsa 
puesta con la manga; sobre ésta, otra roda­
ja de berenjena, continuando de esta ma­
nera hasta que todos ios moldes estén com-. 
pletamente llenos, siendo la última capa la 
farsa. Apriétanse bien y se rocían con un

EL  E N S A Y A R  Y  S E R V IR S E , E S  P A R A  A D O P T A R L O

* » v / a

oatai oao Ilustrado.

ANDRE, SUCCESSEUR
C u c l i iU e r la .

76, Rué St. Saiiveur, PARIS

P u e d e n  tam b ié n  h a c e r s e 'p e d id o s  a i re p re se n ta n te  d e  ia  c a s a  en M a d r id ,  s u c e s o r  de  

P E R E iP A ,  S a n  V ic e n te  Alta, 10 . C a id e re r fa .— M A D R ID .
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poco de jugo de ternera, poniéndolas luego 
á cocer en el horno y  rociándolas de cuan­
do en cuando con un poquito del mismo 
jugo.

En el momento de servirlos se separan 
con mucho cuidado de los moldes, y coló- 
quense derechos en una legumbrera; sal­
searlas con salsa á la holandesa un poco 
clara, perejil picado por encima, y á su 
alrededor, adornarlas con diminutos cos- 
trones de hojaldre.

P onche á la íyiadríleña.

Preparar un buen jarabe que se aroma­
tizará fuertemente de Curasao; póngase á 
helar, y  a! empezar á espesarse se le aña­
dirá nata montada y alguna clara de huevo 
montada á punto de merengue; termínese 
según costumbre.

Sírvase en copas pequeñas.

Capón asado con berros.
Prescindimos de dar la explicación de 

este plato por ser suficientemente conocido 
de todos.

Unicamente diremos que pueden presen­
tar este asado, además de su jugo y berros 
frescos, una guarnición de patatas paja, 
so u fflée s , etc., etc.

E nsalada Denia.
Es una finísima juliana de apio blanco 

rizado, trufa, zanahoria y  perifollo picado. 
Sazónese con aceite, vinagre, sal, pimienta, 
un poco de mostaza, todo montado; adór­
nese la ensalada con huevos duros.

M anzanas á  la Sylvana.

(U U L C E  c a l i e n t e )

Escójanse manzanas reinetas, de tamaño 
igual; mondarlas cuidadosamente y  vaciar­
las un poco, á fin de poderlas rellenar. Fró­
tense además con limón.

Se cocerán, durante dos minutos, con un 
jarabe aromatizado de marrasquino, y  ter- 
rhinada la cocción, se escurren bien en un 
tamiz.

Cada manzana se rellenará con un salpi­

cón de mandarina confitada, mezclando un 
poco de puré de albaricoque; ñapar las 
manzanas con crema pastelera; espolvo­
réense con macarrones picados á poiyo, y 
colóquense en una fuente de metal blanco. 
Después se rocían con manteca de vaca y 
se gratinan á fuego vivo.

l. D o m e n e c h .
La Saúca (Guadaiajara).

CA5 SOLETTE VILLE/^ER
En el fondo de una timbala de metal 

blanco, se echa una ligera capa de puré de 
hígado, sazonado con gran perfección.

Se cubre luego con una delgadísima 
lonja de tocino, poniendo encima de ésta' 
una buena escalopa de ternera salteada 
con manteca de vaca.

Ñapar todo el conjunto con otra capa 
de bechamela; espolvoréese con queso ra­
llado y  gratínese á fuego, ó mejor todavía, 
á horno fuerte.

Sírvase con el mismo aparato.
C. G e s s e q a .

(De L a  C o c in a  M o d e r n a . )

Guipante; frc$co$ Laridan.

Se escogen guisantes frescos y se cue­
cen á la inglesa; luego se saltean con man­
teca de vaca, una juliana de jamón de Avi- 
lés, higadillos de pollo ó gallina, finas 
hierbas, sal, polvo de azúcar, pimienta, se 
retiran y se une una buena cantidad de 
salsa á la crema, dejándolos enfriar des­
pués.

Se estira un trozo de pasta de hojaldre, 
se cortan trozos cuadrados, y sobre cada 
uno se pondrá una buena cucharada de 
guisantes; se dobla la pasta en forma de 
triángulo, con las esquinas dobladas, pin­
tándolos después con yema de huevo. 
Quince minutos antes de servirse se me­
ten en el horno.

Servirlos en una fuente, con servilleta 
doblada.

I. D o m e n e c h .
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M e l ó n  g l a c é  a u  P o r t o .  

C r é m e  d e  V o l a i l l e  á  V A n c i e n n e .  

C o n s o m m é  á  l a  H o c h e p o t .  

T r a i t e s  S a u m o n é e  a u  v i n  d a  R h i n .  

C c e u r  d e  f i l e t - i m a n  B a y e l d i .  

N o i s e t t e s  d ’ A g n e a u  P r i n o e s s e .  

P o u l a r d e  á  l a  M é d i c i s .  

S p o o m s  a u  c h e r r y  B r a n d y .  

P u n c h  á  l a  R o m a i n e .  

P i n t a d a s  T r u f é e s .  

O r t o l a n s  á  l a  S o n w a r o f f .  

S a l a d e  á  V A m e r i c a i n e .  

P e t i t s  P o i s  á  l a  F r a n g a i s e .  

F o n d s  d ’ A r t i c h a u t s  C r é m e  

g r a t í n .

B i s c u i t s g l a c é s  á l a D ' E s t r e e .  

P e t i t s  P a l m i e r s .

?■
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Platos de cocina económica.

( r e c e t a s  in é d it a s )

B esugos á la  M aritornes.

Limpios los besugos, se cortan en roda­
jas, volviéndolos á colocar en su forma na­
tural en una placa untada con aceite; sazo­
narlos de sal y pimienta, zumo de limón y 
rociarlos con vino blanco, asándolos des­
pués en el horno fuerte.

Cortar pimientos verdes en juliana muy 
fina con un poco de cebolleta y  saltearlos 
con aceite y la sal correspondiente.

Después se reparte este salteado de pi­
mientos por encima de los besugos, cubrir­
los de miga de pan tostada, con ajo y pe­
rejil picado, un poco de aceite por encima 
y grafínense á fuego vivo en el horno. Du­
rante la cocción se rocían á menudo con el 
jugo que suelten los besugos.

Al ir á servirlos se coloca el besugo ó 
besugos enteros en una fuente larga y en 
el fondo de ella se vierte el jugo de los 
mismos.

Se guarnecerán con costrones de pan 
fritos á bonito color dorado.

Sardinas á la  Sam aritana.

Después que estén bien limpias, con las 
cabezas separadas, se sazonan con zumo 
de limón y se envuelven con medio pimien­

to morrón; colocarlas con cuidado, una tras 
otra, en una placa untada con aceite, cu­
briéndolas con perejil y perifollo, con un 
poco de ajo, picado todo muy fino, algo de 
pan rallado, rociarlas con aceite ó manteca 
de vaca y  asarlas en el horno fuerte.

Servirlas con patatas fritas de momento.

Calam ares á  la  Galerna.

Se escogen calamares de los más peque­
ños, y después de limpios se cortan en ti­
ras muy finas.

En una sartén puesta sobre el fuego vivo, 
con aceite, se fríe una buena cantidad de 
cebolla, ajo y  perejil, y al empezar la ce­
bolla á colorearse se añaden los calama­
res. Saltéense vivamente y rociarlos con 
vino blanco, sal, bastante pimienta blanca 
en polvo y un poco de salsa de tomate.

Déjense cocer hasta que la salsa quede 
casi reducida por completo, y entonces se 
reparten los calamares sobre unos costro­
nes de pan recién fritos con aceite, de for­
ma algo grande y ovalada.

Encima de cada costrón de calamares se 
pondrá un huevo frito dorado; espolvoréen­
se con finas hierbas y sírvense en una fuen­
te, sobre una servilleta, si se desea.

1. D o m é n e c h .

La Saiica (Guadalajara) 8 1906.

EL EXTRACTO d e  CARNE
U E B i a

ee un JUGO DE CARNE DE BUEY, PURO, CONCENTRADO, <
que sirvo ápreparary á mejorar toda clase de platosómanjares. ) 

Es la base de una C0C1JV4 SAN», SABROSA J  CONFORTANTE,  t 

DE VENTA EN TODAS LAS FARMACIAS Y TIENDAS DE C0MESTI8LES. )
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Fórmulas y  Recetas.

£ N 5 ; I í . /E D ; (  G O Y E S C A !

( i n é d i t a )

Se cuecen patatas holandesas grandes 
con piel, y  la sal correspondiente, y cuan­
do se hallen cocidas se dejarán enfriar por 
completo. Después se cortan á lo largo en 
forma redonda, y en medio y  á lo largo 
también, se cortan con el molde de colum­
na, á fin de que forme cada patata una es­
pecie de tubo.

Preparar una m o u sse  de jamón, con bas­
tante gelatina, y reljenar los tubos de pa­
tatas, poniéndolas, una vez rellenas, en si­
tio muy frío, ó entre nieve, á fin de que la 
m o u sse  cuaje en seguida.

Luego se prepara un buena cantidad de 
tomates, cortados en escalopas y sazona­
dos de sal, aceite, finas hierbas, y  en- 
fríanse.

Los tubos de patatas deben cortarse en 
rodajas de un centímetro de espesor, sazo­
nándolos al natural, con aceite, vinagre, 
sal y  pimienta.

Con los tomates se unen diminutas es- 
calopas de salchichón. Momentos antes de 
servirla colóquense los tomates en el cen­
tro de la ensaladera, formando un montón 
alto. Entonces se colocan las rodajas de 
patatas, formando una sierpe que finalice 
en punta, repartiendo por encima de e lla ' 
todo el jugo del sazonamiento, El fondo se 
adornará con huevos duros, cortados en 
forma caprichosa.

Ensalada Leyeta.

Se toma en iguales proporciones esca­
rola blanca rizada, apio blanco y salchi­
chón de Vich, cortando el apio y el salchi­
chón en fina juliana.

Sazónese con una buena cantidad de 
finas hierbas y una mayonesa bien trabada. 
Antes de ponerla en la ensaladera, se en­
friará bien con nieve picada.

Colóquese en la ensaladera, en forma 
alta.

I. D o m e n e c h .

Co|oilo5 de lechuda á la GuíranO.

Escoger hermosos cogollos de lechuga, 
se limpian y se cuecen con abundante agua, 
que esté ligeramente salada, luego se escu­
rren bien y se rellenan con un buen salpi­
cón compuesto de jamón, setas y finas 
hierbas. Se encierra bien el relleno, se les 
da igual forma á todos, se pasan por hari­
na y huevo batido, y se fríen con manteca 
de cerdo, bien caliente.

Cuando estén fritos se pondrán en un 
plato de saltear y se cuecen con jugo de 
ternera.

En el momento de servirlos, colocar 
cada cogollo de lechuga sobre un costrón 
de pan recién frito, y encima se guarnece­
rán con un poco de lengua á la escarlata. 
Rocíense con su propio jugo.

I. D o m e n e c h .

E sc a lo p a s  de to rb o í á  la  H ú n gara ,
Cortar las escolapas de turbot con la 

mayor igualdad posible; sazónense con sal, 
zumo de limón, paprika; mójense con man­
teca un poco requemada y se pasan por 
pan blanco rallado; colóquense luego en 
una placa y  se cuecen en el horno durante 
unos diez minutos, próximamente.

En el momento de servirlas se colocan 
en una fuente con una guarnición de pata­
tas nuevas moldeadas, cocidas al vapor.

Salsa de quisquillas aparte.
I. D o m e n e c h .
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Bébés.

{PETITS FOURS)

Remojar 500 gramos de pasta de almen­
dras con dos huevos enteros y aumentar 200 
gramos de manteca de vaca y vainilla.

Repartir esta composición entre dos plan­
chas compuestas de restos de pasta de ho­
jaldre, que se cuecen á fuego suave.

Una vez esté cocido, se glasea con alba- 
ricoque á punto, cubriendo todo el conjun­
to, en forma de lluvia, con pistachos pica­
dos menudisimamente y azúcar granito,

Cortar estos p e t i t s  fo u r s  en cuadros pe­
queños.

E. D a ren n e .
( L a  C a l s in e  F r a n f a t s e  e l  E t r a n g e r e ) .

Clafontí.

(BIZCOCHO DE AUVERQNAT)

En una terrina ó bol, se ponen 250 gra­
mos de harina fina; formar un. hueco en 
medio, donde se pondrán tres yemas de 
huevo, cinco gramos de sal, y poco á poco 
se le añade agua hasta obtener una consis­
tencia de pasta de buñuelos. Entonces se 
aromatiza la pasta con dos cucharadas de 
coñac.

A continuación se incorporan las tres 
claras montadas á punto de merengue, y 
dos cucharadas de azúcar en polvo, y  ter­
minada esta mezcla, se agregan 500 gra­
mos de cerezas negras, sin colas ni hue­
sos.

Se unta un molde plano y redondo, y  se 
vierte en él toda la pasta; por encima echar 
algunos pedacitos de manteca de vaca y 
cocerlo en el horno, no muy fuerte, duran­
te media hora.

D u v a l .

Buñuelos á  la  Suzón.

P óngase  á cocer m edio litro de leche, 
haciendo desleír con ella  70 g ram os de azú­
car, un poco de  vain illa  y un polv ito  de 
sal; tap ar la cacero la y déjese en infusión 
du ran te  veinte m inutos.

Se vuelve la leche á cocer, añadiendo 
100 gramos de arroz y  un trozo de mante­
ca de vaca; tapar la cacerola y meterla en 
el horno, á fin de que hierva suavemente 
sin removerse. Cuando el arroz quede su­
ficientemente cocido, se pasa por un tamiz 
con el puré resultante, y se unen tres ye­
mas de huevo y  dos cucharadas grandes 
de macarrones picados.

Se vierte este puré encima de una hoja 
de papel de barba untado con manteca, y 
puesto encima de una placa, se extiende 
bien el puré hasta que obtenga medio cen­
tímetro de espesor.

D uran te  la cocción del arroz, córtese  en 
tro c ito s  pequeñ itos 50  gram os de  fru tas 
confitadas, y liar este  salp icón  con  algunas 
cucharadas de confitura de  ciruelas Clau­
dias.

F o rm a ció n  d e  lo s  b u ñ u elo s.

Con un cortapastas de ocho centímetros 
de diámetro, se cortan ruedas de la pasta 
de arroz que en un principio hemos prepa­
rado; en el centro de cada una de éstas se 
coloca media cucharada del salpicón de 
frutas y además media cereza confitada en 
el centro; se encierra el relleno uniendo los 
dos bordes, y se colocan uno á uno encima 
de un papel espolvoreado de harina.

C occión.

Sies minutos antes de servirlos se baña 
cada buñuelo con pasta de freír, ligera, 
friéndose á gran fritura caliente. En cuanto

Ayuntamiento de Madrid



2 8 EL GORRO BLANCO

la pasta haya tomado color, se retira y se 
secan bien, sirviéndolos en montón espol­
voreado con azúcar glaseada.

P h il e a s  G i l b e r t .

A LM UERZO  D E  UNA GRAN BODA
servido el 12  de )unio 1905,

M E N O
7)éjeuner.

C o n s o m m é  d e  votaiH e l(égence . 
f ' e i i f e s  c ro u s fa d e s  d  ’o e u /s  á  la  Ja lle t/ra n d . 

C tarne d e  g a u m o n  á  ¡a Q ham bord . 
C o e u r  d e  J i l e i  d e  b o e u f  á  la  T(oyole. 

P o u la r d e s  á  la  jY éva .
S a h d e  m ig n o n n e .

¿ o m b e  g la c é e  2)auph¡ne.

jÑ Ig é r ie n n es-  
C h e g fe r  cake.

2>esserts-

V I N S

J e r e z  6 -  3 -  
B o r d e a u x  S I .  J u l íe n  J /a l/}e . Jo h n s io r¡ . 

l{h in  / / ie r s te in e r .
C h a m p a g n e .

Q)uc d e  JííonfebeH o S i l le r g  e f  Cordorj 
f^ouge.

T o r to  S x t r a .  C a fé -X iq u e u r s .

Servido po r Tournié.

í ^ e i n a  ( ¿ r i i t í n a .

( H lg e c í r a s . )

COMIDA
H o r s  d ’o e u v r e s  variée s.  

C o n so m m é -B c o n ío se .
F i lé is  de  S o le s  O riy .

R is  d e  ve au  á  la C la m a r!.

F ile ! de  B o e u f á  la  R iche lieu . 

O in d onn e au x  R o ii  an C r e s so n s .  

P o m m e s  ch ip s, S a ía d e .  

A s p e r g e s  s a u c e  R ich e .  

G e lé e  d e  F ru it s  au M a ra sq u in .  

S e o te n  W o o d e o e k -  

F ru its-

^ e o r g e  J a c q a e f.
(C h efd e  Cuiílnc.)

LA COCINA Y LA SALUD

Un cocinero es el dueño de nuestra sa ­
lu d -h a n  dicho muchos—; pero no todos 
saben la trascendencia que tiene para la 
nutrición un buen guiso.

No sólo para estímulo y agrado del pala­
dar se condimentan y aliñan las substan­
cias alimenticias. Todo el mundo sabe que 
de ese modo se digieren mejor que si es­
tuvieran a! natural.

Lo curioso, y que no se habla dicho 
hasta hace poco es que, según el guiso, asi 
nutre más ó menos una vianda.

Como estas cosas son más serias de lo 
que parece, las estudian con ahinco sabios 
fisiólogos, y entre ellos Rubner y Constan- 
tinidi han demostrado que, según sea la 
fórmula empleada para guisar las patatas, 
por ejemplo, así se absorbe una tercera 
parte ó una quinta parte de sus principios 
alimenticios, fécula, que es un hidrato de 
carbono.

Este ejemplo aclara lo que decimos:
Rubner da á un individuo tres kilos de 

patatas machacadas, preparadas como en­
salada, con manteca y vinagre, y halla que 
deja esa alimentación con residuos:
De grasa, e l.............................  3,7 por lOO-
De hidratos de carbono, e l . . .  7,6 —
De substancias secas, el  9,4 —
De nitrógeno, el.......................  32,2 —

Pues bien; alimentando á otro individuo 
ó al mismo con 1.700 gramos de patatas 
guisadas con manteca y sal, y hechas puré, 
como la polenta que u£an mucho en Italia, 
dan como residuos;
De 
De

jrasa, el...........................  1,18 por 100.
hidratos de carbono, e l . . 0,74

De nitrógeno, el....................  19,53 —
Es decir, que en el primer caso se ha 

desaprovechado una tercera parte, y en el 
segundo caso sólo una quinta parte de las 
substancias nitrogenadas de que constaba 
el alimento. Las patatas machacadas como 
puré y guisadas como polenta nutren más 
que en otro guiso.

La albúmina vegetal se había dicho que 
no alimentaba como la albúmina animal, y 
Constantinidi prueba que es cuestión de 
guiso y propina una alimentación com­
puesta de g uten de trigo (que es la albú­
mina vegetal), patatas y manteca, y obtie­
ne un efecto igual que si diera carne.

Pero hay otra cosa, también muy intere­
sante, y es que la absorción de una clase
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de alimentos se favorece con la mezcla de 
otra clase de los mismos. Aclaremos el 
concepto.

Todo lo que comemos se reduce á tres 
clases de compuestos sencillos: ó son gra­
sas, ó son hidratos de carbono (féculas, 
azúcares), ó son albuminoideos (carne, 
pescado), con la adición de los alimentos 
minerales, como e! agua y la sal. Pues 
bien; se puede vivir comiendo sólo grasas, 
carnes ó féculas, porque nuestro cuerpo lo 
unifica y transforma; pero hacen falta me­
nos cantidades cuando se mezclan alimen­
tos de las tres clases, que cuando se da 
una sola. Y  ese es uno de los inconve­
nientes del vegetarismo, pues necesitándo­
se grandes cantidades de comida que de­
jan muchos residuos, perturba el aparato 
digestivo; se sacan 100 gramos de albúmi­
na útil de 500 de carne; pero se precisan 
dos kilos de pan para tener igual resultado.

En ■ cambio con la alimentación mixta, 
que contiene de 200 á 400 gramos de hi­
dratos de carbono, apenas hay residuos en 
las heces, porque se ayuda su digestión 
con ia grasa y la carne.

Del pan de primera harina nuestro orga­
nismo utiliza ei 98,9 por 100, y del pan de 
toda harina no aprovecha más que el 92,5.
De las patatas en puré, el 99,26, y, de las 
fritas, el 92,4.

Lo mejor es, por lo tanto, poner en nues­
tra alimentación, como usualmente se hace, 
albúmina, grasa y féculas, con lo cual las 
pérdidas no son más que del 6 ai 10  por .100 
de lo ingerido, mientras suben al 20 ó 30 
por 100 con la alimentación preferentemen­
te vegetal.

Para terminar, consignaré que ¡a grasa que 
más fácilmente se absorbe ó digiere es la 
que tiene más bajo el punto de fusión. Por 
ejemplo, la estearina se funde á 60", y no 
utiliza la digestión de ella más que el 8 
por 100, mientras que, del aceite de oliva, 
que está liquido á la temperatura ordina­
ria, se utiliza el 97,7 por 100. De esto se 
deduce, contra lo que se cree ordinaria­
mente, que es más digestivo el aceite de 
oliva que la manteca, si bien no lo es tanto 
como el aceite de hígado de bacalao, cuya 
única virtud médica consiste en digerirse 
bien en virtud de su bajo punto de fusión 
y de su abundancia en ácidos grasos.

D r. P in il l a .

firan lUlanloniloría Ha Affiictín Ha (lam ía casa  que t ie n e  io s  m ejores gén ero s  y más b ien  s u rtid a  de  M adrid
U ld l l  lllalllCl{U6Ma U6 Hguallll Ue uallila- en  m an tecas  Stias, T ru fas d e  P e rig o rd  y o tras  m arcas, Foic-gras 
n a tu ra l  y  k ¡ i  p u ré , y  toda  c laoe de  a r tíc u lo s  finos d e l  P a i s  y  E x t r a n j e r o .  (P la ia  del Carm en) Calle d é la  A bada, 2, M a« ld ,

KtN iii'eiicióii ti lo c i e i i É  e s p io l i i .
B o c a s  d e  la Isla.

Nada tan doloroso ni tan lamentable 
como causar el más leve disgusto á un sa­
bio. Tienen los sabios tal candor, tal inex­
periencia de ia vida vulgar, que cualquier 
piedrecüla en su camino se les antoja una 
montana. Yo no me atrevería nunca á herir 
la susceptibilidad de un sabio con ninguna 
observación si no hubiera encontrado mi 
fórmula: excluirles uno á uno y hablar en 
general de la ciencia española. De esta ma­
nera puedo decir que acaba de descubrirse 
un descuido, un olvido inconcebible. ¡La 
ciencia española no conoce las bocas de la 
Isla!

Particularmente más de un naturalista 
meridional sabrá lo que son y cómo se rie­
gan tierra adentro las bocas de la Isla. Como 
profesionales no han demostrado nunca el 
menor interés en conocerlas.

Un francés, M. Marcel Beaudouin, ha lle­
gado á España, ha visto la feria de Sevilla, 
ha tropezado en la calle de las Sierpes con 
el capacho de una vieja, ha desparramado 
la mercancía y  ha escrito un folleto sobre 
las bocas de la Isla. Por primera vez se han 
visto sistematizadas, clasificadas, con pá­
rrafos numerados que dicen: historia, cos­
tumbres, determinación, deducción teórica. 
—Estoy asombrado y estupefactado toda­
v ía— exclama e! naturalista francés — al 
comprobar que ningún autor local se ha 
ocupado jamás en estudiar el más popular 
de todos sus cangrejos. Y  no contento con 
su primer trabajo, envía á \a .R cvu e  Scien tifi-  
q u e  un artículo de vulgarización: «Aprove­
chamiento gastronómico de los fenómenos 
de autotomia y  de reproducción de las pin­
zas en un cangrejo de Andalucía».

¿Quién puede censurar el noble afán in­
vestigador de un naturalista? Sólo el que 
ignore que hoy la ciencia vive de datos ni­
mios tanto como de grandes teorías. Mon- 
sieur Beadouin ha visto, ha indagado, ha 
pensado detenidamente en su crabe, y ha 
tenido la^satisfacción de demostrarnos que- 
no es una variedad del género Asfocus ¿'O- 
lu m a ru s , de Linneo, como se cree en Espa­
ña, sino un G ela s im u s ta n g e r i  de la especie 
encontrada por Eidoux en 1834 frente á 
Tánger. Al fin y al cabo, este cangrejo que
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• no se da en el resto de Europa es un com­
patriota singular y vaíe la pena de oir á 
M. Beaudouin.

M. Beaudouin experimentó primero una 
gran admiración a! calcular el número de 
cangrejos que debían sucumbir para pro­
veer la feria de Sevilla. ¿Qué hecatombes 
son éstas? ¿Qué diablos hacen los sevilla­
nos con el cuerpo del cangrejo, y sobre 
todo con la cola? Su asombro aumentó al 
saber que las pregonadas bocas no eran 
las patas de una langosta ó de un enorme 
cangrejo de río, como él suponía, sino el 
arma única de un pobrecito cangrejo de 
mar. Esto le bastó para ponerse en campa­
ña y  para propagar por Europa datos que 
hasta ahora no habían salido de San Fer­
nando, de Chipiona y  de sus cercanías.

Por ejemplo: ¿quién sabe que ese can­
grejo armado de una sola, descomunal te­
naza, se llama «barriteta»?

¿Quién sabe que esa tenaza se llama 
«carrasqueña», y que cuando los cazadores 
les despojan de ella vuelven á echar los 
cangrejos á la playa y al año siguiente apa­
recen con una segunda tenaza, basta y de­
forme, bautizada esta vez con el nombre 
de «zapatera»? M. Beaudouin nos dice 
cómo vive ese infeliz crustáceo, cómo se 
sirven de él los andaluces, en qué salsa 
guisan indistintamente las carrasqueñas y 
las zapateras. Luego señala el interés que 
la reproducción de un órgano tiene para la 
fisiología del sistema nervioso y de la ana­
tomía pura. Así como ios italianos han he­
cho curiosísimos estudios sobre la cola de 
la salamandra, ios españoles podíamos ha­
ber aprendido muy buenas cosas sólo con 
reparar en las bocas de la Isla.

¡Es tarde ya! M. Beaudouin se nos ha 
adelantado. Científicamente sabe que la 
autonomía es e! fenómeno primordial in­
dispensable para que tenga lugar la repro­
ducción del órgano. De esa afirmación pre­
via deduce el descubrimiento de un error 
secular padecido en las playas andaluzas 
desde que entró en ellas el primer busca­
dor de barritetas. Ellos creían arrancarles 
la boca ó la tenaza y era por .el contrario, 
el cangrejo el que liberaimente se la entre • 
gaba á ellos. Una profunda melancolía re­
fleja luego el naturalista francés al encon­
trarse con que nadie en España puede pro­
porcionarle datos minuciosos. Será preciso 
otro viaje á Sevilla y  al Golfo de Cádiz 
para decirnos la última palabra acerca de 
este caso de zoología aplicada.

Y  en ese segundo viaje, descubierto ya

el objeto de la excursión, es muy posible 
que en la patria originaria del g e la s im u s  
ta n g e r i  nadie le agradezca el esfuerzo he­
cho por elevarlo de categoría. Las propias 
bocas de la Isla tendrán siempre con sus 
compatriotas el resentimiento de haberlas 
utilizado sin comprenderlas, y no les per­
donarán nunca á los sabios de la región 
que hayan dejado á un francés el cuidado 
de apadrinarlas y de llevarlas por primera 
vez á la Academia de Ciencias Naturales

Luis B e l l o .

LAS AVES DE CORRAL
Y LOS HUEVOS

Nuevas y concienzudas experiencias he­
chas por un sabio francés referentes al 
valor nutritivo de la carne de las aves de 
corral y sus huevos, le han conducido á las 
siguientes conclusiones:

"La carne de los gansos, patos y polios— 
dice—contiene los mismos elementos nu­
tritivos que la de los mamíferos, pero en 
proporción más elevada.

Los huevQs de gallina merecen una men­
ción especial. La clara y yema, tomadas 
separadamente, tienen diferente composi­
ción: la primera contiene 86 por 100 de 
agua; con 12  por 100 de albúmina y  0,5 
por 100 de materia mineral; la segunda, 51 
por 100 de agua, 15  por 100 de albúmina 
ó materia azoada y  15  por 100 de materia 
mineral. En conjunto, el huevo contiene 75 
por 100 de agua y  suministra á la alimen­
tación 25 por 100 de substancias nutri­
tivas.

Dos huevos sin cáscara pesan, por tér­
mino medio, 100 gramos, y resulta que 20 
huevos representan exactamente el valor 
alimenticio de un kilogramo de carne.

Una gallina, en pocos días, produce su 
peso en substancias alimenticias; es una 
verdadera fábrica de productos comesii- 
bles, por lo que se debe fomentar la cría 
de las gallinas de raza más ponedoras.»

V a r r ó n .

Q D iSieO SH S eU L IN A R iaS

Lo que prefieren los reyes.

La reina Guillermina prefiere, en cocina, 
los buenos asados; el emperador de Rusia 
tiene de plato favorito el bacalao frito con
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aceite; Mr. Loubet prefería platos de car­
nero; Mr. Falliéres su preferencia es el ma­
gro de cerdo.

Las cremas son los platos favoritos del 
actual rey de Italia; el rey Humberto era un 
gran a m a te u r  de los quesos; Eduardo VII 
tiene una gran predilección por las chule­
tas de carnero bien hechas; el emperador 
de Alemania y su familia adoran los salmí 
de zorzales.

(De lo C u s in e  ¡ - 'r a n fa ise le t  E lr a n g e r e . )

** *

Telegrafían de Milán que el embajador 
de China acreditado cerca del Quirinal 
ofreció ayer un gran banquete á las auto­
ridades civiles y al comité organizador de 
la Exposición internacional que se está ce­
lebrando en aquella ciudad.

Pero ocurrió que el diplomático había 
dispuesto que en el banquete no se sirvie­
ran más que manjares chinos en la creen­
cia de causar una grata sorpresa á sus co­
mensales, y éstos encontraron tan detesta­
bles aquellos manjares, que acabaron por 
levantarse de la mesa sin apenas probar 
bocado.

Excusado es decir el mal humor del po­
bre embajador Honang Kao, quien había 
mandado venir expresamente desde Pekín 
ocho cocineros para tener ia completa se­
guridad de que todas las viandas estarían 
guisadas al estilo de su país.

(De £ /  fm p a r c ia l. )

Para tapar herm éticam ente frascos  
ó botellas.

El procedimiento que vamos á indicar 
para tapar herméticamente con corchos los 
frascos ó botellas es eficaz y sencillo. Hay 
que lavar primero los corchos con agua 
templada, secarlos luego y  sumegirlos en 
seguida durante una hora en un baño de 
parafina fundida. Antes de introducir el ta­
pón de corcho en el cuello de la botella ó 
frasco, debe ponerse éste en agua caliente.

Asi se funde la parafina del tapón y se 
adhiere á la botella, que queda hermética­
mente tapada.

M odo de asegurarse de la calidad de 
las ostras.

Sabido es que este molusco tan agrada- 
dable y casi tan necesario en toda mesa 
elegante, puede producir disgustos muy 
serios cuando éstos no están frescos. En 
Francia, donde se consumen bastante can­
tidad de estos mariscos, parece han encon­
trado el medio de asegurarse de su estado 
por el siguiente procedimiento: Con la 
punta de un cuchillo ú horquilla se le da 
un pequeño pinchazo. Cuando la ostra es­
tá fresca hace un movimiento de contrac­
ción, permaneciendo inmóvil en caso con­
trario.

El procedimiento no puede ser más sen­
cillo y duplicará el placer de los aficiona­
dos si las contracciones obedecen.

(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 ó 
sobres monederos, que se  expenden en todos 
los estancos.

La dirección de El G orro B lanco cree pres­
tar un servicio al público remitiendo directamen­
te, bajo sobre cerrado, á ios interesados las re­
cetas de platos que nos pidan los suscriptores 
siempre y cuando acompañen la faja de suscrip- 
tor y 50 céntimos en sellos de correos.

*
*  *

En el próximo número de E l  G o rro  B la n c o  
se  publicará, además de otros trabajos muy inte­
resantes, e l plato de P o l l o  á  la  D r e y f u s  de Ma­
nuel Salazar (A lgeciras), un «Almuerzo y comida 
explicada», de José Dalmases, platos alemanes, de 
Alfonso Calzada, «La Lyra» plato de pastelería 
con grabado, etc., etc.

La D irección.

>  L I Q Ü E U R B É N É D I C T I N E Exquise Digestive
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LA /AESA /AODERNA
Cartas sobre e l com edor y  la  cocina, cam biadas entre el doctor Thebussem

y  Un cocinero de S. M.

(c o n t in u a c ió n )

advierte que al verificar la deliciosa cocina 
de Francia su invasión en diversos países del 
mundo, lo ha hecho imponiendo también su 
ya generalizado y casi universal idioma, y re­
dactando, por consiguiente en la lengua de 
Moliére el texto íntegro de las listas de comi­
das; particularidad que ha contribuido á di­
fundir el habla de la Galla, y que no debe 
pasar inadvertida á los ojos de aquellas per­
sonas que se dedican á estudios lingüísticos.

Ahora bien; ¿debe ponerse todo el m e n ú  en 
lengua francesa, ó ha de escribirse en la na­
cional de cada tierra?

Después de largas meditaciones sobre esta 
consulta, y de oir el parecer de sabios aca­
démicos, de expertos cocineros, de filósofos 
eclécticos y de inteligentes gastrónomos, la 
respuesta es fácil.—«La lista, dicen sin vaci­
lación, ha de redactarse en el idioma nacio­
nal, dejando de los extranjeros aquellos nom­
bres ya técnicos ó ya de ciertos manjares, 
admitidos por el buen uso.-

Tal es, señor maestro, la costumbre obser­
vada en los palacios y espléndidos banque­
tes políticos ó literarios de los principales 
países de Europa. Note usted que los ingleses 
escriben b ilí o f  f a r e  y  no m enú; y  que lo pro­
pio, en sus respectivos idiomas, hacen rusos, 
alemanes, suecos, italianos, etcétera. Queden 
en habla francesa, é inglesa los vocablos con ­
s o m m é , sa n d w ic h ,fo ie -g r a s , re levé ,file t, ro a s t-  
ñee/f»ee/-síeoAr y otros, y sea éste un tributo 
de cortesía y de justicia á las naciones á 
quienes se deben platos delicados ó voces 
propias de la mesa y de la gastronomía.

Citaré ejemplos de comidas españolas en 
las cuales’se ha practicado el sistema que 
acabo de indicar.

El gobernador civil de la provincia de Cá­
diz, de acuerdo con la Diputación provincial, 
obsequió en '9 de Noviembre de 1866 á los 
jefes y oficiales de la fragata V illa  d e  M a d r id , 
procedente del P acifico , y  la lista, encabeza­
da con la letra de B a n q u e te  o ficia l, se halla 
toda en castellano.

El teniente general D. José de la Gándara 
dió un convite en la quinta de Malacañan (Fi­
lipinas) y su m en ú  dice: F ie s ta  d e l d ía  19 de  
N o v iem b re  d e  ¡ 8 6 7 . — S o p a  d e  to r tu g a ... P ie r ­
n a s  d e  venado ... M a y o n e sa  d e  p e sc a d o ... G u i­
sa n tes ... etc... etc.

Poseo otro documento, bella y elegante 
obra de la litografía de Willems, estampado 
en rico papel con tinta roja, en el cual se lee: 
B a n q u e te  d e  9 0  cu b ie r to s  d a d o  en e l  H o te l  
O rie n ta l a l  E x c m o . S r . D . C a s to  M é n d e z  N ú -  
ñez, c o m a n d a n te  g e n e r a l d e  la  e sc u a d ra  de  
S . M . C., p o r  lo s  e sp a ñ o le s  re s id e n te s  en M o n ­
tev ideo , e l 15 d e  J u n io  de  / 8 ó 8 .— S o p a s : P e ­
p ito r ia  á  la  A lm ira n te ... E n t r a d a s  c a l ie n t e s  
C o rd ero  á  la  Jo in v ille ... E s p á r r a g o s  á  la  e s ­
p a ñ o la ... P lu m -p u d d in g  á  la  in g le sa , etc., etc.

En español se halla también la lista del 
B a n q u e te  o fr e c id o  p o r  la  l im a . D ip u ta c ió n  de  
V izc a y a  y  E x c m o . A y u n ta m ie n to  d e  B ilb a o  á  
S . M . A m a d e o  I, R e y  d e  E sp a ñ a , e l d ía  8  de  
A g o s to  d e  1 8 7 2 .

En el almuerzo dado el 2  de Octubre de 
1875 en el palacio del duque de Alba (Ma­
drid) con motivo del matrimonio de su mal­
aventurada hija la duquesa de Montoro con 
el duque de Medinaceli, figuran entre otros 
platos: M a y o n e sa  d e  p o llo , p e rd ic e s  f r ía s .  J a ­
m ó n  en dulce, sa lm o n e s  á  la  g en o vesa , etc.

Creo inútil acumular más datos, citando 
otros convites oficiales ó de personas de ele­
vada clase, que han tenido el buen gusto de 
escribir sus billetes en la lengua de Cervantes.

Doloroso es, por la categoría de los suje­
tos á quienes pertenecen, mencionar ahora 
algunos m e n u s  estampados en francés. A 
saber;

El de la cena dada por el duque de Mont- 
pensier en su palacio de San Telmo (Sevilla) 
con motivo del baile con que obsequió á la 
reina Isabel II en 4  de Octubre ^e 1862.

La comida de S. A. el regente (duque de 
la Torre) en 11 de Octubre de 1869.

Los banquetes del rey Amadeo en el pa-
(  C o n tin u a rá .)
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