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Figuras Espafiolas del Arte Culinario

D. Teodoro Bardaji y M4s

Hoy se honra nuestra revista con el retrato
de una de las figuras jévenes que més honran
el arte culinario espafiol.

Es D. Teodoro Bardaji v Més, aragonés, ha-
biendo hecho un aprendizaje delo mas selec:
to, trabajando tanto en cocina como en pas-
teleria y adorno aplicado al artd de Antonin
Careme.

Luego es de los artistas m4s originales en
la creacién de recetas de cocina ¥y pasteleria,
pricticos y bien ejecutados; buena muestra de
lo qﬁe decimos se puede ver en las recetas
que ha publicado en La Cocina Elegante y en
El Gorro Blanco; seria un tra bajo inter-
minable, si detalldramos paso 4 paso toda sua
carrera y las casas importantisimas en don-
de ha trabajado; actualmente estd de jefe de
cocina del Excmo. Sr. Marqués de Santiliana.

I. DomenEcH.

Es sensible, pero es cierto

Llega & mis manos el nimero recien publi-
cado de La Solidaridad, de Madrid, en enyo
texto saboreo hermosos articulos doctrinales
llenos de logica y societarismo; que son log
que en este momento me inspiran al embo-
rrocamiento de las presentes cuartillas.

No me duele la infructuosa labor que yo
haya empefiado durante varios afios en la pre-
dicacién societaria: atribuia su fracaso mas
que al desamor de los més 4 la falta de auto-
ridad y de condiciones que mi efimera perso-
nalidad pudiese reportar para con aquellos
compafieros & quienes se dirigia mi voz, cosa
que por desgracia veo no es asf, y si_golo al
miserable como cobarde egoismo que se abri-
gaba en los pechos de los mds.

El retraso societario que actualmente pa-
decen las agrupacicnes gremiales, no es debi-
do como la generalidad hemos creido, en la
indiferencia mds 6 menos de los patronos, y
si solo como antes digo, en la pérfida gestion
de muchisimos malos compaiieros.

Las constituciones de sociedades obreras de
resistencia, tales y cuales hoy se llevan 4 la
la préetica, es un equivoco para el éxito de
su gestion, y como desgraciadamente basta
leer los estatutos de cualquiera de ellas para
que en él se reflejen casi exactamente el de
todas las demds, de aqui que los resultados
propiamente dichos se hermanen con una
igualdad asombrosa..
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Los recientes establecimientos de esas abe-
rraciones mal llamadas sociedades patronales
y vulgarmente conocidas]por de amarillos, nos
ha dado margen suficientisimo para conocer
con cuanta facilidad, obreros que alardeaban

10 solo del conocimiento de sus derechos y

deberes, sino también de su amor societario,
sin otro motivo més que el de cegado por la
avaricia, han hecho publica fé de su traicién
y cobardia, abandonando el campo de los su-
yos y pasindose con armas y bagajes al in-
festado campo enemigo.

Basta que el primer cordero se haya desca-
rriado del redil para que en no interrumpida

- fila haya desfilado el grueso de la manada,

siendo ellos mismos los yue con mds misera-

ble ahinco desde el campo enemigo dispara-

ron mds tarde contra los contadisimos que
cumplian con sus deberes de hombres y so-
cietarios.

Este mal tan poco 6 nada previsto en las
formaciones y constituciones de las socieda-
des obreras, es el que hay necesidad absoluta
de desterrar de un todo,y para ello no so-
lo es preciso que sus Reglamentos y Estatutos
se formen sobre bases serias, sino que 4 su
prop:o tiempo vengan & pertenecar 4 la Fede-
racién General de Obreros.

El esquirol, el amarillo, en una palabra el
traidor de su clase no deberd nunca gozar de
la libertad y sosiego refiida con sus viles ac
tos. Hay vecesidad de desterrarle del padron
de obreros conscientes y perfectamente armo-
nizados, incluyéendolos en el libro amarillo de
nuestros traidores,

Las mismas leyes que nos rigen favorecen
al obrero legalmente constituido; asi pues no
nos abroguemos en nuestra idiosinerasia el,
maniseado argumento de achacar causas de
nuestros males, donde en vez de provocarlos,
sus tendencias son las de correjirlos, sin que
esto quiera decir de que vivamos dentro de la
época de la perfeccién suma.

.~ La regeneracién de la clase proletariada
tan solo depende de ella misma; son victimas
de sus propias obras; el lauro 6 el estigma
que le acompafie, no es mds que consecuente
resultado de sus pasos por la vida.

Los imbéciles que esperan merecer su re-
dencidn a la conmiseracion de la burguesia,
no son mds que unos degradados por cobardia
6 nefasta imbecilidad, y como estos miembros
adherentes de nuestros cuerpos, son los que
restan el desarrollo del verdadero vigor en
nuestros espiritus, no es seguramente & su
alimentacién y sostenimiento & lo que debemos
contribuir, sino 4 la separacion absoluta con
cauterizacion completa del miembro sepa-
rado.

Prescindan las sociedades en su regimenta—
cion interior, de toda pasion politica que no
tenga por norma la prosperidad de la clase;
sujeten los hombres sus propias pasiones y

contribuyan con su uniformidad y obediencia
al mayor desarrollo de su propin colectividad.
Desterremos de nuestro dnimo el egoista espl-
ritu de su superioridad que para nuestro
inter-nos tan absurdamente en la generalidad
de lo+ casos nos apropiamos; estudiemos & la
moral por la moral misma; constituydmonos
no en honrados de plazuela y si en honrados
de hecho, y entonces,sin que estos quieran de-
cirnos el hombre perfecto, tendremos segura-
mente ganado en nuestro pré el 99 por 100
de la felicidad que hoy ambicionamos, pero
que & este paso dificilmente 6 nunca llegard 4
nuestro aleance.

Cree la blusa corregir sus defectos en el
mero hecho de sacar 4 relucir los de la levita,
y padece un gran error; tan respetables son
los unos como los otros, y sus defectos entién-

‘dase bien, son solo defectos de propia con-

feccion.

Padeoemos el equivoco de creer al monge
por su solo hébito,d pesar de que vemos cuan-
tos y cuantos monges de pega pululan por

~ esas calles de Dios.

- Tampoco la cicatriz es el verdadero emble-
ma del martir, y ya veis cuantos martires
con cicatrices postizas tenemos.

Generalmente, 6 al menos, en una propor-
cién considerable, gozamos 6 padecemos con
arreglo 4 nuestros merecimientos, y si espe-
ramos de que no por nosotros mismos y si
confiandolo al cuidado del vecino, bemos de
corregir nnestros defectos, somos hombre al
agua por completo.

No llameis tan solo obrero al que calza la
alpargata y viste la humilde blusa, porque el
obrero no es como el militar, que se caracteri-
za por su uniforme, sino propiamente por su
trabajo. )

Parece también tender & modernizarse el
de que las tendencias tanto religiosas como
politicas hayan de influir un tanto en la cali-
ficacién y desarrollo de la clase proletariada,
y es un absurdo, cnya alimentacién se cons-
tituye en un mal muy importantisimo.

L]

Inconscientemente he llevado mi pluma &
un terreno que precisarian muchas cuartillas
para medio bosquejar y aunque no del todo
refiido con el pensamiento que me guié al
confeccionar este artieulo, corto de momen-
to 4 tiempo, antes que una mescolanza de pa-
labras y de conceptos puedan hacer intradu-
cibles para ti lector mis sencillas cuartillas.

Lrox pr OsTRAM,

Madrid.

S
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PASTELERIA ELEGANTE

Pastel -Domenech

(InfpITO)

Preparar una buena genovesa de la forma de un huevo de gallina, pero del tamafio de un que--
so de bola; cortar una de sus puntas para que pueda tenerse en posicidén vertical, vaciar su in—
terior y rellenarlo con un buen chantilly, en el que se habrd mezclado bastante nougat de avella-

nas pulverizado.
Con pasta de Te-
jas férmense unas
hojas en forma de
estrellas (como las
arandelasde una pa-
pillote), haciendo
tres grupos de ma-
yor 4 menor;el mas’
pequeno debe pro-
curarse que al do-
blar las puntas de
las hojasenganchen
aprisionando la mi-
tad inferior del biz-
cocho que hemos
preparado yque co-
mo veremos $e co-
locaré en su centro;
los otros dos gru-
pos, detamafio pro-
porcional para el
buen conjunto del

pastel, una vez pre-
paradas las hojas,
secolocanunas den-
tro de otras, procu-
rando que los picos
no estén doblados .
todosen el mismo
sentido. El bizcocho
se cubre con peque-
fios hilitos de chan-
tilly natural, que
partiendo de una
punta concluya en
la otra, hechos con
un cornet lo méas fi-
no posible y coloca-
dos en forma de es-
piral no muy pro-
nunciada ;  cuando
esta cubierto se co- -
loca en el centro de
‘las hojas como ya

se ha indicado; pues el centro de Ias hojas debe servir de fondo al pastel, figurando en conjunto una

flor 6 fruto raro, pero de un corte elegante.

PIERNA DE CARNERO A “LA ESTRELLA®

RECETA INEDITA
dedicada al apoderado-representante del Res-
taurant LA ESTRELLA, de CAdiz,
D. Agapito Serdio

Oarnero 6 cordero dal més tierno, que se pone &
asar en una tartera, con manteca de cerdo, una hoja
de laurel, un clavo 6 dos de especies, un poco de ce-
bolla y se mete en el horno. Cuando hayan pasado
unos 20 minutos & horno bastante fuerte, se rocia con
vino de Montilla; dejad reducir éste por medio de la
coceion y afiadid dos d tres cucharadas de salsa de to-
mate; déjese cocer hasta que el carnero 6 cordero en
el horno quede tierno, retirdndose entonces el carnero
Y conservandolo en sitio caliente, 4 fin de que tratan-
dose de'un establecimiento esté siempre 4 la disposi~
cién de racionarse 6 emplatarse.

Se pasa la salsa por un colador fino y téngase al
lado del foego después qme se haya desengrasado
bien; afiadid perejil picado y una regular cantidad de
jaméo cortado 4 cuadritos pequefiisimos; procirese
de que esté bien de sal,con un poco de pimienta
blanca en polvo.

La guarnicion de este plato es un puré compuesto
de patatas, tomates y cebollas, que se prepara del
modo siguiente:

En una cacerola se rehogan con manteca dos 6 tres
cebollas, y antes de que empiecen 4 colorearse se les
echan siete 1 ocho tomates maduros en pedacitos y
doble cantidad de patatas & pedacitos y una hoja de
laurel; y después de que quede este conjunto algo
rehogado se moja hasta cubrir las patatas con caldo,
se tapa la cacerola, y higase cocer en el horno.

Ya cocida esta legumbre se pasa todo por el tamiz
d« hierro, algo grueso. Ya pasado y bien espeso (sin
caldo) se pone en otra cacerola y se sazona este puré
con manteca de la misma pieroa de earnero, que ha
soltado al asarse en el horno; moved el puré con una
espatula y estando bien de sal queda el plato termi-
nado. -

Al momento de servir (supongamos que sea para ra-
cionar, 6 mejor dicho para poner en porciones de
una, dos 6 més personas), se corta la pierna de carae-
ro en lonjas finas,y se guarnece en un costado con el
mencionado puré; sdlo resta que salsear la carne, y
sirvase siempre muy caliente, pues es la forma que se
nota la exquisitez pronunciada de este plato.

I. DoMeNECH,
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Rodaballo & lo Bardaji

Receta inédita dedicada
al excelente artista culina-
rio Teodoro Bardajf.

Marzo 18 de 1911.

Para diez comensales

8e toma un Rodaballo de kilo y medio, se limpia y se le
quita el pellejo. Se abre por el centro desde la cabeza 4 la
cola, 8e extrae la espina con esmero y cuidado y se mari-
na con #al, pimienta y limén unos 15 6 20 minutos.

Témese medio kilo de Merluza, una docena de ostras,
otra de langostinos, unas cuantas trufas y otros tantos
champifiéns. Piquese todo muy finamente. Se prepara una
sartén en la que se pone manteca de vaca; ya bien calien-
te, se le echa una porcién de cebolla finfsimamente picada
y cuando haya tomado un color dorado, se le agrega el pi-
cadillo expresado sazonindo'o con sal, nuez moscada, un
polvo de cayena y una copa de vino de Jerez. Ya todo in-
corporado y solo 4 medio cocer, se retira del fuego, Se fo-
ma el Rodaballo y se rellena con todo lo que se ha puesto
en la eartén, teniendo enidado de que los bordes del corte
del Bodabayo queden doblados hacia foera para poderlo
decorar 4 su tiempo con limpieza y comodidad. Ya perfeo-
tamente relleno el Rodaballo, se coloca en una placa unta-
da de mantequilla, echdndole al Rodaballo por encima un
poco de aceite refinado y una copa de Jerez. Be cubre la
placa con un papel blanco y se pone en el horno por espa-
cio de 20 minutos, y al retirarlo se rocia con un poeo de ju-
go de carne.

Zbealo para montar el Rodaballo.—8e frie un costrén de
pan de una y media pulgada de altura, por el largo del ta
maiio del Radaballo. Se toma una fuente apropésito, y se
pone el costrén de pan enlel centro, pegéindolo bien para
que no tenga movimiento, y se le pone encima el Rodaba-
llo, Juego se toma un buen puré de patatas, y se adorna
con él en forma de guirnalda todo el costrén de pan. Se tie-
ne preparado de antemano otro puré de zanahoriss y to-
mates sazonado con sul, nuez moseada, cayena y mante-
quilla, Se pone en manga con boquilla rizada v se decoran
con este puré los bordes de la abertura del Rodaballo, po-
niéndole en el centro desde la cabeza 4 la cola un filete de
trufas, y adornando el resto de la presente con el puré de
tomates y zanahorias de un modo lo m#s artisticamente
posible, Se colocan cuatro bouquets ‘por costados de la
fuente confeccionados con ostras, langostinos, trufas, ¥
champifions, y concluimos adornando los extremos del
Rodaballo con dos atelets de peseado arreglados con lo mis"
mo que los bouquete. '

Salsa para servir el Rodaballo

Be toman seis yemas de huevos cocidos: se traban con
mantequilla, mostaza francesa, jugo de earns, una copa de
conac, y el jugo del Rodaballo, picindole unas trufas y
unos champifions, y se pone en una cacerola al bafic Ma-
ris, y se sirve en una salsera, al mismo tiempo que se sir-
ve el Rodaballo, advirtiendo que la salsa debe servirse muy

caliente. _
ANTONIO FRIGOLET.

Filels d6 Longuados i Ia Traselintc

Preparacion.—Se toman seis Lenguados grandes,
se sacau los filetes, se aplastan un poquito y se enros-
can. Se ponen & cocer con agua y vino de Jerez, sal,

perejil, cebollas y clavos de especia. Antes de que es-
tén cocidos, se retiran del fuego, se ponen & escurrir
en un cedazo. En esta disposicién, se toman tomates
naturales y'se parten por la mitad, se colocan los to-
mates partidos wn una placa espolvoreada de sal, pi-
mienta, nuez moscada; se colocan los filetes de Leogua-
dos sobre cada medio tomate, se mete al horno para
que el tomate e ase y acabe de cocer el filete y los
huesos de los Lenguados, se pasan por el tamiz para
hacer un Puré. Después se recoje en una cacerola
aumentindole una poquita de manteca de vaca, hari-
na y seis huevos (digo yemas), zumode limén y una
poquita de agua de donde se cocieron los Lenguados,
para formar una Belchamé espesa y se trabaja al bafio
de maria para que no se corte; se preparan y se frien
tantos costrones como tomates hay; se ponen los cos-
frones en una fuente y, sobre éstos, se colocan los to-
mates con los filetes de Lenguados cocidos como que-
da dicho. En una manga con boguilla rizada se vierte
la crema de Belchamé y se rellena el agujero que for-
ma el filete en figura de sorbete. Una vez terminada
esta operacion, con unos filetes de Anchoas finitos, se
eurosean sobre el pingurucho [que se forma con la
manga. El resto de la Belchamé se aclara y se sirve
aparte en salsera.

(Malaga y Marzo 1911 — José Gémes, Jefe de Cocina
del Circulo Mercantil de Malaga.)

Pequefios pollos 4 Las Pefias

Preparacién: Para doce personas se cogen seis pollos,
medio por comensal; se flaman y después de (lamados, se
brida uno por uno, se ponen en una cacerola con fondo de
laurel, tomillo, zanahoria, tomate, nabo, apio, ajo, pi-
mienta en grano, clavo de comer y almoradi, y se mete al
horno y que marche muy despacio, ‘Cuando estén bien do-
rados, se sacan y se dejan enfriar. Cuando estén ya frics se
van separando del es¢aparazén las pechugas y muslos. Al
fondo de los pollos se le echa media botella de vino de.
Jerez y se deja 4 que reduzea un poco; euando haya redu-
cido se pasa por un cadazo con el champifién, y luego por
el chino. Una vez hecha esta operacién, se saca en una ca-
cerola el jugo las pechugas y muslos, y se retira de la
plancha hasta que vaya 4 servirse, que entonces se pone
& ocalentar,

Guarnicion de los Pollos.

Se hace un arroz con rifiones muy picados eomo si fue-
ra & la Americana, Sa moldea en un molde, y se saca en
uaa fuente redonda y se va poniendo encima del arroz, los
muslos de los pollos con las patitas fuera del arroz figu-
rando una estrella; en el pié del z6calo se pone las pechu-
gag, y entre una y otra se pone un aleachofa farcida, y en
las patitas se le mete un champifién y en el centro de los
muslos se pone tres cordones, uno de patatas 4 la cuchari-
lla, otro de zanahoria sacada lo mismo que las patatas ¥
otro de guisantes, todo esto ealiente y muy artistico, pues-
to que figura la bandera francesa, y se sirve con el jugo de
los pollos aparte en una salsera, i

Original de Agustin Clemente,
Cocinero del Circulo Mercantil, Malaga.
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Dnmpfer Spreewald.
Freitag 4 November 1910,

- Happtmahlzeid
Friihling Suppe
" Schellfisch Sauoepgolbert
Kartoffeln
Roastbeef
Wachsbohnen Strohkartoffel
Pfirsickkompott
Himbeeren-Puding
Vanillesance
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Abordodelvapor “Spreewald’
Viernes, Noviembre 4 1910
Comida
Bopa Primavera
Esecalvis Salsa & la Colbert
Papas
Rosbif
Hablas blancas Pommes de
terre paille
Compota de melocotones

Budin de frambuesas
Jugo ds Vainilla
Queso, Fruta,  Uafé.

HISTORIA CORTA

El pastelero Mariano conducia un cesto lle-
no de ceciveros, digo, de rosquiilas, cuando se
le ofreci6 hacer una necesidad, y no t-niendo 4
~ quien dejar al coidado de su cesto, se lo confié
4 su escudlido perro llamado Napoledn el prin-
groso.

Quien extasiado con aquel banquetazo que
se le ofrecia, dejé en olvido su fidelidad perry-
na y después de atracarse 4 lo quinto, .comengé
& enganchar en su rabo aguellas u 4s sabrosas
& su vista.

Lleno su rabo de rosquillas y una por cada
colmillo, siente la voz de su amo, que se acer-
ca, y dice: «piés 6 patas, para qué te quieros,
y desaparece con la velocidad del reldmpago,
pues esta es la ocasién de no perder el carde-
ter de fidelidad, y de al mis « o tiempo despun-
tar el vicio.

Tom,

El Ga_rrotin

Dispensame primito mio,
dispensa primito hermano
si el miquito que yo traje
fué para don Mariano,

y al garrotin

y al garrotén,
valiente migquito
mas barbidn.

Cuanto te quiere apostar,

cuanto te quiere apostar,
4 que nombran presidente
al tio de la faind.

Y al garrotin

y al garrotdn

pobres amarillos

v que verdes estdn,

Preguntale 4 mi sombrero,

mi sombrero te dird,
los pliegos que yo he firmao
pa jacer una patrond

Y al garrotin

y al garrotdn,

yo vendo naranjas

en la Puerta del Mar,

No firmo ni pa mi pare,

pues un pliego que firmé,
lo rellend Vizcaino
Yy apesta yo no sé 4 qué.

Y al garrotin

y al garrotan

YO me encuentro en tierra

justedes dirdn!

MACATRUQUE,



EL ARTE CULINARIO 1

AFRIQUITA BUELA
(RS a0 /

Victima de cruel como inesperada enfer-
medad, fallecié el préximo pasado mes de
Marzo, la preciosa nifia Afriguita Buela, hija
de nuestro querido amigo y reputado jefe de
cocina del vapor trasatlantico Buenos Aires,
D. Jacinto Buela, 4 quien en unién de su se-
fiora esposa y querida familia, enviamos nues-
tro mds sentid: pésame por la pérdida tan
irreparable que hoy lloran.

Er Arte CuLiNaznro.

El campesino y la tierra

Cierto dia, antes de salir el sol, un campesino
cavaba la tierra. El trabajo era duro. El cam-
pesino cavaba, cavaba, y por su frente, surcada

de anchas arrugas que denunciaban las penas

de su vida, rodaban gotas de sudor.

De repente oy6 voz grave y profunda:

—Amigo ¢por qué cavas la tierra?

El campesino se asustd. ¢Quién podia ha-
blarle asi? El no veia 4 nadie.

—¢Quién me habla? —pregunté.

—Soy yo respondi6 la voz grave.—Soy yo,
la propia tierra quien te habla.

—¢La tierra?

——éi, la tierra, tu madre, 4 quien nunca das
descanso y 4 quien siempre pides. ;Por qué ca-
vas la tierra?

—|Oh, tierra querida! jOh, tierra sagrada!—
replico el campesino con voz de temeroso res-
peto.—Yo cavo la tierra para mi familia y para
mi propietario.

—Mucho para tu propietario y poco para tu
familia.

—jAy! Si.

—Me enternezco de gozo cuando vosotros
me trabajdis; pero lloro todos los afios ldgrimas
de sangre al ver que la mejor parte de mi cose-
cha la llevéis 4 los propietarios, que ni me co-
nocen ni me ven nunca, y ademds os detestan,

—Para evitar eso. Jqué puedo yo hacer, ma-
dre querida? Soy débil y explotado...

—Por vuestra culpa. En lugar de uniros to-
dos mis hijos para mejorar vuestra suerte, para
luchar porque cese el crimen de lesa humani-
dad, la propiedad privada de la tierra, os ha-
céis la guerra en beneficio de los propietarios

Vosotros, los campesinos, no tenéis en el
fondo de vuestro corazén més que un solo de-
seo: el de poseerme también,

En esta lucha antihumanitaria para poseer—
me, 4, campesino, eres el eterno derrotado, y
yo sufro y trabajo para los enemigos del género
humano.

|

|
|
|
|

Arrancad ese egoismo de vuestro corazén, no
sofiéis en poseerme; pero luchad porque yo sea
lo que debo ser: la madre bienhechora de todos
los seres humanos.

Arriba, por la propiedad colectiva. El dia que
YO pertenezca 4 todos, ti no serds ya el eterno
condenado, sino el ser mas dichoso y maés ve--
nerado del mundo, el ser que le da la vida,

Adios, hijo mio, adios; trabaja cuanto pue-
das. Ama 4 todos los hombres como yo amo 4
todos los que me cuidan y me respetan.

La voz se callé. El campesino sobrecogido,
cay6 de rodillas y beso la tierra, gritando:

—iBendita seas, madre querida! Tu me has
salvado. Yo era egoista y desgraciado. Desde

* hoy lucharé por la dicha” de todos, devolvién-

doos 4 la Humanidad toda entera.

El Sol se levant6 deslutnbrador, majestuoso,
por Oriente, iluminando con sus dorados rayos
al campesino arrodillado, al-hombre redimido,
que, rompiendo con el egoismo, se consagraba
para siempre al culto de la Humanidad.

. K. ANSEELE.

Los Sequros contra a_nciﬂentes el Alemania

El 1.° de Octubre ha hecho 25 afios que fué
implantada en Alemania la ley de seguros
contra los accidentes del trabajo, con indem-
nizaciones estipuladas en caso de muerte ¢
inutilizacién, para la industria minera, los
ferrocarriles y algunas ramas adicionales. La
primitiva ley fué dentro del afio de su apro-
bacién, ampliada con los transportes terres-
tres y por agua, incluyendo los. servicios pos-
tal, telegrifico y departamentos militares y
navales, continuando posteriormente su ex—
tensién con las industrias de la construccidn,
etcétera. ;
~ En 1900 fué hecha una revisién de dicha
Ley y en 1909 existian en Alemania 6.130.900-
empresas, referentes é la industria, Agricul-
tura, aprovechamientos forestales, etec., que
empleaban 26.096.700 personas aseguradas, 4
las que hay que afiadir 977.851 personas ase-
guradas en diferentes departamentos del Es-
tado. Ademéds hay que tener en cuenta los se-
guros hechos en 14 Instituciones especiales y
sometidos 4 eondiciones estipuladas.

El nimero de accidentes durante 1909 en

las primeras industrias citadas, ascendié &

653.376 casos, sumando las indemnizaciones
satisfechas 162.249.432 marcos.

Los gastos é indemnizaciones satifechas en
los 1iltimos afios han sido:

Gastos.

1887  19.732.599 mks.

1895  67.234.915 " »

1902 136.940 877 »  105.927.370 »

1909 200.387.689 »  155.113.987 »

Los fondos de reserva, suman actualmen-
te 258.997.417 marcos para las industrias y
14.863.499 marcos para la Agricultura y los
montes.

Indemnizaciones.

5.932.930 mks
40.374 015 »

Imp. LA UNION, F. Fontecha. 4: (ddiz.
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- SECCION DE ANUNCIOS &

GOTIPANIA TRASATLANTICA

de BARCELONA

En la aotualic_ia:d Se encuentran organizados los servicios de esta Compaiiia, en la signiente formas:
Dos servicios mensuales 4 Cuba y México, una del Norte y otra del Mediterrdneo.
Una expedicién mensunal 3 Centro América.
Una expedicién mensual al Rio de la Plata.
Trece expediciones anunales § Filipinas.
Un_a expedicién mensual & Canarias.
Seis expediciones anuales 4 Ferrando Péo.
165 expediciones anuales entre Cadiz y Ténger, con prolongacién & Algeciras y Gibraltar.
Las fechas y escalas de cada servicio se anuncian aparte.

Est?s vapores admiten carga con las condiciones mis favorables, y pasajeros & quienes la
Com_pg.ﬂla. déd alojamiento wuy cémodo v trato muy esmerado, como ha acreditado en su dilatado
servicio. Rebajas 4 familias. Precios convencionales por camarotes de lujo. Rebajas en pasajes
de ida y vuelta. Hay pasajes para Manila 4 precios especiales para emigrantes de clase artesana
6 jornalera, con facultad de regresar gratis dentro de un afio si no encuentran trabajo.

ANTONIO MILLAN

CONSIGNATARIO DE LOS

Vapores Trasatlinticos de A. FOLCH y COMP, S. en C. - Barcelona

SERVICIO MENSUAL
Linea de las Antillas por los vapores

Miguel Gallars. Puerto Rico y Juan Forgas

que hacen las escalas de Canarias, Puerto Rico, Mayaguez, Ponce, Habana, Santiago
de Cuba, Cienfuegos, Santo Domingo y Nueva Orleans.
Linea de América del Sud por los vapores

Berenguer el Grande, Argentino, José Gallart y Brasliefio
que hacen las escalas de Canarias, Montevideo, y Rosario de Santa Fé.

==+ Oficinas: Calle Santo Cristo, numero 2.--Cadiz. sz

Vapores de Pinilos, [zquierdo y C;

SOCIEDAD EN COMANDITA.-CADIZ

Vapores Catalina, Martin Saenz, Conde Wifredo, Pio IX,
Miguel M. Pinillos, Valbanera, Cadiz y Barcelona

Salidas periddicas cada 20 & 25 dias de BARCELONA., VALENCIA, MALAGA y CADIZ
para ISLAS CANARIAS, PUERTO RICO, HABANA y NUEVA ORLEANS.— Servicios fijos
y rdpidos para MONTEVIDEO Y BUENOS AIRES, con escalas en LAS PALMAS Y SANTOS.

Admiten pasajeros de 1.%, 2.* y 3.® clase en sus espaciosas y ventiladas cdmaras y carga
para los referidos puertos sin trasbordo. . ,
Todos los buques de esta Empresa tienen médico de dotacidn.

Para més informes, 4 sus armadores: Sres. Pinillos, 'zquierdo y Comp.*.—Plaza de San Agustin, 2,
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- La Perla de Cuba

Casa de Huéspedes #%=% do ®w#= Placido Mensndor

Calle Cristébal Colén, nimero 15.-=-Cadiz.

Préxima al Muelle, Estacién y Tranvias para los Bafios. —
bitaciones para una 6 mas personas.

Servicio esmerado. ~~ Precios econdmicos.

Habr4d un dependiente de la Casa 4 la llegada de buques y trenes.

Bonitas y cémodas ha-

Abaceria “I.a Vizcainag

E

MANUEL BUENO
Alpargatas de todas clases. —Gran surtido en articulos de primera
necesidad
Plaza de Tsabel II, nimery 3--Cédiz.

~ Nuevo Restaurant “La Bsteella

Situado en uno de los sitios mas piniorescos de la poblacion

SERVICIOS POR CUBIERTOS Y A LA CARTA

Todos los géneros de esta Casa son de inmejorable calidad, como lo Justifica el
favor que sus numerosos clientes le dispensan.

Cspecialidad en las Frutas para Pbsfres

Esta Casa da facturas con el importe del gasto.

SAS PELAMRL 7 N BB AS 2O Ay

TODO NAVEGANTE

que no esté renido eon sus intereses ¥ quiera bien & su familia, debe surtirse de

Gran Almacén de Comestibles

de Don José del Villar
CALLES PRIM Y ARBOLI[.-CADIZ



