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LAS FONDAS Y LA COCINA CHINAS

Al hablar de las fondas y cocina chinas, la mayor parte de los viajeros, aves de
paso 6 malos observadores, han dado rienda suelta & la fantasia, haciendo tan repug-
nantes descripciones de las mismas, que parece que su Unico prop6sito ha sido as-
quear al lector, demostrandonos al propio tiempo su poca aprensién y mucha resis-
tencia de estémago, pues desde el cocinero del vapor que le condujo & China, hasta
el Gltimo pinche de cualquiera de los hoteles del Extremo Oriente, son coletudos hi-
jos del Imperio del Medio.

En honor &4 la verdad y & la justicia, puede afirmarse que la cocina china es de las
m as perfectas del mundo, y sus recetas culinarias tan numerosas y bien entendidas
como las mejores, sin que pruebe nada en contrario la existencia de platos extrava-
gantes 6 que repugnan & nuestro paladar, como los brotes de bambd, el musgo mari-
no, las aletas del tiburén, el perro en salsa blanca 6 los nidos de golondrinas, ya ad-
mitidos y apreciados en las mesas super chic de los paises de civilizacién occi-
dental.

GoraNdod La Cocina por Gas.

Compafila M adrilefia del GA&» Fabricas en Madrid Yalladolid, Burgos, Logrofioi Alicante) Jere* de la Frontera.



<0-

= 5>

24 EL GORRO BLANCO

Las fondas chinas, objeto principal de este articulo, son, salvo detalles locales,
como las europeas: buenas las buenas, y malas las frecuentadas por los poco favore-
cidos por la fortuna.

Al llegar & Sanghaiyrecorrer las concesiones europeas y la ciudad china, nuestra
curiosidad, superando & la repugnancia que sentiamos, impresionados por cuantos
relatos de viajes habiamos leido, nos condujo & comprobar de x'isu tan repetidas afir-
maciones, y acompafiados del intérprete del Consulado nos dirigimos una mafiana” a
una de las fondas mas concurridas por los hijos del pais, llamada del NenGfar Es-
plendoroso.

El edificio es de regulares dimensiones, construido & la usanza chinesca y situado
en una de las calles de mayor transito. En amboslados de la puerta, sobre las colum -
nas que sostienen la techumbre, tiene dos anchas tablas pintadas de rojo vivo,y so-
bre esta pintura se destacan varios caracteres en negro con el nombre de la fonda y
el de su propietario, Li-Ma Yeng, «El honrado entre los honrados». Deldintel penden
varias tiras de papel rojo con caracteres en negro, en las que se dice que allisecome
mejor que en cualquier otro sitio y con mas agradable y honorifica compafiia, y tan
barato, que dentro de poco tendra su propietario que suicidarse por no poder pagar a
sus abastecedores.

Al atravesar los umbrales del NentGfar Esplendoroso, lo primero que encontramos,
en el vasto salon triangular que forma el comedor general, es la cocina, en la que bu-
Illen y se afanan ante dos grandes hornillas varios cocineros y marmitones pulcra-
mente vestidos y con las coletas recogidas en la cabeza en forma de rodete; apenas
podemos dar un vistazo & los platos que rédpidamente y en silencio sirven loscamare-
ros, cuando haciendo exasperadas genuflexiones, y con la més complaciente de las
sonrisas en los labios, se nos acerca un chino grueso y colorado que nos da la bienve-
nida y las gracias por habernos dignado honrar su casa con nuestra presencia. D a-
mos unos pasos mas, y después de haber desechado la oferta de un comedor particu-
lar, tomamos asiento en escabeles cuadrados alrededor de una mesa de ébano con in-
crustaciones de nacar, bronce y marfil, sobre la que el diligente fondista coloca una
larga tira de papel, en la que, con los cabalisticos signos del idioma chino expresa los
primores de la cocina de la casa.

Nuestro acompafiante explica al duefio que nuestro objeto es hacer una comida &
la usanza china, dejando el menG & su eleccién, y bien pronto, & una sefia del mismo,
dos mozos agiles, silenciosos y diligentes, después de frotar con limpios pafios el ta-
blero de la mesa, colocan 4 nuestra izquierda dos montones de papel grueso y suave
que nos han de servir de servilletas; delante, una porcién de platos con frutas, confi-
turas y pipas de sandia, de las que rae dice el intérprete del Consulado que hacen los
chinos extraordinario consumo en todas sus comidas. Después nos sirven huevos & la
cal, de aspecto desagradable por su negrura, pero de exquisito comer,y seguida-
mente interminable procesién de carnes y pescados en diferentes y variados guisos;
nidos de golondrinas, troceados y nadando en un caldo de gallina perfumado; una
fuente con trozos de carne y pescado, todo en crudo, y que, segun me explican, es
con el objeto de que los comensales lo hiervan & su placer en una especie de marm ita
Illena con agua hirviendo, colocada en el centro de la mesa, y cuyo uso habia excita-
do mi curiosidad, y, finalmente, como plato final, arroz cocido, blanco y jugoso, ni
demasiado duro ni demasiado blando. Esto es, en sintesis, el menu de una fonda chi-
na.y por miparte diré que, aparte del vino, alli substituido por cerveza de arroz de
no desagradable paladar, sali satisfecho y convencido de que en China también se
puede comer, y comer bien.

cocina Higienica L@ (GOCINA por Gas.
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INTERNACIONAL SPORTINC CLUR EN MONTECARLO

Director de las cocinas: M. VICTOR ESCOUFFIER

El gran jefe de cocina M. Victor Es-
couffier, muy distinguido amigo, que ac-
tualmente dirige
tauiant del Internacional Sporting Club,
de Montecarlo, que acaba de inaugurar
con gran succés, lo que aqui celebramos,

la cocina del Gran Res-

por ser digno de un artista como es el
aludido, gloria del arte culinario europeo.
A continuacién apuntaremos un pre-
cioso menl servido en dicho sitio, en que
figura como plato de pescado unos File-
tesde lenguados & la Poincaré, creados
y dedicados el dia 17 de Enero al Presi-
dente de la RepuUblica Francesa;y agra-
deciendo mucho que E Il Gorro Blanco
sea el primero en publicar la
viada por su propio autor.

receta en-

L'Art Culinaire & Montecarlo

MENU DU DINER

Pot aufeu Cendrillon Rosses
Pates fines Olivari
Solé du Pays & la Poincaré
Pommes Nauvelles Parfaites
Coeur defilet de Boeufa i’Afcienne
Blondes du Nord
Quiche a la Lorraine
Chaponprimé en cocotte & la Grecque
Salade du Berger
Poires & la Richelieu
Douces Frivolites
Desseris

Lenguados & la Poincaré

(Solé du Pays & la Poincaré)

Lenguados escogidisimos, hien frescos
y blancos (uno por persona” limpiénse y
separense las pieles; & continuacién se le
separaporun lado la espina central, como
en los lenguados & la Coibert.

Rellenar el interior de cada lenguado

con farsa de lenguados, sazonada y mon-

Cocina Irregularizable La

tada con nata fina; & esta farsa se le adi-
cionan trufas frescasy champifiones pi-
cados (en crudo).

Se envuelve cada lenguado en unahoja
de papel de barba untf-do de-manteca de
vaca fundida: se escalfan suavemente al
vino de champéan seco, residulado con un
poco'de jugo de limén y algo de manteca
fina bien fresca.

Cuando estén cocidos, se escurren y se
les separa el pape!, colocdndolos en una
fuente de metal blanco, grande y de for-
ma larga. Se naparan enla salsa que &
continuacién se expresa; es unasalsa Mor-
nay (bechamela con queso de Gruyere)
trabada, & la que se le adiciona la coccidn
de los lenguados, mas Raifort rallado, y
algo de manteca de anchoas; terminada
la salsa, se pasa por una estamefia, luego
rectificar
flapar los
ramente de queso y gratinanse.

Al momento se coloca la siguiente
guarnicién por el alrededor, y en forma
alternada, Nonats fritos (recién) {Nonats,
en castellano, son unos pececiilos que se
Illaman jaramugo;
emplear los pescadoresde mar para cebo),

el sazonamiento y recubrir 6
lenguados, espolvoréanse lige-

estos peces los suelen
champifiones con finas hierbas, alternados
con pequefiisimas glaseadas al
champéan, puesta cada guarnicién dentro

trufas

de una pequefia tartaleta, y que encima
de esta se guarnece el alrededor con co-
las de cangrejo 4 la Nantua.

Creaday dedicada, eldia 17 de Enero

de 1913, al Presidente de la Republica
francesa, M, Poincaré.

Restaurant Sportin Club, Monte Cario.

Traducciéon de 1. Doménech.

Cocina por Gas.
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Sopa al cuarto de hora

Receta pedida por la
Excma. Sra. Condesa
de Pardo Bazan.

PROPORCIONES PARA CUATRO PERSONAS

Seis U ocho almejas regulares por cada
comensal.

Uno 6 dos langostinos regulares por
comensal.

Dos huevos duros, picados.

Ciento veinticinco gramos de jamoén
magro, picado.

Ciento veinticinco gramos de guisan-
tes cocidos.

Doscientos gramos de arroz (50 gramos
por persona).

Un gramo de azafran, machacado.

Litroy cuarto de caldo de almejasy
de carne.

Ciento cincuenta gramos de
otro pescado blanco.

mero 0

EJECUCION

1.° Las almejas pequefias y tiernas se
cuecen con agua basta que queden abier-
tas; se separan luego de la céscara, y
péngase su caldo resultante en una cace-
rola, aumentando caldo de puchero, 6 en
su lugar agua con dos pastillas de caldo
M aggi 6 Knorr.

2.° Ya formado el caldo, y cociendo”
se le incorpora el mero & pedacitos; los
langostinos, mondados; el arroz; losgui-
santes; el jamén, picado & cuadritos; tam -
bién los dos huevos duros, picados como
el jamén; la sal correspondiente, y, por
Gltimo, el azafran, machacado con un po-
quito de pimienta blanca en polvo. Coc-
cion, un cuarto de hora; debe de resultar
siempre algo clara.

Sirvase en sopera con un poquito de pe-
rejil picado, por encima, sirviéndose en
seguida & los comensales; en caso contra-
rio, ya no tiene gracia dicho plato.

Esta es la sopa «Al cuarto de hora» que
hacen en Casa de «La Concha”, «Los G a-
brieles» y, mejor que en estos sitios, en la
“Venta Eritafia», de Sevilla.

Nota importantisima.—A| preparar es-
ta sopa para una comida de vigilia, supri-
mir entonces, como es natural, el jamén,
y como caldo emplear solamente el caldo
de almejas y agua, pues como es una re-
ceta pedida, nos hemos tenido que con-
cretar a dar la explicacion taly como la
ejecutan en estos establecimientos.

Conocemos también alguna otra sopa
al cuarto de hora, que en niGmeros sucesi-
vos daremos 4 conocersus recetasd nues-
tros lectores.

Sopa a la brasilefia

Se ponen & cocer judias negras, Illama-
das fréjoles, con agua abundante, sal, un
par de tomates, clavos de especia, una ce-
bolla, etc., y una vez cocidas se pasan es-
tas judias negras por un tamiz.Luego, en
una cacerola puesta al fuego con 75gra-
mos de mantequilla, se hacen brasear una
cebolla, un ajo y unos cuantos langosti-
nos cocidos antes y cortados en pequefios
pedacitos; se affade un vaso de vino blan-
co, y cuando el vino esta reducido & la
mitad se afiaden las judias en puré y un
litro de caldo de buen pescado; se deja
hervir todo suavemente, se espuma bien,
se hace cocer en la misma sopa un poco
de arroz, un poco de pimienta de Caye-
na,y en cuanto el arroz estd cocido se
sirve la sopa,no descuidando el probarla,
4 fin de asegurarse que el punto de sal
estd bien.

cocina ntima LA 60CINA poOr Gas.
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Bisque de cangrejos
Sopa pedidapor A. R.

Proporcionarse la cantidad de cangre-
jos que haga falta, segin la cantidad de
sopa,y limpiarlos varias veces con agua
fresca. Poner una cacerola al fuego con
un buen trozo de mantequilla, Cebollas
cortadas, un par de puerros y yerbas;
luego que se haya braseado esto un poco,
agregar media botella de vino blanco, los
cangrejos, sal y especias, hacerlo cocer
todo junto durante quince minutos, reti-
rarlo y poner los cangrejos en sitio sepa-
rado de la coccién; en esta coccién poner
dos litros de fotido de pei®cado, dejarlo
hervir todo despacito, retirar las colas
mas grandes de los cangrejos y algunas
cascaras, machacar todo lo demas en el
mortero y echarlo & hervir con el fondo
de pescado; mezclar en el potaje 200 gra-
mos de pan tostado, cortado en pedazos
delgados, dejar hervir el potaje durante
media hora y pasarlo en seguida por un
tamiz y luego por otro mas fino; volver
el potaje & la cacerola sobre el fuego,
agregandole dos 6 tres copas de vino de
M adera, pimienta de Cayena y un trozo
de manteca de cangrejos.

Al momento de servir el bisque, poner
las colas de cangrejo en el fondo de la so-
pera, échar el potaje encima y servirlo-
Hecho asi de este modo, el bisque de can-
grejos resulta mucho mejor que de nin-
guna otra manera,

Potaje 4 la andaluza

Toémense patatas, puerros y tomates;
corlense primero los puerros y después
de brasearlos en una cacerola puesta al
fuego con mantequilla, mézclense las pa-
tatas y tomates, mojando todo con fondo
de pescado, sal y un poco de salsa de to-
m ate natural. Minutos antes de servirle
se le agrega un poco de perifollo picado.
Aparte se sirve también al mismo tiempo
pedacitos de pan tostado.

Tortilla con filetes de anchoa

Se coloca una sartén encima de fuego
suave con 50 gramos de mantequilla; se
echan & freir con dicha manteca 12 filetes
de anchoa, cortados por la mitad; se ba-
ten ocho huevos con un poco de saly otro
poco de esencia de anchoas, y ya batidos
los huevos se echan 4 la sartén y se for-
ma la tortilla doblada, de la forma que se
hace la francesa. Puede hacerse también
con aceite.

Tortilla & la suiza

Preparar 75 gramos de pan cortado en
pequefios costrones cuadrados del tama-
flo de un grano de arroz, se frien con
mantequillay se echan en una taza; 4 es-
tos costrones se aflfaden 50 gramos de que-
so de Parma rallado, perejil y perifollo
picado muy fino, sal y uu poco de nuez
moscada. Se pone la sartén al fuego con
50gramos de mantequilla, se baten ocho
huevos con medio vaso de nata, y después
de batidos se mezclan los costrones, que-
so, etc. Se forma la tortilla como todas,
pero dejandola un poco mas blanda. Ser-
virla recién hecha.

Salsa Adriana

Preparar una buena salsa al vino blan-
co y al momento de servirla agregarle
una cucharada de perifollo cortado muy
fino, un poco de manteca de cangrejos, y
moverla bien con el batidor antes de sa-
carla & la mesa.

Salsa 4 la holandesa

Poner & reducir medio vaso de buen
vinagre, después poner una pequefia ca-
cerola en el bafio maria con un trozo de
mantequilla dentro. Una vez la mantequi-
Illa derretida, echar en ella cuatro 6 cinco
yemas de huevo crudas, que se moveran
continuamente con el batidor, sal, pimien-

tay elvinagre reducido.

Gora McraLLa Gocioa por Gas.
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Cuando empiece & espesarse agregar
bolitas de mantequilla, otra yema maés,
sin parar el movimiento, y

bien levantada, espesa y fina,

cuando esté
puede ser-
virse. No hay que dejarla hervir.

Salsa & la Rache!

Hacer una ljuena salsa holandesa y al
momento de servirlo agregarle una guar-
nicién de trufas y champignons (cortado
todo en forma de juliana fini), un poco de
mostaza de estragény queda hecha.

Puré de langosta & la Leonor

Hacer un buen bisque de cangrejos y
preparar con
kari de la forma que sigue:

una guarnicién de arroz
cocer arroz
de la misma manera que el arroz blanco,
y a! momento de agregar la manteca
echarle una cucharada de pimienta kari
y una cucharada de perejil picado muy
menudo, meter el arroz al horno durante
retirarle, poner el
arroz en un molde, volcarle después en
una fuente y servirlo al mismo tiempo
que el puré. Cada comensal se pone la
cantidad de arroz que quiera en el puré.

cinco 6 seis minutos,

Filetes de lenguado ala Bella Otero

Se escogen patatas grandesy de muy
buena calidad, se lavan sin pelarlas, se
secan con un pafio y se ponen & asar al
Cuando estén ya asadas se corta
un trozo muy pequefio 4 cada unay se las
vacia por completo.

Preparadas asi, se rellenan dichas pata-
tas con-dos 6 tres filetes de lenguado, do-
blados y cocidos al vino blanco, dos 6 tres
ostras, otros tantos mejillones 6 almejas,
colas de cangrejos 6 quisquillasy cham-
pignons. Una vez puesto todo esto, se
salsea la patata con salsa al vino blanco

horno.

hecha con manteca de cangrejos. Bien re-
llenas ya las patatas y salseadas por den-
tro, han de quedar con su piel, que al
verlas tienen la misma vista que cuando
estdn crudas y sin mondar, se guarnecen

por encima con un gran trozo de trufa,
cortado redondo, encima colas de cangre-
rallado,
unos pedacitos de mantequilla y sal, se

jo, alrededor un poco de queso

colocan las patatas en una placay se me-
ten en horno fuerte durante dos 6 tres mi-
nutos. Pasado este tiempo se retiran y se
sirven en seguida sobre una fuente ador-
nada conuna servilleta doblada.

Estas patatas 6 Filetes de Lenguado
(que cuestan & tres pesetas racién) estan
muy en boga en los restaurants de Parisy
Londres. En este Gltimo sitio, en el Sa-
voy-Hotel, fué donde aprendi 4 compo-
nerlas. Este plato necesitasen encargado

con alguna anticipacién

Anguila rellena asada

Proporcionarse unas anguilas de regu-
las cuales se limpian,
se les quita su doble piel y seles extrae la
espina central con mucho cuidado de no
estropearlas; se polvorean con sal, pi-
mienta y nuez moscada, rellenandolas en
seguida con relleno de pescado, agregan-
do al relleno tiritas de pepinillos, trufasy
un huevo duro; una vez rellenas, se les da
su forma natural, se atan las anguilas
con un pedazo de tramilla, se mojan con
aceite y se pasan por pan rallado; &4 con-
tinuacién se ponen en una

lares dimensiones,

tartfera al
horno fuerce durante media hora. Mien-
tras estdn en el horno, se les afiade una
copa de Jerez y un poco méas de aceite.
Una vez ya asadas, se lesquita la tramilla,
que y se
ponen en una fuente, dandoles su forma,,

se corta con mucho cuidado,

se pasa su jugo por un colador finoy se
sirven.

Pueden igualmente servirse frias con
una salsa también fria.

Timbales de Cuaresma

Se cortan unos costrones de miga de
pan de cinco centimetros de didmetro por
cuatro de altosy se vacian dichos costro-
nes para poderlos llenar después. Se frien

Cocina Doméstica La (bOCina por Gas-
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los costrones con mantecas de vacas, sa-
candolos con un bonito color; al mismo
tiempo se prepara una salsa fina, en cuya
Salsa se cuecen suavemente unos langos-
tinos cortados, unos moluscos sin cascara,
champignons, unas aceitunas (sin hueso)
y algunos guisantes bien verdes; cocido
todo esto y bien sazonado se llenan los
costrones con esta mezcla, y una vez
encima de cada timbal
se colocan

Illenos se pone
media yema de huevo duro,
sobre una servilleta planchada y se sirven

al momento. Es plato muy fino.

Besugo & la pastelera

Después de limpio y marinado como el
de arriba, se le hardn unas incisiones &
los dos lados hacia el lomo, introduciendo
en ellas unas rajitas de limén; y colocéan-
dolo en una cazuela de barro se sazona
con aceite, un poco vinagre, sal, pimien-
ta, perejil, ajo picado y un poco de caldo
de pescado. Se pone al horno,y en media,
hora, pocos mas 6 menos, se podré servir.

Salmonetes Victor Balaguer

Se escogen salmonetes bien frescos, se
limpiany se secan con un pafio. Después
se ponen & marinar durante una hora, y
diez minutos antes de servirlos se asan en
las parrillas, procurando que salgan muy
hermosos. Una vez que ya estén asados,
se colocan en una fuente redonda, en for-
ma de piramide, apoyandolos en ortigas
blancas floridas. Alrededor de los salmo-
netes se ponen ramilletes pequefios de
coles de Bruselas recién cocidas, aceitu-
nas grandes rellenas de finas hierbas,
manteca de cangrejos y cangrejos gran-
des cocidos. Ademas se sirve con los sal-
monetes la siguiente salsa;

Ea una pequefia cacerola, puesta al
fuego suave con un poco de aceite fino,
se echa una cebolleta picada; una vez que
lacebolletatome color, se aflade una copa
de cofiac y se enciende. Se agrega un
poco de salsa de tomate, una pizquita de

azafran y una anchoa; después de unos

minutos se pasa por tamiz la salsa y se
vuelve al fuego en la misma cacerola, se
espuma, se le aumenta un poco de man-
teca de anchoas y se vuelca la salsa en
una salsera. Se sirve, como ya hemosdi-
cho, al mismo tiempo que los salmonetes.

Filetes de rodaballo 4 la moderna

Cortar los filetesde un rodaballo, y des-
pués de bien limpios se saltean con man-
tequillay finasyerbas, una copa de Jerez,
sal, pimientay un poco de Cayena; de-
jarlos enfriar, y en cuanto estan frios se
reparten las finas.hierbas en los filetes,
se pasan por un buen batido y pan ralla-
do, dandoles bonita forma, y se frien con
fritura abundante, retirdndolos con un
buen color.

Tener preparado al mismo tiempo un
puré de castafias bien sazonadoy ponerle
en medio en formade pirdmide; alrededor
del puré se colocan los filetes con gusto;
se concluye poniendo un poco de perejil
frito y trozos de limoén y se sirve.

L as finas yerbas se hacen con cebolle-
ta, perejil, perifollo, setas, etc., etc.

Filetes de besugo asados ai capricho

Se cortan
les quita la piel y selespone sal, pimien-
tay zumo de limén; asi preparados, se
colocan enuna fuente de metal, se cubren
cortadas finas, se afiade una

los filetes de un besugo, se

con setas
copa de vino de Montilla, mantequilla y
pan rallado. Con estos ingredientes se
ponen en el horno durante veinte minu-
tos; se trasladan entonces los filetes & otra
fuente y se pasa el jugo por un colador
encima de los mismos. Se colocan alrede-
dor de los filetes patatas moldeadas pe-
quefias, asadas al horno y algunas cebolli-
tas;se polvorean dichos filetescon un poco
de perejil cortado muy menudo y se sirve.

GoraUnad La 6ocina por Gas.
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LAS YTLJEXPLOTACIONES AGRICOLAS CATALANAS

LA GRANJA TORRE DE SHGARRA

Mientras en el obrero
en su taller, laboratorio y
el comerciante en su oficina van aumen-
la fama indus-
trial y mercantil de Catalufia, el agricul-
tor, en sus frondosos camposy sus tierras

la gran ciudad,
el sabio en su

tando con sus esfuerzos

sefiores
sefior

Hijos de Ignacio Girona (vinos),
M arqués de Monistrol (vinos), Ra-
ventés (Champagne), Casanovas (granjas
y leches) Bertran '(idem), Pons y Aréla
O'dem), Soldevila (idem), etc., etc., se han
preocupado desde unos cuantos afios &

<S$>

LE»

Vista de la Granja Torre de Sagarra al pie del Montseny.

bien cultivadas, trabaja para arrancar al
fértil suelo la subsistencia de todos.

Barcelona es verdaderamente una ciu-
dad privilegiada, rodeada de vifiedos,
olivares y ricas haciendas, puede disfru-
tar de sus productos como si los encerra-
se en su seno.

Los habitantes de la ciudad condal pue-
den, si quieren, obtener el vino, la leche,
el aceite y demadas productos agricolas en
las mismas condiciones de pureza en que
se hallan en el campo.

V arios propietarios de la provincia, en-
tre los cuales citaremosalgunos como los

esta parte en ptejorar y fomentar la ri-
queza agricola de la regién, sin reparar
ni en gastos, estudios y sacrificios, ha-
biendo conseguido aumentar y perfeccio-
nar los productos de sus haciendas, lo-
grando en este concepto una reputacion
bien merecida.

Ademas, merece ser sefialado con pre-
ferencia el Sr. D. Ramén M aria de Saga-
rra, propietario de grandes explotaciones
agricolas dé San Pedro de Villamayor
(Granollers) y Santa Coloma de Grama-
met (Badalona).-

Estas dos grandes haciendas compren-

Cocina Econodmica La GOCina por Gas.
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den vastos campos, extensos vifiedos, te-  py5quccion de la leche la explotacién &
rrenos de regadio, prados, bosques, huer- 46 e dedica con preferencia el sefior
tos, una infinidad de arboles frutales y D. Ramén Maria de Sagarra, hasta el
producen excelentes vinos, aceites, frutas  pynto de que hoy no se limita sélo & ex-

<5:5>

LS>

Sala de preparacion de la nata.

y legumbres,y en los mismos se crian en penderia en estado natural para el consu-

vasta escala aves, cerdos, cabrasy vacas, mo de Barcelona, sino que ha montado en

al estilo de Suizay de Holanda, siendo la San Pedro de Villamayor una industria

<5:5>

<3ES»

Preparacién de la manteca.
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completamente nueva y Gnica en Espafia,
6 sea la de la fabricacion de la Leche
condeosada y de la Crema Montseny, es-
pecial para la lactancia, que ha llamado
poderosamente la atenciéon de la clase

médica, tanto espafiola como extranje-

Cuarto de calderas.

ra, por ser exactamente igual &4 la leche
m aterna.

La hacienda de Santa Coloma de Gra-
mamet dista sélo 8 kilémetros de Bar-
celoiia y produce especialmente vinos
exquisitos, frutas escogidas, mucha vola-
teria y bastante leche de vaca y cabra, la
cual es vendida fresca en Barcelona, en
el establecimiento central de la calle Ca-
nuda, nim. 22, y en otras sucursales de
la Casa.

La otra hacienda de San Pedro de Vi-

BLANCO

Illamayor se halla & unos 18 kilémetros de

granollers, al pie mismo del Montseny, en

cuyas faldas existen grandes y fértiles

pastos, y alli el Sr. Sagarra ha instalado

una gran explotacién lechera al estilo

austriaco-aleman y posee un gran nime-
ro de vacas suizasy francesas, y ca-
bras de una raza| especial, importa-
das de Lourdes, que han dado es-
filéndidos resultados.

En esta Granja hay instalada la
industria de las Cremas Montseny y
leche condensada, y estd montada
con todos los adelantos modernos,
disponiendo de una poderosay per-
fecta maquinaria, parte de la cual es
extranjera y parte nacional, habien-
do sido casi toda sum inistrada por la
conocida Casa Badifay Mafié {Socie-
dad en comandita), de Barcelona.
Esta fabrica dispone de una magni-
fica caldera W ilcok Scott horizontal
de 45 HP,y de otra caldera vertical
de 9HP., de un motor de gas pobre
de 12 HP; que accionan las varias
maquinas y los aparatos completos
para la extraccién de la lactosay de
la caseina,y ademas accionan un di-
namo para el alumbrado eléctrico.

Actualmente se elaboran millares
de litros diarios de leche; pero la
instalacién estd montada para una
produccién mucho mayor, pues el
Sr. D. Ramén Maria de Sagarra
confia, dentro de pocos afios, poder
disponer de una produccién cuatro
6 cinco veces mayor de la actual,

porque desde hace cinco afios dedica to-
dos sus esfuerzos y actividades en fomen-
tar la cria de las vacas, no s6lo en sus po-
sesiones, sino en toda la comarca, adqui-
riendo él después toda la produccidn.
Anexo al establecimiento hay un gabi-
nete completo de anéalisis dotado de un
perfecto intrumental moderno, y dentro
de poco se instalard también la seccidn
mecénica para la confecciéon de los potes
de hojalata, & cuyo fin se emplea sélo
hojalata inglesa de la mejor calidad.

cocina moaero LA GO€INA por Gas.
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La leche condensada de la Granja To-
rre de Sagarra es la masrica en grasa de
todas sus similares, absolutamente pura
y & la cual s6lo se afiade azGcar de rafia
y puede competir en calidad con las me-
jores y mas nombradas marcas extran-
jeras.

La Crema-Montseny para preparar el

<SS>

Viene después la Crema Montsenypro-
pia parala lactancia, que constituye, no
s6lo la gran especialidad de la Granja-
Torre de Sagarra, sino también un verda-
dero triunfo industrial-cientifico moder-
no, pues se trata aqui de un preparado
especialisimo, absolutamente nuevo, des-
conocido hasta en el Extranjero, por ser

Grupo del personal de la Granja.

Chantilly es el extracto de la florde leche
absolutamente puro y es muy usada en
las principales pastelerias y confiterias de
Espafia.

Para obtener el Chantilly basta colocar
estacremaenunrecipienterodeadodehie-
loy batirla con un batidor;y al poco tiem-
pose espesara, convirtiéndose en exquisi-
to Chantilly, al cual se afiade después un
poco de azlcar y vainilla. Por su féacil
preparaciéon es muy indicada también
para las familias que en pocos momentos
y en cualquier época del afio pueden pro-
porcionarse un exquisito dulce.

También puede usarse en estado liqui-
do para bebida, tanto sola como con té,

café, etc., siendo al mismo tiempo un re-
constituyente de primer orden.

su composicion analoga & la leche de la
mujer, una vez diluida en el agua confor-
me lo demuestra el adjunto analisis.

Andlisis de un volumen de «Crema-Montseny,
diluido en cuatro voltmenes de agua, pracH-
cado porél tnstituto Oulvico-Téchico de Bar-

Kok

AQUA i 88,10
[C3 T RN s]20
CaseiNa. e 1,80
Azicar (leche)..vccnnne 6,10

0,80
EXtracto SECO .cvvvvvieeririnens 11,90
Densidad..... 31,40

La semejanza absoluta de la Crema
Montseny con la leche de la mujer (tipo),

Gore Snpdica La 6ocina por Gas.
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podra apreciarse con el examen del si-
guiente cuadro comparativo:

Leche de mujer (tipo)

190
Azicar (leche).......... : 6,30
Sales.. 0,90

Extracto seco

«Crema-Montseny» en cuatro partes iguales
de agua.

0.80
HO®
314

Los potes cerrados son de una conser-
vacién’indefinida y resisten todos los cli-
mas, siendo por tanto este producto des-

Extracto seco...
Densidad...........

Sala de esterilizacion.

tinado & una gran exportacién a4 la Amé-
rica Latina, en cuyas RepuUolicas, como es
sabido, son tan escasas las nodrizas.

Esta Crema-Chantilly es muy indicada
también en la lactancia mixta.

do con

Este precioso producto ha sido ensaya-
resultados asombrosos por las

principales eminencias médicas de Espa-
fla, como también particularmente por la

Sala de empaquetamiento.

Subdelegacion Médica de Sanidad de Bar-
celona, habiendo todos de motu proprio
redactado certificados y dictdmenes que
comprueban plenamente la eficacia y uti-
lidad de esta preparacion, y que sentimos
mucho no poder publicar por falta de es-
pacio.

Por Gltimo, recordaremos que el sefior
M aria de Sagarra expende
leche pura natural envasada en
potes herméticamente cerrados, que ade-
mas de serordefiada de las mejores vacas,
eshomogeneisada y esterilisada con toda
perfeccién. No contiene mezclas de nin-
guna clase y es completamente libre de
gérmenes morbidos y de fermentacidn.
Es indicadisima para todos los usos do-
mésticos y muy recomendable, especial-
mente, en viaje y en caso de epidemia.

Estas son, compendiadas en pocas li-
neas, las especialidades mas importantes
de la Granja-Torre de Sagarra, y el gran
desarrollo obtenido es la prueba mas im -
portante de la bondad, purpza y perfecta
elaboracién de sus productos,

D. Ramoén
también

como lo

cocina sencita L@ €0CINA por Gas.
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prueba también el Gran Premio y Meda-
Illa de Oro obteuidos hace poco en la E x-
posicion Internacional de Productos Ali-
menticios de Roma.

Damos, pues, nuestra més sincera en-
horabuena al Sr. D. Ramén Maria de Sa-
garra, quien con su espiritu emprendedor
y activo, con sus desvelos, estudios y sa-
crificios, tanto ha contribuido al fomento
industrial y agricola de Catalufia, y con-
fiamos que'su conducta sirva de estimulo
y de ejemplo & los demé&s agricultores ca-
pitalistas de la Peninsula, pues es preciso
convenirque Empresas comoésta honran,
no sélo & sus propietarios, sino & la nacién
en que estan establecidas.

(De \i llustracion Moderna.)

IMPORTANTISIMO

Con el nimero de hoy acompafiamos un pros-
pecto del conocido medicamento «Elixir Callol>,
cuya lectura recomendamos eficazmente & nues-
tros lectores POR SER DE INTERES ¢ las fa-
milias y a todas aquellas personas que padecen
de NEURASTENIA, ANEMIA FALTA DE
APETITO Y DEBILIDAD GENERAL,_ siendo
también nmuy Gtil_en las convalecencias. Se
vende en las principales farmacias y droguerias
y en las farmacias’ BORREL (Puerta del Sol, S)
y GUARDO (Arenal, 15).

Eamiliete frateinal de [oiiaeres

El dia 7 de Febrero tuve el honor de ser
invitado por mi amigo Florencio Musté
al banquete de despedida que, por trasla-
darse 4 Cadiz para desempefiar la plaza
de cocinero en la Compafiia Transatlanti-
ca, celebraba.

A tan simpéatica como familiar fiesta
concurrieron, y tomaron asiento alrede-
dor de la mesa, los siguientes sefiores;

M artin Batllé.

Antonio Sanguta,

losé Campos.

Esteban Gené

Salvador Petit.

Ramoén Comet.

Andrés Espasa.

Eduardo Badia.

BLANCO 45

Samuel Rieray el que suscribe, que-os-
tentaba 4 la vez la representaciéon de E 1

Gorro Blanco.
El menl del pais con que nos obsequio,

fué el siguiente:

Vermout Pedro Mercé
Caracoles & la catalana
Salchichén de Vich
Conejo al ally olitalioli)
Ensalada chot6 catalan
Champagne Codornit
Queso de bola
Pasas, almendras, higosy frutas
Vinos del pais

Al descorcharse el champan se hicie-
ron votos para que Florencio Musté con-
quiste muchos laureles en el arte culina-
rio maritimo, y terminé tan agradable
reunién con un hurra general 4 D. Igna-
cioDoménechy a El Gorro Blanco.

Juan Marqués.

St

RALACE HOTEL
MADRID

Déjeuner bu 1 Février 1912
Huitres Slorennei Yertes 4 p. doue.

Son d’asuvres variés

Oeufa tnoUeis aHic épinards
ou
Soles & I’Anglaise

Curry d'agneau & I'Indienne

Bis Oréale
ou
Saulé de filei de imuf Slrogonoff

Volaille grillée Vert-pré

w
Buffet Froii
Salade
Créme Caramel ou Paiisaerie
Fruits
b pesetas.

TtZ.

GoreFadl La Gocina por Gas.
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José Gémez Gonzalez

LISTA DE£ UNA NOTABLE COIYIIDA

dedicada 4 losJefes de Cocina de Barcelona, original del notable Jefe de Cocina

D. José Gdémez Gonzélez, por

la que obtuvo

IYledalla de Oro en el concurso

culinario organizado por ia revista “Al Viajero”, de Barcelona.

Pieza de mero Masquef

(A D. Juan Masquef)
v

Preparacion del mero.—se tomara una
pieza de mero; después de limpio y esca-
mado se envolverd en un pafio blanco, y
atado con un bramante para que no se
deslie; se pondraa cocer en una barqui-
Illera & propésito, con agua, sal, una bo-

tella de vino blanco y hierbas arom &ticas,
se coloca en el fuego para que rompa el
hervor; después se aparta para que siga
cociendo mas despacio, pues con veinti-
cinco minutos queda cocido el mero; se
retira del fuego y se saca de la barquille-
ra para dejarlo enfriar hasta el momento
de utilizarlo.

Salsa para el mero—se tomaran cinco
huevas de merluza, puestas en una cace-
rolita & cocer con el agua que cocid el
mero; después que estén cocidas se pasan
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por el tamiz para obtener el puré de las
huevas, el cual se recoge en un plato; se
procederd & formar una mayonesa, y una
vez_montada la cantidad que se crea con-
veniente, se toma el puré que tenemos de
las huevas para mezclarlo en la mayone-
sa después de sazonada como el arte re-
quiere, pues dard un paladar excelente;
se pone en salsera para servirlo al tiem-
po del mero.

Las decoraciones que representa la fo-
tografia no son otra cosa que una salsa de
merluza sazonada de todas especias, co-
locada en moldecitos y puestos al horno
para que cueza, y después de cocido y
frio se desmolda, y con un poquito de
gelatina espesa se van pegando al filo de
la barquilla, como podran ver.

Z6calo del mero.—E |l z6calo del mero re-
presenta una pequefia barquita con su
nombre. (Este trabajo lo he tenido que
mandar hacer expresamente, por ser de
madera y no estar al alcance de la coci-
na.) Después de forrada con papel aplo-
mado para darle otro aspecto, la barqui-
Illa va atornillada 4 un tablero ovalado,
representando una fuente. Después de
este trabajo, se tomaréd pan de molde para
formar el zécalo con su correspondiente
zanja, donde descanse el meroy no tenga
movimiento.

Una vez acabado este trabajo, se deco-
ra el mero con langostinos & gusto artis-
tico. Los ateletes que lleva de adornosson
ostras empanadas & la milanesa, coloca-
das con gusto en las extremidades y den-
tro del mero. EI fondo de la barquita se
guarnece de flores naturales, y la sobra
que tenemos en la sopera se sirve al tiem -
po del mero, y se da por terminado el
plato.

José Gémez Gonzalez,
Jefe de codna dcl Gfreulo Mereanlil de Milaga,

"TIJERETAZQOS’
NOVASLE REVISTA CE INFIRVIOON fiREIGA
Suporipcién: Semestre, 2,50 ptas.
Administracion: Aragon, 230, BARCELONA

EL ENSAYARSE Y SERVIRSE,

catalogo ilustrado.
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El Cocktail de "EI Gorro Blanco,,

PINERAL COCKTAIL

En un vaso grande se ponen varios tro-
zos de hielo cristalino, una tercera parte
de Oid ton gin, dos terceras partes de
Pineral, varios chorros de M arrasquino y
otros de Kirsch-wasser. Se tapa herm éti-
camente con lacockteleraamericanay se
bate fuertemente.

Se cuela en un vaso de cocktaily se sir-
ve con una-guinda «E. Bersaglieri>, sin
pepita, vertiendo al momento de tomarlo
chorros de soda.

Tony.

w i/
a\N

Restaurant Tournié

Mayor, 15, Madrid.

ALMUERZO
Sopa Tortuga & la Americana
Huevos & la Mejicana
Filetes de lenguados & la Gaditana
Ternera & la Murciana
Jamén de York & la Espafiola
Aves de Mans asadas
Ensalada rusa
Bizcocho helado & lo Habanero
Tarta argentina
Palitos de chufa & la Hangara
Dulcecitos variados

Vinos
V. Ai.

ES PARA ADOPTARLDO

andre, SuCCBSSBUR
eoeHILLBRIn

76, Rué St. Sauveur, PARIS
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SOBRE HOTELES

Y RESTAURANTS

(continuacién)

Del servicio de mesa

Se entiende porservicio de mesa el con-
junto de todos aquellos enseres u objetos
de que nos servimos los fondistas para
dar de comery beber al cliente con co-
modidad y buen tono, y los que sin ser de
uso directo para el que estd a la mesa son
Utiles y buenos auxiliares del camarero,
que se vale de ellos con inteligencia para
que aquél resulte mejor servido.

Este servicio, pues, es comun a hoteles
y restaurants.

Los metales forman hoy dia parte muy
principal en el servicio de mesa, quiza
mas de lo que conviene higiénicamente
considerado, pues si fuese posible ver re-
unido en un bloque todo el metal que la
Humanidad se echa al estbmago en un
aflo, procedente de todos los objetos de
metal de que se hace uso para condimen-
tar, serviry comernos los alimentos, nos
causaria espanto, y no habriamos de tar-
dar en ver algun Congreso de sabios ocu-
pados en solucionar el medio de proscri-
bir el metal para aquellas aplicaciones;
pero mientras eso no suceda no estara
demads digamos algo sobre aquellos uten-

silios, recomendando eficazmente, para
aminorar el mal, que todo el metal que
se use en cubiertos, palas, tenacillas,

fuentes, soperas, etc., sea fuertemente
plateado y pulimentado, lavdndose con
agua hirviendo y jabonada, que es lo que
mejor conserva limpios y relucientes los
objetos de plata; respecto a los cuchillos,
si por nuestra parte tuviéramos que in-
formar, lo hariamos en contra de su uso,
exceptuando el de postres, porque el cu-
chillo deja siempre 4 la comida algo de
sabor desagradable, particularmente al
pescado, y he ahi la razén de ser de esos
cuchillos de hoja plateada y de forma es-
pecial llamados de pescado, que, & nues-

tro entender, no precisa ser cortado con
tal adminiculo, pues basta el tenedor.

Respecto & la vajilla y cristaleria hay
tantos gustos y tanto para todos los gus-
tos, que nos limitaremos & exponer el mas
humilde 6 modesto. Entendemos que, lo
mismo en un hotel 6 restaurant, que en
una casa particular, el servicio usual 6
diario debe ser completamente liso, sin
ramajes en las copas ni decorado de bulto
en los platos; sea el cristal tallado, si se
guiere, para mas lujo, pero siempre lo
mas transparente posible, y los piaros
muy blancos y no pequefos, y partiendo
de esta base desarrolle cada cual su gusto
a medida de sus recursos y de sus necesi-
dades. Por nuestra parte nos abstenemos
de dar a conocer ningun sistema, ya que
es facil de encontrarlos en cualquier ca-
tdlogo de los que tienen y remiten las fa-
bricas de tales utensilios.

Donde méas se aprecia el lujo de una
mesa es en la manteleria, particularmen-
te en las servilletas, las cuales deberian
ser siempre de hilo del mas fino, ya que
no de seda, y muy amplias. Una mesa cu-
bierta con finamanteleriay adornada con
flores y follaje fino es el ornamento méas
precioso de un salon-comedor, maxime si
el parterre estd confeccionado por una
mano experta, de artista, que no es nece-
sario sea precisamente de jardinero, pues
sin negarles su habilidad, suelen tener
también la manos sucias; asi, pues, el
adorno de la mesa corresponde al cama-
rero, y el jardinero debe limitarse a em-
bellecer con plantas y con flores los an-
gulos del salon, pasillos, escalinatas, etc.
Aconsejamos, pues, a los “maitre d'hétel"
y & los camareros aprendan 4 adornar por
si mismos una mesa, sin precisar de ex-
trafias ingerencias.

{Continuard.) José Serra.

Duefio del Mundial Palace (Restaurant)

Imprenta Helénica. Pasaje de la Alhambra, 3.

eeeiN BReS; Las chaquetas de 5 pesetas, a 3,50,y la francesa de 9, & 6. Pantalones y todo el
completo en trajes de cocinero.

La Favorita.— Calle de Fuencarral, 98.— Madrid.





