PEQUENAS INDICACIONES PARA EL SERVICIO

He visto hace poeo el mias encantador de los comedores, im-
provisado por una muchacha de buen gusto con algunos muebles
antiguos que heredara de una vieja tia. Casa moderna, La habita-
cién tiene las paredes lisas pintadas de beige. Una gran ventana con
cortinas de falla azulina, iguales a las que franquean las puertas.
Al centro una mesa de caoba, redonda; en el testero principal una
mesa de arrimo; al costado, entre ambas puertas y haciendo frente a
la ventana, una larga repisa que fuera de altar; en torno a la mesa
seis sillas y dos sillones, también de eaoba, con tapiz de felpa azul
marino. Azul marino la alfombra. No hay lampara. Una luz lateral,
un brazo de hierro terminado en una bujia eléerica, sirve para el
servicio, A la hora de comida, la luz proviene de cuatro ecandelabros
de bronee puestos sobre la mesa. )

Estos eandelabros juegan un papel principal como elemento de-
corativo. Dos de ellos estén colocados en los extremos de la mesa de
arrimo, sobre un largo sendero de broeado color oro viejo. Entre am-
bos hay un plato chino en que se apilan frutas tropicales. Abajo, en
el tablero que une las patas, una figura de poreelana policromada y
modernisima muestra un gato dormitando. Sobre la mesa central se
extiende una carpeta pequena del mismo brocado color oro, encima
luce un plato de Umbelle con unos crisantemos desgreiiados. En torro
cuatro candelabros. Hay que advertir que estos son log simples
«candeleros> de bronee que usaban los abuelos coloniales. Cada cual
fiene un largo cirio. Y en la repisa, alineados y destacindose contra
el fondo de la pared, una coleccién de morteros de cobre, antiguos.

Se me dird que este comedor es una pequefia maravilla decora-
tiva y eada pieza en si vale un dineral, maxime ahora que por obra
de la moda las caobas y los bronces antiguos andan por las nubes. Si,
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Correcta disposicion del cubierto para la comida de diario. Sobre el
plato se coloca la servilleta. A Iz derzcha los cuchillos de carne y de pescado
v la cuchara. A la izquierdn los tenedores de carne y pescado. Delante va
el cuchilly, el tenedor v la cuchara de postre, mis la cucharita del café. A la

derecha, un poco al seszo, se colocan las copas para agua y vino y a la
izquierda los platos de postre v de fruta,

no hay duda. Pero por este molde de comedor puede guiarse quién
quiera algo de gusto. Pueden busear en ventas privadas y en remates
muebles de ocasion y en itiltimo caso aprovechar un buen carpintero ¥
con maderas nacionales imitar lindamente las eacbas. Esto sin entrar
en el capitulo de los muebles modernos, en que el ntimero v la dispo-
siciin es idéntiea a la del comedor que he deserito. Hay que tener en
cuenta que la tendeneia decorativa del momento es simplificar el amo-
blado hasta reducirlo a lo esencial, buseando volimenes lisos, mate-
riales preciosos v motivos decorativos independientes que se realizan
en cristales, poreelanas v hierros. Todo lo que antes se repartia en
aparadores y trinches: loza, copas, plaqués, euchilleria, todo ese mundo
de cosas que antes estaba a la vista, se guarda ahora en alacenas que
s¢ disimulan eon puertas en el propio comedor o en el repostero,
donde estantes especiales se consultan con este objeto.

Ahora veamos eomo este comedor se arrcgla para lag horas de
comida. Un juego de pigos de leneceria de color—que debe armonizar
con el color de las flores —se coloea sobre la mesa, uno mas grande
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Vemos aqui un sencillo adorno {leral lleno de encanto, Mesa para al-

muerzo de confianza en que se ha dejado =ble lo impreseindible en materia
de wajilla.

al centro, los demds frente a cada asiento. Se pone un plato exten-
dido sobre este piso, a la izguierda los tenedores, a la derecha los cu-
chillos y la euchara, si es que vaya o servirse sopa. Al frente el cu-
bierto de postre. También al frente, un poeo a la derecha, se alinean
las eopas y a Ia misma altura, a la izquierda, sobre la servilleta

doblada y que siempre debe estar limpia, se pone un panecillo. Al
lado un pequeiio salero de eristal o poreelana, de esos que representan
una figura cualquiera vista por un ojo moderno

La entrada debe estar servida al llegar los comensales a la mesa
¥ la sopa o econsomé se trae también servido del repostero. El pes-
cado v los démés guizos vienen en fuentes, bonitamente aderezadas v
se ofrecen por el lado izquierdo, inclinindose con cuidado la sirvienta
para evitar que se c¢orra el servicio o caigan manchas, La fuente debe
venir sobre una servilleta o pano de hilo blaneo, La fruta y los
postres se sirven en la misma forma, siempre por la izquierds.

Ahora bien, los platos ya desocupacdos se retiran por la derecha
¥ por la izquierda se coloea el nuevo plato limpio. Hay guisos que
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requieren platos calientes. En e ste caso la sirvienta debe advertirlo
discretamente para evitar ineidentes molestos.

Una vez que todos tengan su racion y mientras se come, hay
que servir los vinos. Tierra la nuestra productora de vinos riguisi-
mos, pueden conseguirse a preeio bajo, comprados por partidas di-
rectamente en las - bodegas de las grandes wvifias. Se presentan
en honitas botellas de eristal y se sirven cuidando que los blan-
cos estén muy helados y los tintos muy fibios. Se vierten en las co-
pas siempre por el lado derecho y debe la sirvienta llevar en la otra
‘mano un pano con el enal cada vez que sirva limpiara el gollete para
evitar manchas con alguna gota que pudiera caer.

Un candelabro de plata con los cirios encendidos sera siempre la mas
suntucsa nota decorativa en una mesa, Esta, destinads al té, muestra un
hermoso conjunto.

Entre plato y plato y hay que cuidar que todos tengan pan. En
caso necesario se ofrece la panera a quién le falte, volviendo a de-
jarla sobre la mesa de servicio.

Llegado el momento de los postres se retiran los cubiertos que
hubieran quedado sin empleo y los restos de pan. Hay algunas sefio-
ras que tienen en uso la pequefia pala y la escobilla para barrer las
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Para un diner blanc resultard muy lindo este arreglo de mesa

en que las serpentinas ponen una nota jocunda,
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migas, pero no resulta fino. Es preferible que se haga esto con una
bandeja, recogiendo solamente los pedazos de pan y dejando las mi-
gas. Es de suponer que estas serin pocas, porque ai partirlo se tiene
cuidado de no desmenuzarlo, lo que es de muy mala educaeién.

La fruta se presenta en una fuente, pelada y espolvoreada con
azicar molida y hielo picado. Hay quiénes la prefieren al natural
Se colocan entonces en canastos de mimbre, entre grandes hojas. Si
son frutas jugosas se trae luego a la mesa un aguamanil y una ser-
villeta para enjuagarse y secarse la punta de los dedos.

Una de las cosas que mas debe preocupar a una buena duefia
de casa es la presentacion y adorno de las fuentes. Cualquier guiso,
por sencillo que sea, si se coloca con arte en la fuente y se decora
con gusto, empieza por conquistarse la vista y siéndole luego fhcil
el triunfo sobre el paladar. Vea usted un plato de porotos veleados
descuidadamente en una fuente y vea usted el mismo puesto en
cacharritos de greda que se entran al horno un momento y se espol-
vorean después con perejil picado, colocando una rueda de huevo
duro en el centro de cada cual; ponga todos los cacharros en una
bandeja sobre una servilleta y lévelos a la mesa. Observe entonces
ol efeeto que las dos presentaciones hace en sus familiares. Ante
la primera dirin:—-«jPorotos.._!» — asi, con un jesto despectivo.
Frente a la segunda exclamarin con agrado:—«Qué buena cara tiene
cstol

Un huevo pieado, unos cuadros de pan frito, unas ramitas de
perejil, unos cogollos de lechuga, unos fritos de papa, unos molde-
citos de arroz blanco harin cambiar el aspecto del méas vulgar de
los guisos. Son tal vez pequefieces, pero de estas pequeiieces esti
hecha la vida diaria y no hay que descuidarlas porque son ellas los
eslaboneillos que atan al hogar y lo hacen grato.

El eafé y el bajativo se sirven de commin en el hall, al par que
ge fuma un cigarrillo. La sirvienta deja la bandeja con el café sobre
la mesa v es la seiiora quien lo ofrece, sirviendo también los licores y

presentando la caja con cigarros.

La costumbre del cocktail estd ya muy generalizada entre
nosotros. Se sirve también en el hall, preparado si es posible por
las propias manos de la sefiora, que tendrii a gala presentar una fér-
mula personal. Se hacen hoy dia muebles especiales para este objeto,
en estilo moderno, pequeinios bares que se colocan en cualquier rinedn.
A falta de este mueble puede adaptarse un boule 0o un pequeiio
armarito para que lo supla. s euestion de ingenio.
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Se han suprimido por completo los mentis complicados v abun-
dantes, En la vida diaria y aun en las comidas de confianza, se
sirve para el almuerzo una entrada, una sopa o pescade y el asado
con su correspondiente guarnicién de ensalada caliente y fria. Fruta
o postre de repostero. En la noche se girven también tres platos:

El té en la terraza servido en una mesa redonda conmantel de hilo lila
y servilletas haciendo juego. Servicio de poreelana blanca con decorados lila
més obscuro. Flores puestas en un canastillo de mimbre. Las lamparas son
una nota llena de novedad.

gopa, un guiso vario y asado con ensalada, A medio dia estd casi
desterrado el ealdo, que se reemplaza por un plato de huevos, ya sea
aderezados eon salsa, en tortilla o budin. Esto queda al gusto de eada
cual, pero hay que tener en cuenta que la logica es la mejor conse-
jera v que por higiene y economia ya no se permiten los ments su-
culentos de nuestrog antepasados, que fueron la ruina de sus esté-
magos v de sus bolsas.

S6lo en las grandes casas se celebran fiestas de esas que pueden
llamarse banquetes, "{)\m' lo general, no suben de doce los invitados a
una comida. La manteleria es entonces blanea, Se encienden los ci-

2
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rios de los candelabros. La poreelana, los cristales y la cuchilleria es
mas fina que aquella destinada al uso diario, Se aumenta el nimero
de platos a cuatro. Se ofrece fruta y un dulce, torta o crema, que
sea obra exquisita de repostero. Los vinos serfin de buena marca. La
sirvienta estari vestida ecomo siempre de negro o de azul marino,
con cuello y puifios de lenceria y delantal blanco. Guantes blancos.

s muy necesario, es mejor dicho absolutamente indispensable,
que la sirvienta se habitie desde el primer momento a no hacer di-
ferencias entre el servieio de diario y el que se haga euando hay invi-
tados. Bn uno o en otro caso se le debe exigir correcta presentacion,
aseo eserupuloso y sobre todo las mancs muy cuidadas, que no hay
nada mas desagradable que unas manog encallecidas, con las uias
sucias, presentando un plato de comida. Aunque lleven guantes a
diario hay que vigilarles el cuidado de las manos. Maxime si los
guantes no se usan, Tanto en este capitulo como en el del servicio,
hay que ser inflexible y exigir siempre suma atencion.

El té es otra de las cosas que hay que presentar primorosa-
mente. Puede utilizarse el comedor, pero resulta mucho méas agra-
dable, porque no interrumpe la charla intima, el servicio en la habi-
tacién en que se esté, sea hall o galén. Hay unas mesas con ruedas v
tableros laterales de eristal que se usan en estas ocasiones y que fa-
cilitan el acarreo de vajilla v golosinas.

Un lindo juego de té es necesario. Los fabrican en colores fuer-
tes y en formas llenas de novedad, a tan bajo precio, que todas pue-
den darse el agrado de poseer uno. Servilletas de hilo de color cen
finas incrustaciones de color opuesto. Hay que ecuidar que estos co-
lores hagan juego con el del servicio. Se tiene té, café, agua y leche.
Clomo complemento: tostadas de pan de molde enmantequilladas,
sandwichs con diferentes pastas, galletas y dulees finos, co-
cadas, yemas, frutas confitadas, marrons glacés, ete. Es cuestion de
gusto el saber disponer cada cosa en su respectivo plato y es cues-
tion de proligidad el saber preparar rellenos para los sandwichs, masa
para lag galletas y mezelas para los dulees. A falta de una buena
empleada que sepa reposteria y falta de propios conocimientos en
este ramo, existen en nuestra ciudad innumerables tiendas de protec-
cion al trabajo femenino, donde, por un precio relativamente bajo,
se consiguen las més exquisitas\gn]nsinas.

Para hacerse una idea de arreglo de interiores, de disposicion de
cubiertos y presentacién de mesas para almuerzos, comidas y té, he-
mos recogido lo més nuevo y priictico, entresacindolo de lo mucho
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que revistas especializadas publican. Van estos proyveetos como ilus-
tracion del presente libro. Esperamos que gean buen consejo para
las duefias de casa. Y al final publicamos una gerie de menis des-
tinados a almuerzos y comidas, que a lo largo de un mes entero pue-
den ayudar y ser un desecanso para todas aquellas que en las noches
se ven angustiadas por la pregunta:—jQué hago de comer manana?—
con que la asedia la cocinera.

Ni un solo guiso se repite a lo largo de estos ments, y si en
ellos se encuentran mas platos que los que la economia doméstica
indica, es simplemente para que haya ¢campo de eleccion.

Mesa para té infantil. En el centro se ha colocado una especie de mon-
tafia de musgo con caminitos por donde suben mufecos v animalitos, hechos
tedos de dulee y de chzéclate. En cada plato hay un mono de bizeochueln.
Tedos los postres tiepen forma de animalitos, men=s los flanes.



