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SUNARI1O

Crénica: La levadura de cerveza, por Vicente Vera.-Lubina 6 Curbinad & la Rebel, por Juan Pujol
Bafius. Los grandes artistas de la Pasteleria: D. Saturnino Llérente.—Turbot soufflé & la Real,
por T. O. Doret.—Men0 de la comida servida por I. Doménech en casa déla Excma. Sra. Condesa
de Albox el dia 1.» de Enero. Menul dedicado & los'Jefes de Cocina: Ostras Pallerola y Sopa a la
Azcoaga. MenUs servidos por D. Florencio Muste en las residencias de la Excma. Sra. Marquesa
de Castellflorite y Excmos. Sres. Condes de Figols, en Barcelona. Roast-beef con York Pudding,
por T. O. D.—Sobre Hoteles y Restaurants, porJ. S.—Cocina de recetas abrevi:idas, por I. Domé-
nech.—Merengues de fresa.—Soberanos y Principes.

LA LEVADURA DE CERVEZA

Cada dia son mas numerosas y mas importantes las aplicaciones de la le-
vadura de cerveza, pues no solo en la industria cervecera, sino en la panade-
ria, en la pasteleria y hasta en la alimentacion del hombre y del ganado se
emplea con éxito creciente. Esta es la razon de que su fabricacién en grande
escala sea ya una necesidad industrial.

Los norteamericanos, con su caracteristica audacia y espiritu emprende-
dor, han sido los primeros en acometer esta empresa, confiados en que la cre-
ciente demanda por la referida levadura ha de hacer remuneradora la indus-
tria de.su produccidn en grande.

Han montado, pues, en los Estados Unidos fabricas inmensas en donde ob-
tienen cantidades enormes de levadura; pero, & fin de que ésta pueda vender-
se en condiciones econémicas, aprovechan al mismo tiempo el gas anhidrido
carbénico y el alcohol, que se producen simultaneamente.

Qura Hgéica La GoclHa por Gas.

Compafiia Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, ValladoUJ, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera
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utilizan como primera materia, no solamente ia cebada, sino también el
centeno y el maiz. Los granos de estos cereales atraviesan un tambor cilin-
drico de grandes dimensiones, animado de un movimiento lento de rotacion y
atravesado en sentido inverso al que lleva el grano por una corriente de aire
saturado de vapor de agua, con el fin de que las semillas queden impregnadas
de un modo conveniente de la humedad que ha de asegurar su germinacién.

Esta se produce, ademas, por la temperatura mas adecuada para ello, ,Ja
cual se regula por medios muy sencillos.

La desecacion de los granos germinados se efectla sobre telas metélicasy
en tamices movibles, en los que se verifica la separacion de los gérmenes del
resto del grano; pues dichos gérmenes, por ser méas fragiles-y desecarse mas,
se desprenden con gran facilidad.

La molienda de los granos germinados, pero separados ya de sus gérme-
nes, se hace por medio de cilindros en un todo iguales & los que habitualmente
se emplean hoy en las fabricas de harina. El producto de la molienda se diluye
en agua y se mezcla con harina procedente de granos no germinados, mezcla
que se efectla en las proporciones que la experiencia ha indicado ya como
mas convenientes.

Por efecto de la diastasa desarrollada en los granos en el curso de la ger-
minacion, el almiddén de toda la masa se transforma, primero, en dextrina, y
después, en glucosa, 0 azucar fermentescible. Cuando esta sacarificacion de-
bida a la diastasa ha terminado, lo cual se conoce perfectamente cuando una
pequefiisima porcion del producto no da con la tintura de yodo la coloracidn
azul caracteristica debida al almiddn, se distribuye la masa engrandes cubas
y se pone en cada una de éstas una cantidad conveniente (siempre poco consi-
derable) de levadura. Entonces, cuidando de que la temperatura ambiente sea
la mas favorable para el caso, empieza en seguida la fermentacion alcohodlica,
mediante la cual la glucosa produce alcohol y anhidrido carbdnico. Al mismo
tiempo, la levadura polifera muy abundante en la superficie de la masa.

El anhidrido carbénico tiende & desprenderse, como pasa, en circunstan-
cias analogas, en la elaboracion del vino; pero, en la nueva industria, en vez
de dejar que se pierda en la atmosfera, se disponen las cosas de manera que
se pueda recoger cuidadosamente y, fuertemente comprimido y liquidado, se
almacena en cilindros 6 botellas de acero, cerradas a tornillo, en cuya forma
se expende al comercio, utilizdndose en varios usos y principalmente para la
produccidn del frio industrial, que tanto se aplica actualmente para la con-
servacion de substancias alimenticias.

De una manera analoga el alcohol producido en la fermentacién se aprove-
cha también. Para ello, después de recogido el gas carb6nico y separada la
levadura de la superficie de la masa liquida fermentada, se somete esta masa
liquida & la destilacion y luego & rectificaciones sucesivas, con lo que se ob-

Cocina Econdmica La (EOCina por GaS.

Compaflta Madrllefia del GAS. Fibrillas en Madrid, Valladolld, Sorgos, Logrofio, Alicante Jareade la Frontera.
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tiene un alcohol industrial de alta graduacion y que, como es sabido, tiene
numerosisimas aplicaciones.

En general, puede decirse que este alcohol industrial rectificado ha veni-
do constituyendo en esta clase de fabricas el producto principal; pero en la
fabricacion a que se viene haciendo referencia viene & ser, en rigor, un pro-
ducto secundario. Sin embargo, el valor en venta que por él se obtiene, junto
con el que produce el anhidrido carbdnico, sirve para disminuir el coste de la
levadura.

En el caso de que se trata, éste es el producto principal de la fabrica-
cion. Recogida de las cubas donde se ha formado durante la fermentacion,
se lleva & un filtro-prensa, donde pierde la humedad, y después se somete
4 la accion de prensas propiamente dichas, de donde sale ya moldeada en
forma de bloques ¢ pastillas de peso determinado y faciles de conservar y
transportar.

Por todos los detalles expuestos se comprende perfectamente que la leva-
dura de cerveza asi obtenida ha de resultar en condiciones muy economicas
y de gran pureza, lo cual contribuira seguramente & facilitar y extender su
consumo. Es también muy probable que, si la demanda por este producto con-
tinda en aumento, las grandes destilerias, montadas hasta ahora con el fin ex-
clusivo de obtener y rectificar alcohol industrial, hagan los convenientes cam-
bios en las instalaciones para poder aprovechar igualmente el anhidrido car-
bdénicoy la levadura; sobre todo esta Gltima. Tales cambios en las insta) aciones
podran seguramente efectuarse & poco coste, con lo cual las grandes destile-
rias europeas quedaran convertidas en fabricas de produccion de levadura
analogas a las norteamericanas, cuyo funcionamiento, en lo que tiene de esen-
cial, ha quedado descrito mas arriba,

Vicente Vera.

Lubina 0 Cupbina a la Rebel

(PLATO frio)

Escéjase una hermosa lubina, limpiese
y sazénese, y se pondra en una asadera
con una mirepoix compuesta de zanaho-
ria, laurel, cebolla, tomillo, pimienta en
granoy unas hojas de orégano; todo junto,
pdngase al fondo de la asadera, coloquese
el pescado encimay mojese con aceite y
cUbrase con un papel untado de manteca
fina: primeramente bien sazonado con sal
y pimienta blanca, pongase al horno du-
rante treinta minutos, y cada cinco minu-
tos rociese con su propio jugo, Yy, cinco

minutos antes de retirarlo, échese una
copita de vinoblanco seco.

Preparese lo siguiente:

Dos docenas de huevos, duros.

Dos docenas de camarones 6 grandes
quisquillas.

Una cantidad regulardeguisantes finos.

Una fior modelada de alguna legumbre.

Trufas.

Tres docenas de patatas, asadas con
cascara.

Pepinillos en vinagre.

CoraUnasd LU 6ocina pof GNS.
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Una vez preparados todos los ingre-
dientes, hagase un puré de patatas, afia-
dase tres pequefias cucharadas (de las de
café) de salsa de anchoas inglesa; macha-
guense“;los camarones en un mortero,
mézclesejel_'puré que acabamos de decir,
pasese por® el tamiz de hierro y después
por el de tela, péngase en una cacerolay
redlzcase’hasta que esté a mitad el jugo
del pescado; mézclese todo junto y haga-
se lo que sigue:

Después de escurrido el pescado, colé«
quese en una fuente larga, quitesele la
piel del lomo, pongase encima el puré de
anchoas, que tenemos hechoantes, poren-
cima de donde se ha quitado la piel, ador-
nase con guisantes y pepinillos, y alrede-
dor del plato pénganse unas rodajas de
trufa.

Cortanse doce huevos porla mitad, jun-
tense con un paliRo por los extremos, qui-
taselos las yernas de las mitades de los
huevos de la paite de arriba, juntase
con el resto del puré de anchoas y re-
llénanse los medios-huevos duros; poén-
gase encima una hojita de perejil y colo-
quese & los dos extremos del pescado.
Llénanse dos conchas de ensalada de pa-
tatas & la alemanay colocanse & los ex-
tremos de la fuente, aliniense las petit-
poix y viértese en los vacios que queden
en la fuente.

Haganse tres attelets con langostinos,
trufas yunas hojas de lechuga crespa, y
colocanse en el pescado, pero en el atalet
mas grande tiene que ser en la parte alta
con una concha con guisantes y una coli-
flor, y con los restos de trufas y langosti-
nos adornase la fuente con la flor en el
altelet del medio.

Dicho plato fué servido en Lima en el
hotel Mauri, de D. Angelo Bertolete, por
el que firma la receta.

Juan Pujol Bafios
(Jefe (ie Cocina]

La Pasteleria Mundial y Los Helados Moder-
nos, por I. Doménech, se halla de venta en las
librerias de Espafia y Américay en la admi-
nistracion de esta Revista. Precio: 10 pesetas.

Los Dilles aitislos ce [a Pasleleila

Rindiendo culto & la verdad, y demos-
trando una vez mas que sélo la mas es-
tricta justicia guia nuestras encomiasti-
cas palabras, honramos este modesto tra-
bajo con el retrato de uno de los mas ap-
tos obreros con que cuenta Espafia en el
siempre admirado arte de la Pasteleria.

Queriendo D. Saturnino Llérente mejo-
rar el arte que sus ascendientes cultiva-

D. Saturnino Llé6rente.
ban, se dirigi6 & Burdeos—la Meca de la
exquisita'Pasteleria—a completar sus co-
nocimientos en el dificil arte del deco-
rado.

Que logré con creces tan honroso pro-
posito, dicelo el hecho de que el Sr. LI6-
rente lo demostré siempre en cuantas ca-
sas trabajo, tanto en esta corte como en
provincias, dedicandose s6loy exclusiva-
mente en el decorado de tartas, ramille-
tes y mazapanes.

En la conocidisima Casa Prast, de Ma-

CoraNood La Goeina por Gas.

Compaflla M adrilefia del C.AS Fabricas en M adrid

ValladoUd, Burgos, Logreflo. AUcanie, Jerez de la Fronw .a
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drid, en la cual presto sus servicios cerca
«de una veintena de temporadas, reveldy
exteriorizé su exquisito gusto en el deco-
rar al cornet 6 cucurucho, realizando ver-
daderas obras de arte.

Y por si alguien se atreviera a tildar-
nos de apasionados en nuestros juicios, &

culinarios & que concurrio, posee el titulo
de Pastelero Decorador,'conquistado por
su aplicacion en la Escuela de la Indus-
tria Hostelera de Madrid.

(A quién, pues, extrafiard que tan per*
fecto obrero figure en las paginas de esta
revista? Seguramente que a nadie, y de

»0000.,

°0000”'

Temas para decorado (Dibujo de D. Saturnino Llérente.)

continuacién ofrecemos & nuestros lecto-
,res uno de sus trabajos para decorar
tartas.

Como complemento, y para demostrar
su vasta cultura, se dedica también al arte
culinario, siendo en éste como en el otro
un excelente cperario.

Ademas de haber obtenido premios en
el Extranjero por los diversos trabajos
.presentados en los diferentes concursos

injustos hubiéramos sido tachados de ha-
ber hecho lo contrario.

Tanto este estimado artista como Julio
Azores, Luis Duran, Lafonc y tantos
otros deben siempre figurar en todas
aquellas publicaciones que '4 divulgar
nuestro arte se dedican.

Y terminamos este humilde homenaje
a tan peritisimo artista diciendo que es
madrilefio neto.

Cocina Moderna La COCIna pOI’ GaS

LIQUEUR

BENEDICTINE Exquise Digestive
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d Turbot soufflé a la Real d

RECETA PEDIDA DESDE BILBAO

Después de bien limpio se abre el tur-
bot por el lado blanco, separdndole los
filetes sin desprenderlos, como para un
lenguado Coibert; se restrega bien con
limén por su interior y se rellena con una
farsa de pescado, cubriendo con los file-
tes dicha farsa; se coloca en una turbote-
ra, mantecando bien la rejilla, y se cuece
poché en el horno con un buen fumet he-
cho con los huesos del pescado que se ha
empleado para la farsa, procurando sazo-
narlo bien y cubrirlo con un papel man-
tecado.

Preparense una docena de hermosos
cangrejos cocidos con las pinzas clava-
das en la cola, doce quenefas de pescado
lecoradas con una lamina de trufay una
cola de langosta cocida. Para montar el
plato se coloca en el centro de una fuente
el turbot, alternando por el alrededor las
quenefas y los cangrejos, y encima de!
turbot, en el centro, desde el cuello a la

cola de langosta, cortada en escalopas lo
mas finas posible y puestas en forma es-
calonada; se sefiala el corte del turbot
con un cuchillo; se bafia, cou ayuda de un
pincel, con manteca derretida (para que
tenga brillo), y se sirve poniendo aparte
salsa crevettes.

El turbot puede servirse souffié, sin la
guarnicion royale, asi como también pue-
de hacerse lo mismo con el barbuey los
lenguados grandes.

Para la farsa del relleno y las quenefas
se sacan los filetes de tres lenguados, se
machacan al mortero sin afiadir nada, y
se pasan por un tamiz fino; la pasta resul-
tante se coloca en una cacerolay se pone
en el hielo, trabajandola bien con una es-
patula é incorporandole poco & poco el
doble de su volumen de nata sin batir; se
sazona con sal y pimientay queda en dis-
posicion de emplearse.

T.O0.Doret.

Gxcma. Sra. Condesa de nlbox

Comida del

Crema de Trigo verde & la Reina
Medallones de Salmén Betford
Silla de ternera & la Cyrano
Jamon de York & la Espafiola
Capones asados & la Perigord
Nidos con Patatas souffiés
Salsa de Pan

dia 1." de Enero de 1913

Ensalada Lakmé
Esparragos salsa Polonesa

Helado

Caja de Crema helada Berlinesa
Crepinetas de almendra Rosa
Costrones de Chester & la Moderna

Postres finos

Vinos: Jerez, Sauternes, Burdeos, Moet Chandon, Mélaga.

SERVIDA
par
Ignacio
Doménech
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DON FLORENCIO MUSTE

El Gorro Blanco se honra publicando el retrato de uno de los Jefes de Cocina
jovenes de Barcelona, que esta llamado & distinguirse mucho en tan dificilisimo
arte, como es el de Cocina y Pasteleria.

Cocina simpéatica La COCina por GaS.

Oompania Madrllefta del GAS, Fébricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofto, Alicante, Jcr** do U Frontera.
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Menu dedicado a los Jefes

Ostras 4 la Palleroia.

Ostras a la Palleroia. A D. Juan Palleroia:

Preparaciéon de ias ostras.—Se tomara una cantidad de almejasy coquinas, y se ponen
en una cacerola adecuada & cocer. Después que se hayan cocido y estén abiertas, se sacan
almejas y coquinas para despegarles la carne de las conchas. Se reGnen todas y se lavan
convenientemente, porque este marisco lleva mucha arenay es necesario lavarlos bien. Se
tomara una cantidad de langostinos cocidos de antemano. Se procede a quitarles las con-
chas para agregarlos & las almejas y coquinas, y una vez hecha esta operacién y unidos
los tre"s mariscos, se machacarédn en un mortero de marmol para formar una pasta, la que
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21e Cocina de Barcelona.

Sopa & la Azcoaga.

25
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Se toman las ostras que sean convenientes
para abrirlas, colocandolas en un plato redon-
do (dicho plato sefiala la colocacién de las os-
tras como veran en la fotografia); una vez co-
locadas las necesarias, se tomara una manga
con la boquilla rizdda pequefia. Se vierte la
mayonesa en la manga, y & gusto del ejecutante
se decoran las ostras alrededor, como veran en
el propio fotograbado. Cuando se terminen to-
das, se colocard una pequefia alcaparra sobre
cada ostra, y en esta disposicién se da por ter-
minado el plato.

Sopa & la Azcoaga.

A D. Antonio Azcoaga.

Preparacién de la sopa.—En una marmita se
pondran las legumbres siguientes: zanahorias,
apios, cebollas, habichuelas verdes, etc., con
proporcién de las sopas que se quieran hacer.
Una vez colocadas en la marmita, se tomarén
cuatro perdices, las cuales, después de limpias
y bridadas, se pondran en la marmita en unién
de las legumbres. Debo advertir que las per-
dices sean lo mas tiernas posibles para que
cuezan al mismo tiempo que las legumbres.

En esta disposicién, se le agrega un buen
caldo de consomé y un vaso de vino de Jerez;

se pone al fuego para que rompa el hervor, se .

desgrasa después, se retira del fuego y se colo-
ca donde vaya cociendo lentamente. Después
de este tiempo que hayan cocido, se sacan las
perdices, y con ayuda del cuchillo se sacaran
los filetes de las pechugas, las que se picaran
muy finamente y se recoge en un plato. Los
restos de escapazones y huesos de las perdi-
ces se machacan en el mortero para agregarlos
4 la marmita que estara todavia en sitio calido.
Después de quince minutos de coccién, se pa-
sarad por un tamiz muy fino. Una vez termina-
do, se recoge el contenido en una cacerolay se
pone en la plancha para que rompa el hervor.
Después de sazonado convenientemente, se
colocaen un bafio maria para que se conserve
muy caliente.

Guarnicion de la sopa.—Se formara una tar-
tera de medio hojaldre redonda, figurando una
cacerola redonda con sus correspondientes
asas, como la figura representa. (No doy la re-
ceta del hojaldre por ser muy conocida en el
gremio). Una vez formada la tartera, se mete
al horno hasta que obtenga un bonito color
dorado; después se saca y se deja enfriar. Se
toman 12 huevos, colocando las yemas en un
perol y las claras en otro, batiéndose con ayu-
da de las varillas. Cuando estén las yemas muy

BLANCO

trabajadas, se les agrega un poco de zumo de
limén, nuez moscada, sal y pimienta en polvo.
Cuando estén las claras bien levantadas, ¢ sea
en punto de nieve, se mezclaran los dos bati-
dos con ayuda de las varillas, se toma un cu-
charén de madera y se va vertiendo en la tar-
tera que hicimos a medio hojaldre, hasta igua-
larlas con los filos de la tartera, y con ayuda de
una manga con boquilla redonda, se va for-
mando pirdmides, como en la fotografia figura.
Con el picadillo de perdiz que tenemos de an e
temano y otra cantidad de trufa, se rocia en
forma de lluvia, y queda terminada la guarni-
cion.

Las sopas que tenemos en ei bafio maria se
vierten en una sopera, sirviéndose estas sopas
con latartera al mismo tiempo. Cuando ei co-
mensal se haya servido las sopas, hard lo mis-
mo con las piramides, quedando terminada la
sopa.

José G 6mez Gonzalez.
Jefe de Codna del Circulo Mercantil de Malaga.

GRAN COMIDA
SERVIDAENCASADELA

En. SnoMarpa 12 uniiDrite

para obsequiar
d varias amistades de la nobleia catalana*
Entre los comensales Usuraban el ;eneral Weykry
su sefior hilo» tos Excmos. Sres. Condes de Flsols
y Sres. de Olanoy Alvarez.

Hultres vertes de Marennes
Potage de volaille & I’'Relne
Supremes de solé & I’CardlInal
Filet de boeuf Frascati
Timbales de grives en Belle-Vue
Crostades de légumes a la Créme
Dindonneaux Rotie aux truffes
Salade Grimaldi
Chantilly & TParisienne
Petits Gateaux Allumettes
Punch & I'Russe
Dessert

Vins: Jerez Gonzélez Byass, Médoc,
St. Emlllon, Rhin, Johannisberger,
C. M. Mumm, Cordon Rouge.

Ejecutado por
88 Florencio muste

Cocina Modelo La (bOCina por GaS.

Compafiia Madrilefladel GAS. Fabricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logroflo, AUcaate, Jerez de la Frontera.
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£ Hoast-beef eon York Pudding
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RECETA PEDIDA DESDE ALGECIRMAS

Se escoge un magnifico trozo de roast-
beef, de unos cuatro 0 cinco dias, y se
arregla, segun costumbre en las buenas
cocinas, asandolo & la inglesa con toda
perfeccién.

El York Pudding se prepara del modo
siguiente; En una cacerola se ponen
N gramos de harina pasada por tamiz,
10 huevos enteros, nuez moscada en bas-
tante cantidad, cayena, un polvito de
azuicar y un poco de grasa de rifi6n de
buey trinchada menudisimamente. Se re-
mueven bien dichos ingredientes y se les
incorpora un litro de leche, formando de
este modo una pasta cremosa.

Estando el roast-beef asado & medias,
se untaabundantemente, con lagrasa que
ha soltado, el fondo de un plato de saltear.
Se echa en éste la pasta que hemos pre-
parado, y se mete & cocer en el hornodu-
rante diez 6 quince minutos, pues depen-

de de la fuerza que tenga el horno. Trans-
currido dicho tiempo, se retira del horno
y se escurre toda la grasa; se vuelca por
completo encima de la mesay se vuelve
4 poner en el mismo plato de saltear,
cambiadas las caras. Se vuelve & poner
en el horn6 durante diez minutos y queda
terminado.

Luego se corta en pedazos, que sirven
para adornar el roast-beef, dejando un
trozo para que sirva de z6calo a éste. La
mitad del York Pudding se corta en peda-
zos, y el resto queda en uno solo, que se
coloca a continuacion de la pieza. Se ro-
cia ligeramente con un poco del mismo
jugo, y el testante de éste se sirve en
salsera.

También puede adornarse dicho asado
con un gran bouquet de berros.

T. 0. D.

GRAN ALMUERZO

SERVIDO EL DIA DE NAVIDAD EN CASA DE LOS

EXCMOS. SRES. CONDES DE FIGOLS

al que asistiéo lo mas selecto de la aristocracia de Barcelona.

M EN O

Buitres vertes de Marennes
Consomm¢é de volailie & I’Infante
Oeufs Pochés & I'Chanibord
Saumon du Rhin & I’Russe
Filet de bceuf & I’'Clamart
Aiguillettes de Becasses Histories
Coc d’ldde Roétie & I’Franqaise
Salade Alenoise

Chantilly & I’lItalienne
Plura-Pudding Flambee un Rhum
Desserts fins

VINS

Jerez Gonzalez Byass, Tio Pepe,
Marqués del Riscal, Haute-Sauternc,
G. H. Munm, Cordon Rouge

Servido bajo la direcciéon del notable Jefe de Cocina D. Florencio Muslc
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SOBRE HOTELES

Y RESTAURANTS

RREAMBUUO

escrito por D. José Serra, duefio del Restaurant «Mundial Palace®, de Barcelona.

Al acometer el presente y modestisimo
trabajo no ha sido nuestra intencién sen-
tar plaza de maestro en el arte del fon-
dista (distamos mucho de semejante altu-
ra), nos movié & ello el deseo de Illenar un
hueco que hemos creido encontrar en los
muchos tratadistas que se ocuparon en
sus textos de nuestro arte, pero sin pro-
fundizar (4 io menos, que sepamos) en las
diferentes operaciones y ramos que le
constituyen, & pesar de ser todos ellos im -
portantes y dignos de estudio y de seria
atencion. En la medida de nuestras fuer-
zas acometeremos la tarea, poniendo en
ella toda nuestra buena voluntad, pero
dejando siempre &4 los mé&s competentes
libre el campo para que corrijan y am-
plien lasdeficienci.is en que seguramente
habremos de incurrir.

Escribimos en Barcelona, y casi para
Barcelona sélo, por ser el punto que co-
nocemos algdn tanto méas & fondo; asi,
pues, la critica que hagamos de faltas 6
defectos que apuntemos se referirdn prin-
cipalmente & los de nuestra casa, & los
de nuestra localidad (en el arte que nos
ocupa).

Son muchos los hoteles que existen en
calles estrechas y aun de poco tran'sito;
la mayor parte de ellos de fundacién an-
tigua; esto prueba una de dos cosas, 6 las

dos cosas & la vez: primera, que nuestros
antepasados no se preocupaban mucho
del buen emplazamiento de sus fondas;
segunda, que ban cambiado los centros
de mayor circulacién en 11 ciudad.

Sea ello lo que quiera, nosotros enten-
demos que los hoteles y restaurants de-
ben siempre estar emplazados en sitio es-
pacioso, alegre y concurrido, y contar
con la mayor extensiéon posible de facha-
das. Pero suele ocurrir que para montar
un hotel se aprovecha un edificio cual-
quiera, retna 6 no reGna condiciones,
pues éstas se dejan 4 cargo de! arquitec-
jo, que empieza s levantar tabiques, de-
rribar paredes, colocar vigas y pilares de
hierro, hacer escalones 6 rampas en vez
de nivelar los pisos y los techos, etc., has-
ta que el propietario de la finca se aper-
cibe de que ya se ha agotado el presu-
puesto,y cémo s la vez ha pasado el tri-
m estre que habia concedido franco de al-
quilery empiezan &« correr los dias y s
razén de tantos duros por cada uno, que
ha de abonarel fondista (por casa que an-
tes rentaba mucho menos), resulta que el
arreglo de la finca queda incompleto, los
departamentos de la misma en pésimas
condiciones, y lo ,que se habia pensado
convertir en palacio, se reduce & un edi-
ficio sin ninguna comodidad, sin ventila-

cocina ract LA GoOelna por Gas.

Compaflla Madrilefia del GAS. Fabricas ea Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de U Frentera.

EL ENSAYARSE Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLDO

«'maWs , A
catalogo ilustrado

ANDRE, SUCCESSEUR
eueHILLBRIn

76, Ria St. Sauveur,. PARIS
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cién nicondiciones higiénicas, con la co-
cina lejos de los comedores, obscura, pe-
quefiay en disposiciéon de apestar la casa
toda por no tener facil salida sus emana-
ciones; todo eso se intentard corregir con
el tiempo; el fondista hard desembolsos
de consideracién para conseguirlo y, en
definitiva, que.,, si se hubiera echado la
casa al suelo para montar todo un ho-
tel al estilo moderno, se hubiera gas-
tado menos, y mejor empleado el desem -
bolso..

De lo dicho se deduce que, & mas de
ser una grande equivocaciéon habilitar un
caserén antiguo para instalar un hotel,
no es practico hacer grandes gastos en
casa ajena, pues que al terminar el con-
trato se suele traducir aquello en aumen-
to de alquiler, que con el natural aumen-
to en confort que exigia la reforma, y en
personal consiguiente y en reparaciones,
etcétera, los beneficios liquidos que se es-
peraban... no aparecen por parte alguna,
son un mito. Si se apela 4 aumentar los
precios del hospedaje, los clientes que te-
nian mas pretensiones y exigencias son
los primeros en protestar y en aumentar
éstas 4 titulo de antiguos parroquianos,y
si se accede 4 ellas, mal para el fondista,
que demuestra que sin aquéllos no puede
subsistir, y si no se accede, peor,.porque
los clientes se marchan & otro sitio, don-
de empiezan & murmurar de la antigua
casa.

No.negaremos que en todo se imponen
4 veces reformas oportunas; lo que he-
mos querido patentizar es que, gastando
en ella el dinero que tanto trabajo nos
cuesta recaudar, luego quieren los pro-
pietarios atribuir & sus inmuebles el éxito
del negocio, que sélo es debido & nuestro
esfuerzo, actividad 6 inteligencia.

Entendemos que las reformas que en
un hotel deben hacerse por los fondistas
son:

BLANCO
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En el mobiliario, procurando tenerlo
siempre en muy buen estado, substituyen-
do por los modernos los muebles antiguos
que sea preciso reponer, y distinguiendo
que aun i0os mejores que se usan en casas
particulares no son practicos para las fon-
das. donde no pueden estar cuidados con
tanto esmero y, sin embargo, han de apa-
recer constantemente limpiosy de buena
presentacidén,
~“En las habitaciones debe ser el mobi-
liario de tonps maéas bien claros que obs-
curos; las camas para una persona han
de ser de seis palmos,y de ocho las Ila-
madas de matrimonio, si bien es mejor
que en una misma habitacién haya dos ca-
mas de aquéllas; los somntiers tienen que
ser, © muy bien recubiertos, donde no se
pueda introducir nada, 6 americanos, por
ser muy facil .su limpieza; las mesitas de
noche, grandes, bien cerradas y no mu-
cho mas altas que la cama; en las habita-
ciones donde no haya armarios con luna
deben ponerse espejos lo méas grande po-
sible, pero no inclinados, 4 no ser que es-
tén colocados encima de las cé6modas, si
bien el uso de las cémodas en los hoteles
ha pasado de moda, pues otros muebles
mas modernos, Utiles y elegantes, substi-
tiyenlas con ventaja; las mesas de centro
es conveniente que sean grandes (en pro-
porciéon con las habitaciones) y de forma
cuadrada, por ser mas cémodas para es-
cribir, y nunca de un solo pie, 4 no ser
que aquéllas sean de reducido tamafio,
porque, de lo contrario, con el peso de la
persona que se apoya, adquieren movi-
miento; los tinteros, anchos y bajos, & fin
de que no se vuelquen; en cada habita-
cion debe haber un bidet; las perchas ¢
colgadores, anchos, fuertes, mucho mejor
de los llamados de Viena,y colocadoscer-
ca de la cama; los lavabos, grandes, c6-
modos, no muy altos, y colocados al lado
del arm ario de luna 6 debajo del espejo.

@orea Dnestia La 6ocina por Gas.

Compafila Madrilefia del GAS. Féabricas en Madrid. Valladolid, Burgos, Logrofio. Alicante Jerez de la Frontera.

eoeiNBROS: Las chaquetas de 5 pesetas, 4 y,50, y la francesa do 9, & 6. Pantalones y todoT]
completo en trajes de cocinero.

La Favorita.—Calle de Fuencarral, 98.—Madrid.
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No debe haber en las habitaciones peines
ni cepillos; pero se deben tener prepara-
dos por si alguno los demanda. En los la-
vabos debe haber su pastilla de jabén,
pero sin perfume; sin embargo, deben te-
nerse & precaucién, asi como tenacillas
para el pelo y otros utensilios de uso co-
rriente en las casas particulares, para fa-
cilitar comodidades &los-clientes y en es-
pecial & las sefioras, cual ocurre en los
hoteles extranjeros, ya que no sea tan co-
mun en los de Espafia. En todo ha de res-
plandecer la mas pulcra limpieza.

El decorado de las habitaciones, asi co-
mo el de los muebles, ha de ser de tonos
claros, pues & méas que aumenta laclari-
dad en aquéllas, son méas alegres; las pin-
turas de las paredes y de lostechosdeben
ser al barniz 6 esmalte, por la mayor fa-
cilidad que ofrecen 4 su limpieza; el pa-

Coma ke recet

BLANCO

pel debe proscribirse, pnes las manchas
son mas patentes y suelen albergar nidos
de insectos y paradsitos. Tampoco deberan
ponerse en las habitaciones colgaduras ni
cortinajes, que recogen polvo y micro-
bios, pudiendo ser substituidos por visi-
llosy persianas.

Lo expuesto respecto & las habitacio-
nes es lo que hallamos como mas impor-
tante en cuanto & las mismas. En cuanto
4 la mayor 6 menor cantidad de muebles,

al alumbrado, & la instalaciéon de timbres

de teléfonos, de la calefaccién y refres-
camiento, bafios, ropas, comunicaciones,
etcétera, y deméas detalles, hase de dejar
4 las condiciones que retna cada casa,y

al gusto y 4 los medios con que cuente el

propietario del hotel, pues creemos que
no existen dos de éstos completamente
iguales.—J. S. (Continuarad)

as abreviadas A

GUARNICIONES (m)

Favorita (C.y A.).—Escalopas de foie-gras,
puntas de esparragos, lamosde trufas y jugo
liado.

Fcrmicrc (C. y A.). — Zanahorias, nabos»
raiz de apio, cebolletas, choux, patatas.

Fervaal (C.).—Patatas duquesa guarnecida
de puré de jamoén, fondos de alcachofas con
finas hierbas, jugo Hado.

Financiera (C. y A.).—Crestas y rifiones
de gallo, quenefas y trufas, champifiones, acei-
tunas, salsa Périgneux.

Flamanda (C.).—Coles brescadas en forma
de bolas, zanahoriasy nabos.

Florentina (P.).—Lecho de hojas de espina-

(1) LaC ylai4 espara lascarnes y aves.—
La P para ios pescados.

Cocina Intima La 60

Compaflta Madrllella del GAS. Fabricas en Madrid, Valla

cas estofadas, glasedndolo al horno con salsa
Mornay.

Florentina (C.).—Croquetas de sémola al
parmeséan; subries de espinacas.

Florlan (C.).—Lechugas breseadas, cebolle-
tas, zanahorias, patatas y jugo liado.

ForesUerc (C.).—Tocino de pecho, morillas
6 cepes, patatas 4 pedacitos, fondo reducido
con Luxelle.

Frascati (C.).—Puntas de esparragos, esca-
lopas de -foie-gras, trufas, champifién, patatas
4 la Duquesa y salsa madera.

Gastronomo (Caza pluma).— Morillas, ce-
pes, trufas, castafias, mollejas de cordero, cres-
tas y rifiones.

Qouloisc (A.).— Trufas, champifién, eres,
tas, rifiones, yemas; espafiola reducida, fondo
de tomate.

cina por Gas.

dolld, Burgos, Logroflo, Alteaste, Jere* de la Froutera
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Genovesa (P.).—Salsa genovesa; juliana de
legumbres.
Godary (C. y A.).—Mollejas de cordero,

crestas, rifiones, quenefas de ave con trufas,
champifion y media glasa al Madera.

Gran duque (P.).—Glaceado & la Mornay,
puntas de esparragos y lamas de trufas.

Griega (A).—Sobre lecho de arroz griego,
salsa de tomate.

Gourmet (C.).—Lengua de buey,*fondos de
alcachofas, champifién, trufas y salsa al Ma-
dera.

Henry IV (C.).—Patatas avellanita; fondos
de alcachofa, beornesa.

Hussarde (C.).—Tomates rellenos, cebollas
breseadas, mezclando raifort rallado, gratina-
do, patatas 4 la Duquesa y salsa Hussarde.

Imperial (C.).—Crestas y rifiones, escalo-
pas de foie-gras y trufas, champifién, quenefa
de ave y salsa velaute.

Indiana (Pescado 6 ave).—Sobre lecho de
arroz indiano, se napa con salsa indiana.

Italiana (C.).—Fondos de alcachofas & la
italiana, croquetas de macarrones y salsa ita-
liana.

Ivoire (C.).—Escalopas de ave, crestas, ri-

fiones y salsa lvoire.

Bacalaos

Bamboche.—Filetes de bacalao largos, en-

r6llados en popietas, pasados por harina y

fritos; se sirve en timbalas con macedonia de
legumbres.

Benallan.—Salteado con abundante aceite y
cebollas, manteca de vaca y vino tinto; se le
adicionan patatas machacadas, se forma una
torta y se gratina bien.

Alithridate.—Cocido, machacado y mezcla-

do en bechamela, punto de ajo y gratinado.
Benedictina.—Cocido y machacado, se le

adicionan patatas cocidas y se traba con leche
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y aceite; se rocfa con manteca y se gratina.
Braudade 4 la Marsellesa.—EIl bacalao en

pedacitos, salteado con cebolla, ajo, aceite, un

poco de leche y nuez moscada.

Anguilas

Bcaucaire.—Se rellena con farsa de pesca-
do con champifién y se cuece con vino blanco,
cofiac, cebolletas, chalotas y champifion.

Durand.—Se rellena de farsa de pescado, es-
tofada con mirepoix, fiapado con el fondo re-
ducido y montado con manteca y cayena.

Ecl (pie de anguila).—En un plato hondo,
capas alternadas de anguila cocida y huevos
duros, flapado de salsa de vino blanco. Se cu-
bre con pasta de hojaldre, un agujero en me-
dio y se cuece al horno; luego se le introduce
media glasa.

Flamanda.—Estofada convino blanco, ace-
deras, perejil, estragén, pimpernella, ortigas,
tomillo, salvia; fondo liado con yemas, manteca.

Florimant.—Macerada con jugo de limén,
puesta en papillotes y asados & la parrilla; se
quita luego el pape!l y se pone con manteca
maitre d'hotel con chalotas picadas y patatas
cocidas 6 salteada.

M acceunaise. — Escalfado con vino tinto,
cebollas y champifién; fondo liado con mante-
ca. Sirvase sobre una tortilla delgadisima con
bordura de cangrejos.

Melunoisc.—Harinada y enrollada, cocida
al horno con manteca; se decora con rodajas
de pepinillos y salsa Roberf.

Mencycrc.—Atada, enrollada y cocida & la
parrilla; sirvase con manteca maitre d’hotel con
mostaza.

Pompadour.—Escalfada y pasada por be-
chamela con puré de cebolla, se empanay se
frie; bordura de croqueta de patata y salsa

choron aparte.
I. Doménech.

Qdra Sdlla Lfl GoclDa por Gas.

Compaflla MadrUcfla del GAS, Fabricas en Madrid,

Valladolld Burgos. Logroflo. Alicante, Jerez dela Frcotera
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MEREIGLES CE FRESA

Péngase en un cazo diez y ocho claras de
huevo totalmente limpias de yemas, y en otro
cazo 1.000 gramos de azlcar con un poco de
agua que se pone al fuego, revolviendo con
una espumadera hasta llegar & su hervor; en-
tonces se espuma y se limpia las paredes del
cazo para que el azlicar quede bien limpia.

Mientras hierve el azGcar, se va batiendo la
clara hasta que quede bien fuerte, y entonces,
sin dejar de batir, se afiade el azlGcar, que de-
bera estar & punto de bola, tan despacio como
sea posible. Al tener el merengue confecciona-
do, el cual debe quedar muy fuerte, se ponen
unas cuantas gotas de carmin y un poco de
esencia de fresa, 6 bien se pasan unas cuantas
fresas por el tamiz, afiadiéndolas luego al me-
rengue que resulta luego superior.

Luego se coloca el merengue en la manga
radidndose sobre madera para cocerlo en hor-
no flojo, sacdndose cuando se desprende de
la madera. Luego se unen de dos en dos, po-
niendo en el centro unas cuantas fresas. Estos
merengues suelen venderse & 15 céntimos cada

uno.

SOBERANOS Y PRINCIPES

El desayuno del emperador

Hace pocos dias se desarroll6 en el cas-
tillo real de Budapest un incidente comi-
co, del que hasta ahora no se ha tenido
noticia.

Como se sabe, llevé en él alojado varios
diasel emperador y rey Francisco José,

E ste, siguiendo su costumbre,
se muy temprano.

levanto-

Tomé6 su bafio, vistiése y pidié el des-
ayuno.

Su ayuda de cdmara salié 4 unahabita-
cién inmediata.

En ella no habia nadie.

Toc6 un timbrey aparecidé el cocinero.

—ijEl desayuno de su majestadl

—ijAcabode colocarlo sobre esta mesa...!

—¢Sobre cual?

—iDios mio, se lo han llevado!

Sobre la mesaen cuestién no habfa nada
absolutamente.

El ayuda de cadmara y el
miraron consternados.

Mientras, el emperadory rey, que tenia
hambre, decia desde su cuarto tocador:

—¢Perono me traen el desayuno?

— M ajestad—dijo—. Un criminal ha ro-
bado el desayuno.

—¢Que le han robado?

—Si. Consistia en varios platos frios,
entre ellos un magnifico jamaén.

—Pues que me traigan otro desayuno.

—Al momento, majestad.

cocinero se

Pero antes de irse & las cocinas, el celo-
so cocinero avisé & los agentes encarga-
dos de velarpor la seguridad de Francis-
co José.

Dichos agentes registraron cuidadosa-
mente la habitacion donde el robo sé ha-
bia cometido.

Y vieron que en el tablero de la mesa
donde el cocinero colocara el desayuno
del emperador habia huellas de dedos
manchados de hollin.

Cuando el cocinero supo este detalle
diése una palmadaen la frentey exclamé:

—iYasé quién es...!

—¢Quién?

—iUn fumista que ha estado arreglando
las estufas que. funcionaban mal!

Fueron a4 casa del fumista y lo encon-
traron en compafifa de un bombero del
castillo real. Ambos se comian fraternal-
mente el jamén destinado & Francisco
José.

En cuanto 4 los otros platos, ya habian
desaparecido en sus estdémagos.

Imprenta Helénica, Pasaje de la Alhambra, 3

Cocina Irregularizable La 60Cina por Gas.
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