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Nuestros srtistas espafioles

Don José Gomez Gonzalez

Es uno de los
maestros mas jo-
venes delarte cu-
linario espaiiol,
puesto que 4 la
presente nocuen-
ta mas que 31
anos de edad.

D José Gomez
es un ejemplo
viviente del axio-
ma  equerer ' es
poder»  puesto
que & su solo es-
fuerzo y aficion
se debe el elevado sitial que hoy ocupa entre
los profesionales de Mdlaga, donde actualmen-
te desempefia el puesto de jefe de Cocina del
Circulo Mercantil, centro importantisimo de la
poblacién 4 que pertenece todo el elemento
aristocrata de la misma.

Ha desempefado los puestos de jefe de Co-

cina en casa del opulento millonario don Ale-
jandro Mac-Kinley, caballero mejicano residen-
te en Mdlaga, asi como en el Restaurant Café
Inglés de la misma poblacién, y en el Hotel
Victoria de Melilla.

Posee el idioma Francés, cu yos estudios ejer-
cib en las cortas horas destinadas & su ocio; es
frecucnte observador de los progresos del arte

culinario, del que poses profundos conocimien.- -

tos, teniendo una facilidad prodigiosa para la
inventiva y creacién de nuevas recetas culina—
rias, todas sujetas al més refinado arte y habi-
lisima composicién como predican los grandes
cdnones. :

Tiene la caracteristica del genio andaluz,
nacido en Granada y criado en Milaga, se dis-
tingue por su exquisito como afable trato, que
unido 4 su proverbial agudeza de ingenio le ha-
Ce ser sumamente querido entre los profesio-
nales y extrafios.

Los ccntinuados éxitos profesionales de nues-
tro querido amigo, nos honran ¥ enorgullecen
por considerarlos como de nosotros mismos,
por pertenecer tan intimamente 4 nuestro ARTE
CuLivario, con cuya representacion nos honra
en Milaga.

No es de dudar que ¢n campo donde todo se
compone de terrenos abonados, la labor cose.-

- chada del mismo sea la mas fructifera y rica

de esperar,

Saludamos al joven maestro, al amigo que-
rido y al intimo compaiiero que con tanto ar-
dor como privilegiada inteligencia comparte con
nosotros las rudas tareas del reporterismo.

RAFAEL Svarez.

sQué pasara?

En cuantas ocasiones hemos tenido el deliberado
propésito de no ocuparnos mas en nada, ni para bueno
ni para malo, del Coeinero mayor de Ia Compaiiia
Trasatlantiza D. Melquiades Brizuela, la fatalidad de
las circunstancias ha venido con tal impetu hacia
nosotros, que forzosamente hemos tenidoqueque bran-
tar nuestra propuesta consigna, si biendolorosmnrnte.
4 nuestro sentir, mas con la acre censura, que no con
el justificado elogio, por no haber a allo dado Iugar,

Censuramos tenazmente la ruda la bor antisocietaria
llavada 4 cabo por el aludido Sr. Brizuela, y muy es-
pecialmente los bastardos procedimientos de que para
ello hizo abusive uso, v en la conciencia de todos estd
la justicia de nuestra campafia, como la desdichadisi-
ma laber con que el Sr. Melgniades coroné su obra,

Dejamos en plena libertad al temeroso personal de
Cocina, que si bien dudaba de susbienandanzas, no me-
nos le temia en sus represalias, v que sumisos Y pa-
cientes: pasaron por ¢l aro que el autécrata Jefe les
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presentaba, pues no gqueriamos que sobre nuestras
conciencias pesara el sacrificio de victimas & que pu-
diere dar lugar su reconcentrada furia.

Tal vez pecaramos de débiles con dejar & nuestros

amigos en aquel estado de indefensién, pero valganos
en nuestra disculpa, que ni todos fueron lo suficiente
francos para con nosotros, ni los m4s, suficientemente
caballeros en sus procedimientos.
+ Oreiamos inocentemente que ese nucleo importante
de que por la fuerza se hizo duefio el Sr. Brizuela,
una vez ya compenetrados, marcharian uniformes y
merecerisn por tanto su méas decidido apoyoe; pero
hemos visto que tio ha sucedido asf, pues después del
fusilamiento moral ejecutado con los mismos, viene
mas tarde la ejecucidon lenta, pero consecutiva, del
propio mal llamado bienestar de los mismos.

Estas tesis vamos 4 convertirlas en hechos demos-
trativos por medio de las sizuientes exposiciones.

D. Florencio Cacicedo, uno de los mas dignos como
ilustrados Jefes de Cocina al servicio de la Compaiiia
Trasatlantica, venia de hacia tiempo indicado por sus
propios méritos profesionales al justo ascenso de Ma-
yordomo, y apesar de ser este distinguido artista uno
de los primeros que cayeron en las redes del Sr. Bri-
zuela, actualmente mas que nunca, es cuando mas
alejado enco  tramos al Sr. Cacicedo del aludido as-
ceuso que, por tan de potencia, todos reconocemos co-
rresponderle.

Rapida, velozmente, de todas las clases se han saca-
do Mayordomos, menos de la mas indicada para ello,
de la clasa de Cocina, lo cual tal vez pueda servir en
un algo de lenitivo al postergado Sr. Cacicedo.

D. Francisco Estévez, uno de los mas habiles artis-
tas de la Trasatlantica en su ramo de Cocina; persona
 de intachable coniucta y de acrisolada honradez, que-
ridisimo siempre, no tan solo por sus subalternos, sino
por sus jefes inmediatos en los buques, 4 titulo de una
prematura vejez para el cargo que desempeiia, te le
traslada & buques de inferior categoria con la redue-
cién de haberes correspondiente al descenso 4 que se
le lleva. También el Sr. de Estévez fué uno de los pri-
meros en complacer al Sr. Brizuela en su creacion de
«La Cocina Maritima».

D. Alonso Lamadrid, distinguido maestro del arte
Culinario cuya vida entera ha sido consagrada al ex-
clusivo servicio de la Compaiiia Trasatlantica, proto-
tipo del buen artista y de la honradez méas perfecta,
profesional que ni por un momento ha abandonado su
ruda tarea, mereciendo siempre lo consideracion y el
carifio de todos en general; hombre dgil vy robusto y
mas qus suficientisimo para el mejor desempeiio de su
mision, pasa también inesperacamente 4 la situacién
de Bahia con el 50 por 100 de deduccién en su salario,
sin causa que lo acredite.

D. Antonio Benito Garcia, uno de los cocineros de
méas empuje de la Trasatlantica, quien llevo & su car-
go el hueso del trabajo en el reciente viaje deS. A. R. la
Infansa Isabel 4 la Republica Argentina; hombre jo-
ven y vigoroso, trabajador hasta la exageracién como
exacto cumplidor de sus deberes, que pasa también sin
razonamientns de ninglin género, 4 la envidiable si-
tuacion de Bahia 6 sea ¢on la correspondiente merma
de la mitad de su asignacion.

Los aludidos maestros que constituyen la fior v nata
del personal de Cocina de la Trasatlantica, todos ellos
asociados en la patronal que en mal hora se encargd
de formar el Sr. Brizuela, recojen hoy el fruto de sus
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candideces en colaborar en esas Sociedades tan agenas
4 producir el bien y mejor defensa de las clases de que
se forman.

Nosotros, muy lejos de abrigar en nuestro &nimo la
bastardia de celebrar el desengafio de esos incautos,
nos asociamos muy sinceramente al disgusto que ne-
cesariamente tendrd que reinar en el 4nimo de los
mismos, y temiendo tan solo que la pusilanimidad de
sus propios caracteres, puedan llevarles 4 la errénea
creencia de que esta protesta de injusticia la hacemos
bajo la invocacion de sus nombres propios, y no solo
bajo esta colectividad de EL. ArRTrE CULINARIO defenso-
ra desinferesada en todo caso y accién de las clases
desheredados y postergadas, y muy principalmente del
gremio de Cocineros y Reposteros & quienes repre-
senta. :

Se habla también de que esta norma emprendida
alcanzard muy en breve 4 los reputados maestros se-
fiores Maimi, Solis y Ribot, pero nosotros nos alejamos
de juzgar solo por comentarios, coneretindonos sola
y exclusivamente 4 los hechos consumados.

Desconocemos (como todos) las razones que en su
dia pudiese alegar el Sr. Jefe de Fonda como justifi-
cacion 4 lo desarrollado, cuyos desconocidos razona-
mientes desde luego se habrdn consultado por lo me-
nos con el Sr. Brizuela, en su calidad de Cocinero-
Jefe, y como autoridad mas allegada & los desfavore-
cidos.

Sin embargo de nuestra alegacion de desconocer las
causas de esfos sucesos, dispuestos estamos de ante-
mano & demostrav la gran parte de injusta é inequita-
tiva que en todo caso ha de comprendorle, como el ri-
diculo y bochornoso papel que en tales momentos re-
presenta la pantomimica «Cocina Maritima» dejando
en la més completa indefension 4 sus vejados asocia-
dos, y constituyéndose por el contrario en propio aci-
cate contra los mismos. .

(Cree el actual Presidente de «<La Cocina Maritima»
Sr. Alvarez, que desbarro con lo expuesto?

¢Cree mi respetable amigo Sr. Alvarez, que esa Pre-
sidencia que le fué impuesta, le honre 6 dignifique en
algo? X
¢Creen, en una palabra, todos los sofiores Cocineros
asociados 4 «La Cocina Maritimas, que deben 6 no se-
guir dignamente figurando en las listas de la misma?

jAcorddos del mafiana que veréis retratados en vos-
otros la iniquidad que hoy estdticos contemplais en
voestro compaiero!

8i el egoismo y la codicia no impera tan fuertemen-
te en vuestros pechos, cerrando vuestros corazoues &
todo sentimiento, no contribuyais con vuestro incali-
ficable silencio 4 10s propios despojos de vnestra clase.
iSeais alguuna vez compasivos paraf vosotros mismos
acudiendo en la defensa del compafiero maltratado,
porque al hacerlo asi, cuidais de vuestropropio bien, y
no olvideis de que los dineros del Judas se convierten
en tan perversos como la criminosa accion que los
motiva!

Ya sabeis, pues, el porqué EL ArTe CULINARIO saca
& colacién una vez méas al Sr. Brizuela, 4 quien po-
deis agzregar en este asunfo la participacion que os
parezca ;prudente, pues para nosotros tiene la muy
suficiente para motivar el relleno de estas diez cuar-
tillas de original de imprenta,

iCompaiieros, los que atin vivisalejados de uosotros:
EL ArTE CULINARIO ni vuestros dineros ni vuestra
prestaciéon personal para el mismo, y sf solo vuestra
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adhesion personal eu vuestros propios corazones para
‘protestar del injusto rebajsmiento que & nuestra clase
ge le somete una vez més en las personalidades de los
ya alndidos compafieros, con la eomplacencia y bene-
placito del Sr. Brizuela v de su desiichada encarna-
cion «La (Cocina Maritima»

‘ RaragL Suirez

A smvrunnozv;

Pasa su tiempo en escuchar sermones
y en murmurar del prdjimo & destajo;
no goza en el hogar y odia el trabajo,

y puede de egoismo dar lecciones.

No va, si no hay orquesta, 4 las funciones
religiosas, y al son del contrabajo
dormita 4 veces con el rostro bajo,
fingiendo alzar 4 Dios sus oraciones.

Ella sabe en el barrio quien va 4 misa,
si en la usura el caudal hizo el banquero,
si el mercader al parroquiano sisa.

Viva crénica es del mundo entero...
mas no sabe coserse la camisa,
ni poner; 4 la lumbre un mal puchero.

Graditanos: los
ricos no quieren
bienlos pobres.

El que os diga
otra cosa miente
Wi 4 sabiendas.
==, Fijaros bien
%)+ = camareros, coci-

neros etc., etc.,
: A1 que vamos a de-
W mostrar nuestra
tesis. :
El primer ca-
2 so se demues—
tra por la exce-
\[//7a Siva jornada que
.imse nos obliga 4
-~ realizar, la can-
: tidad de trabajo
que se os exige, las pésimas condiciones de los
locales donde realizais la labor, faltos de higie-
ne y luz, y entre otras muchas cosas que hoy
callamos, el exiguo jornal con que se os pagan
estos enormes sacrificios. :

Demostrado estd que el principal objetivo de
lodo patrono, es el tener 4 su voluntad el per-
sonal que explota aunque pare ello tenga que
valerse de cuantos medios ilicitos estdn 4 su al-
cance.

Y si 4 todo esto agregamos el constante te-
mor, por la persistente amenaza de privaros del
jornal con que alimentais 4 vuestros hijos y es-
posas, el dia que levantais los ojos en senal de
rreproche por sus desmanes, comprenderéis que
lo que aqui dejamos apuntado son verdades
arrancadas 4 la realidad. Por esto deleis tener
siempre en cuenta que /o que le conviene al amo
no puede convenirle al trabajador.,

tro de los casos lo vemos todos los dias. Un
patrono pretende colocar 4 un paniaguado suyo,
y como Jo que no quiere es perjudicar su bolsi-
llo, lo primero que se le ocurre es ver qué obre-
ro de los que tiene, pertenece 4 la Sociedad de
resistencia 6 quien de todos le afea su conducta
de explotador, y entonces halaga 4 los que tra-
bajan alrededor de la victima para que sean los
propios hermanos de infortunio los que la acu-
sen, de esta forma los enemista, y por medio
del espionaje viene la insidia y la” delacién, se
le crea una situacion insostenible al honrado
obrero que se vé precisado abandonar la casa y
a sufrir los rigores del hambre y hasta de la
emigracion, ¥

Y cuando estos incautos compaderos quieren
enmendar su error tropiezan con la hipécrita
acusacion del amo que les echa en cara el
proceder que ha tenido con su compafero

Esto serd muy burgués, pero es muy crimi-
nal.

Otro aspecto de la cuestion es, que, todo bur-
gués vé en el comerciante de enfrente y en su
propia dependencia la ruina de su hacienda,
porque para €l todos son ladrones y en cambio
no concibe que el lujo, las francachelss, los des-
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pilfarros y el raudal de oro que se llevan las
concubinas es lo que le lleva 4 la bancarrota.
Claro es que la competencia, la especulacion,
el monopolio y el agiotismo y otras plagas so-
ciales le perjudican en su ambicién individua-
lista, pero...y el camarero, que de su miserable
jornal tiene que pagar el material que se rom-
pe, la vajilla que se inutiliza, se pierde 6 se ro-
ba, que de todo hay. tienen que pagar también
pafios y delantales y la limpieza de los mismos;
total que llevan 4 casa, después de dejarse san-

gre y rendidos de cansancio, tristeza en el alma -

y frio en el corazdn.

¢Y de los cocineros, no vemos 4 diario que
han de aguzar el entendimiento condimentando
manjares cuya confeccién no tiene nada de arte
y si mucho de caprichos tontos de sefioritos pe-
dantes y damiselas cursis?

Y no decimos esto & humo de paja; casos mil
pueden referirse en que el cocinero ha presen—
tado lo que ha creido oportuno y se lo han ce-
lebrado los mismos comensales que le habian
pedido cosa diferente. Todo por no dejar perder
el parroguiano que le deja la ganancia al amo.

No entramos en otra serie de consideracio-
nes por delicadeza.

Tampoco debeis olvidar al tiranuelo de aba-
jo, 6 sea a los-encargados, que son los negreros
que tiene el patrono en constante acecho del ca-
marero y cocinero, siempre con el palo levan-

‘tado esperando la ocasidn de hacerlo sonar con-

tra la dignidad de los trabajadores.

Tened en cuenta que vuestra redencion de-
pende de vosotros mismos.

Nc os fieis de los hombres, y menos si son
charlatanes; en lo que os debeis amparar y es-
cudar es con la idea; esta no miente,

Tampoco debeis ser ingratos; fijaros en los
hombres que defienden de veras vuestros inte-
reses y agruparos 4 ellos, sin que esto sirva de
alabanza ni adulacion, ahi teneis entre otros 4
dos honrados obreros que sin misticismo de nin-
guna clase defienden la emancipacion del pro-
letariado, los directores del baluarte de vuestra
tribuna El Societario y EL ArTe CULINARIO,
Juan Nuneg y Rafael Sudres.

, MiguEL LLACER.

Madrid 8 Abril 1g11.

La Cocina Ideal Espaiola

CESTA SUAREZ
Dedicado al Sr. D. Rafael Suiarez

Cesta Suarez de bizcocho y fruta glaseada.

Preparacion: Se hace un batido con diez y ocho ye-
mas, y una libra de azicear; se trabsja con la varilla
hasta que tenga cousistencia el batido las diez y
ocho claras se montan aparte en punto de nieve. Des-
pués que estén montadas se mezclan los dos batidos,
se le agrega una libra de harina y se trabaja todo en
esta disposicion. Se hace una tortera de hizeocho; de
cuatro centimetros de alto, se mete al horno, no muy
fuerte hasta que esté cocido; se saca del hornoy se
deja enfriar; con el resto del batido se pone en una
manga con hoquilla redonda y sobre una placa paste-
lera cou papel blanco, se echan los bizeochos Ilama-
dos de Polka, se pone al horno hasta que estén bien

dorados; se sacan y se dejan enfriar;paia despegarlos
del papel; se toma una plantilla de cartén y se recor-
ta una figura ovalada, se pone la plantilla encima de
la tortera y con un cuchillo se recorta hasia que
quede 4 medida de la plantilla; una vez hecha esta
operacion se pone sobre una fuente, se hace una al-
mibar de caramelos y se van pegando los bizcochos de
Polka sobre el asiento de la cesta y se vau formando
las paredes hasta la altura que se vea conveniente;
con los mismos bizcochos se forma ‘el asa de la cesta.

Las tapaderas se forman de la manera siguiente:

Media libra de azticar, m+dia de manteca, de vaca,
wuna de barina, dos huevos enteros; se pone todo el
conjunto en la mesa de marmol y se trabaja bien; des-
pués se extiende sobre una placa cod ayuda del rulo
de pasteleria hasta que quede de un centimerro de
grueso, se prepara una plantilla para las tapaderas
como la que se hizo anterior, se pone sobre la pasta
y con ayuda de un cuchillo se recortan las tapaderas
se le d4 un corte en medio para dividirlas en dos; una
vez hecha esta operacion se meten al horno hasta que
estén bien cocidas, después se sacan y se dejau en-
friar para pegar Ias tapaderas como anteriormente se
hizo con caramelcs, teniendo necesidad de cuando se
peguen tenerlas sujetas inclinadas para arriba hasta
que se cuaje el caramelo.

Se toma polvo de aziicar y se hace una grasilla pa-
ra decorar; con una clara de huevo se pone en un
molde, se e agrega el polvo de azicar y se trabaja
con una espatula de madera, se le agrega unas goti-
tas de zumo de limén hasta que quede blanca y bien
trabada; con un papel blanco y grueso se hace un
cartucho se vierte la grasilla y se trabajan las paredes
de Ja cesta de arriba abajo, figurando los canutitos
de la mimbre hasta econcluirlo.

Todo este trabaje requiere mucha paciencia y gusto
del ajecutor v para terminarlo se rellena con frutas
glaseadas como son naranjas, limones, peras, manza-
nas, ete.

; Jost GomEzZ.
Jefe de tocina del Circulo Mercantil de Malaga.

Broquin Gasset

Preparacion: Se toman dieg y ocho huevos
enteros, una libra de aztcar, y se trabaja en un
perol con la varilla, hasta que tenga consisten-
cia; se le agrega una libra de harina candea
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fina; se remueve para mezclarlo todo bien en
un molde redondo; se vierte el batido y se mete
al horno no muy fuerte, hasta que esté de bo-
nito color; se saca y se deja enfriar. En otro mol-
de mds pequeio que el anterior se practica lo
mismo, y se mete al horno hasta que esté bien
dorado, se saca y se deja enfriar: después se
desmolda, y el primer bizcocho se pone en una
fuente redonda, colocando el segundo sobre el
primero: con el resto del batido se pone en una
placa con papel y se mete al horno hasta que
esté cocido, se saca y se deja enfriar.

Con ayuda de un cuchillo se forma unas ale-
grias de menor 4 mayor como verdn en el gra-
bado.

Se hace un caramelo para pegar las alegrias
de bizcocho al filo del segundo bizcocho; en esta
disposicion con una Mermelada de Cerezas y
con ayuda de una espdtula se vd napando todo
el bizcocho; cuando esté terminado, con unas
almendras mondadas y cortadas 4 filete se po-
nen al horno para que doren, se sacan y se va
decorando todo el bizcocho. Puestos los filetes
de almendras sobre la Mermelada, el hueco que
forma en el centro, va relleno con frutas Gla-
seadas hasta formar una pirdmide; una vez ter-
minado con un puré de batatillas endulzadas,
de antemano se pasa por el tamiz se pone en un
mango con boquilla rizada, y se decora alrede-
dor con mucho gusto, ddndole la figura que el
grabado representa. Alrededor de la fuente se
ponen unas alegrias de tocino de cielo, y como
adorno se le pone unas flores con gusto.

Original de Jost Gomez GoNzALEZ.

o e N o W e A o o ™ W e N

Perdiz 4 la Bella Niza

PLATO FIAMBRE

Preparacién.—Be escogen seis perdices después de lim-
pias y bridadas, se ponen en una cacerola con un fondo
de zanahoriag, apio, cebolla, iomate y laurel. todo cortado;
las perdices se cubren con nna lonja de tocino;en esta dis-
posicién se mete ai horno para que tomen bonito color,
se mojan con vino de Jerez; cuando estén bien doradas se
sacan y se dejan enfriar; cuando el jugo donde han co-
cido las perdices ha tomado consistencia se pasa por la
estamena. Fin una cacerola se sacan una docena de yemas,
se trabaja con el batidor y se le agrega el jugo como si
fuera hacerse un flan; cuando esté todo trabajado se le
agrega nuez moscada y se pone al paladar; se cojen mol
decitos de los llamados flanes, se llena de la yema y se
ponen al bano Maria hasta que estén cuajadas

ZOCALO DE LAS PERDICES

Be preparan habichuelas verdes, zanahorias tintas de
esparragos cortados 4 filete; se pone & cocer separado; cuan-
do esté cocido se refrescan las tres legumbres, se ponen
sobre un cedazo para que escurran bien se alifia con vina-
gre, sal y aceite, se prepara una gelatina clarificada, espe-
ga, en un molde de 50 centimetros de largo por 15 de alto
y 10 de ancho; se vierte una poca de gelatina en el molde
para que vaya cuajando; esta operacidn se trabaja sobre
hielo picado; euando haya cuajado ge pone una capita de
habichuelas, otra de gelatina; cuando haya cuajado se pone

otra de zanahorias y asi sucesivamente, hasta que se cu-

bra el molde, que serd de gelatina.

Con un pincel se bafian las perdices con gelatina para
que tome un bonito abrillantado ecolor.

Se toman trufas y se decoran las perdices & gusto del
ejecutor, en una tuente adecuada.

Se deswolda el molde con ayuda de agua caliente en las

paredes del molde. Se coloca en la fuente; se montan las
perdices sobre el zbcalo; alrededor de la fuente se colocan
los moldecitos desmoldadas que se hicieran de antemano;
en las cabeceras se pondrin dos atelet 4 la Bella Vista.
Original de Jose GoMEZ.

Jefe de Cocina del Ulrculo Mercantil de Mélaga.

Plato dedicado & mi amigo y maestro
José Gdmez Gonzilez
Jefe 1e Cocina del Circulo Mercantil de Malaga

Medallones de Salm)n 4 la Gémez

Se crje un salmén del tiempo, se corta & medallones,
segfin los comensales que sean; los medallones de salmén
se echan en un adobo que se hace con ajos machacados,
laurel, tomillo, orégano, sal, un poquito de pimentén y
agua hasta ponerlo al paladar. Cuando haya pasado media
hora se sacan los medallones del adobo, se ponen 4 escu-
rrir, después e raya pan y se pica perejil y ajos muy pi-
cados y se juntan todas estas especies. Se empanan los me-
dallones de salmén y se meten al horno en una placa
pescadera; se le echa por encima una poca de manteca
de vaca derretida. Mientras los medallones se estdn do-
rando en el horno, se hacen unos costrones de pan fran-
¢és, redondos & la medida de los medaliones, se les saca el
migajén redondo como si fueran pastelitos de hojaldre, y
se frie con manteca aparte. Se hace una Belchamer de
cangrejos del rio y champifién especita y se rellenan los
costrones; hecha esta operacidn se sacan los medallones ei
estin muy dorados y se montan encima de los costrones;
despuds se frie perejil y en cada medallén se pone un
poquito.

Al tiempo de servirlo se rocfan los medallones con piea-
duras de trufas. Cuando se haga la Belchamer se hace mds
bien de més que de menos, con idea de que cuando se re-
llenen los costrones, quede una poquita de Belchamer 4 la
que se agrega uns poca de leche y se trabaja hasta ponerla
una salsa clarita, y se sirve en una salsera con los meda-
llones, muy ecaliente todo.

AcusTIN CLEMENTE PEREZ
(Cocinero del Circulo Mercantil de Malaga )

Plato dedicado @ mi amigo y compafiero
D. José Jiménez ‘

Filetes de Subina 4 la Jiménez

Preparacion de los filetes

Se cogen dos Sobinas 4 medida de los comensales que
gean, y sacandole los filetes, se echian en agua diez minu-
tos, para que se desangren; una vez desangrados se ponen
4 escurrir y cuando hayan escarrido, se van mechando
uno por uno con trufas 4 filetitos; una vez hecha esta
operacidn, se ponen al horno en una placa pescadera, un
fondo da zanahoria y nabos y laurel. La zanahoria y na-
bos, cortados 4 dientes de ajos, muy bien cortadas las le-
gumbres, y se ponen con los filetes en la placa con manteca
de vaca encima & fuego moderado; 4 los filetes al ponerlos
en el horno se les pone por cima queso rallado eon idea que
dore y tome buen color dorado, una vez hecha esta opera-
cién,

Guarnicion

Se cojen veinte y cuatro manzanag y se hace un puré
y se moldea al largo de los filetes; una vez sacado se mon-
tan encima los filetes, —estos filetes si se quiere, se pueden
trinchar y si no van entero—esto es 4 gusto del operario;
y las zanahorias y nabos se ponen alrededor de la fuente
de guarnieién.

Salsa de los filetes Jiménez

Los desperdicios de los filetes 6 sean espinas y cabeza
de la sobina ke cojen, se echan en una cacerola de mango
con agua 4 la medida de los comensales. como para ha
cer una salsa holandesa; se le echa un poco de vinagre,
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un poco de cebolla, tres hojas de lanrel, un pocode pere-
gil y se pone al fuego. hasta hervir quince minutos; enton-
ces se pasard por chino el caldo pars hacer una ealsa ho:
landesa para los filetes que se sirven en salsera aparte
muy calieute todo, y este plato se trabaja muy artistica-
mente.

AGUSTIN ' LEMENTE.

(Cocinerv del Cireculo Mercantil de Mélaga.) g

Buey Fiambre 4 la moda

Preparaciba

Se coje nna traviesa y se le saca el canuto mechéndose
por el centro de frente & frente con tocino; una vez me-
chedo, se pone en un sotel con nabos, zanahorias 'y pepi-
nillos enteros, champifién, idem cebollitas enteras peque-
nias; las zanahorias y nabos cortados 4 dientss de ajos, y
estas legumbres se ponen en el sotel del buey. Una vez
que esté glaseados todo junto, se saca del sotel y las le-
gumbres y el buey se saca todo separado y se deja enfriar,
y el jugo que queda se trabajard con un cuarto kilo de as-
pil, con idea de hacer unu gelatina, clarificindose con dos
claras de huevos que se trabajard con una poea de agua y
8e pasa por una servilleta en un sotel muy limpio.

Eintonces se coge el canuto del buey. que estaré frio y se
pone en un molde de diez y ocho centimetros de ancho
por el largo del canuto; al molde en el fondo se le pone
primeramente un centimetro de gelatina, y una vez cua-
Jado, se pone el ecanuto en el centro del molde y en los la-
dos del molde se va colocando al largo las legumbres que
anteriormente han cocido en el fondo. Una vez puesto to-
do esto, se le pone encima la gelatina, que sube al nivel
del molde; hecha esta faena se pone el molde en wvieve ei
hay, para que se enfrie; cuando esté cuajado se sacard del
molde para servirlo y se trinchard.

AGUsTIN CLEMENTER,
(Copinero del Circulo Mercantil de Mélaga.)

MENU

Banqute dedicado por el Ayuntamiento de Bar-
celona 4 8. A. R. el Dugue delos Abruzzos el
14 de Septiembre de 1902,

Hors 4*(Euvres
Potage Bragation
Vol-an-vént &4 la Regence
Petits perdreaux grises de Bohéme
Loup sauce riche
Trongons de filét en entrée de broche
Salades russes
Chapons de la Bresses au cresson
Bombes glacées Art Nouveau
Gateaux Saboya, pralinés
Dessérts
Café & Liqueurs

VINS
Macharnudo Gonzalez.—Saint Julién.
Sauternes.—Borgogne.—G. H Mumm.—Frappé.

Banquete dado en honor de los Ilmos, Sres. don
Serafin y D. Joaquin Alvarez Quintero en el
H. de Madrid en Sevilla el 8 de Mayo 1910,

Consommé Printanier Roval
Rougéts grillées au beurre d*Anchois
Filéts de beeuf Renaissance
Jambén de York sauce Madére et Espindrds
Asperges sauce Mousseline
Chapons rdtis au eresson
Glace Pralinée
Dessérts

VINS
Jerez.-—Rinja.—Chanipagne.
Cafe.

Liqueurs et cigarres.
Por la copia: P. P. MAaNGO

Banquete en honor del Excmo. Sr. Marqués dé
Bertemati confeccionado por el artistico jefe
de cocina D. Agustin Fayola, bajo la direc-
ci6n del maitre d'Hotel, J. Gonzdlez Mogén,
en el Balneario Victoria de C4ddiz el dia 17 de
Agosto de 1907.

'y

Ostras’
Puré 1a Reina
ENTREMESES
Anchoas, Embuchado, Langostinos, Aceitunas
Lenguado a4 la Normanda
Filete de Ternera a la Jardinera
Belle-vista de foie-grass a4 la Demidoff
Capan & la Perigor
- Esparragos 4 la Parisien
Sopa Borracha
Walesky a la Vanilla
Fresas, Pifias, Platanos.
Queso, Bombones.
Cafeé y Licores
Cigarros habanos de Carvajal
VINOS
Néctar Gonzalez Biass.
Marqués de Riscal.— Agustin Blazquez.
Cbampagne Mumm —CordonRoouge.—Pedro Jiménez

P. I. MANGo

Comida servida en conmemoracién de la entra-
da de afio en el Hotel Inglaterra de Sevilla
el 1.° Enero de 1911.

Consommé de Volailies Théodora
Filéts de Merlan Regence
Medaillon de perdreaux Moscovite
Jambén de York Braissé au Xerez
Choux de Bruxelles au Beurre
Dindonneaun flanqué de Grives
Salade Francillon”

Bombe Marie Louisse-
Friandises
Vinsg
Rioja Alta
Jerez Oloroso 1877. —Willians
Champagne Leon Chandon etc.
G. H. Mumm C. V.

Café et liqueurs

P. P. MaNGoO.

Gallneta de mar & 12 Mayordoma

Preparacion'de dicha Gallineta

Se corta & rueda y se pone en una placa con una po-
ca de manteca de vaca en el fondo de dicha placa, so-
lamente para engrasarla, con peregil picado, ajos, pan
rallado, pimienta, un poco de pimenton, tomate, un
poco en pasta, limbn estrujado. una poca de manteca
de vaca derretida, todo esto echado por encima dela
Gallineta Después se poue al hornoy cuando se haya
dorado la Gallineta un poco, se le echa por encima un
coldo de almejas que se tendra preparado de antema-
no; el caldo se hara pasar por una servilleta con idea
que no lleve arena.

Las pepitas de almejas que se sacardn de la concha
y uuas cebollas muy pequenas graseadas con pepini-
llos & ruedas; toda esta guarnicion, 6 sean los pepini-
llos, las pepitas de almejas y las cebollitas, se reunen
¥y eineo minutos antes de servirse el pescado, se rocia
por encima de la placa, y para servirse se emplata la
Gallineta con la salsa y la guarnicion al rededor de la
fuente; se le pone unas medias lunas de limén como
adorno, y se sirve. !

AGUSTIN CLEMENTE
(Cocinero del Circulo Mercantil de Malaga.)

Ilmp. LA UNION F, Fontezha. 4 ( ddiz.



EL ARTE CULINARIO 1

«&4 SECCION DE ANUNCIOS b=

PANIA TRASATLANTICH

de BARCELONA

En la actualidad se encuentran organizados los servicios de esta Compaiiia, en la signiente forma:
Dos servicios mensuales 4 Cuba y México, una del Norte y otra del Mediterraneo.
Una expedicién mensnal 4 Centro América.
Una expedicién mensual al Rio de la Plata.
Trece expediciones anuales & Filipinas.
Una expedicién mensual 4 Canarias.
Seis expediciones anuales 4 Ferzando Pdo.
155 expediciones anuales entre (Cddiz y Tdnger, con prolongacion & Algeciras y Gibraltar.
Las fechas y escalas de cada servicio se anuncian aparte.

Estos vapores admiten carga con las condiciones mas favorables, y pasajeros 4 quienes la
Compaiiia d4 alojamiento muy cémodo y 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 & precios especiales para emigrantes de clase artesana
6 jornalera, con facultad de regresar gratis dentro de un afio si no encuentran trabajo.

LANTONIO MILI AIT

CONSIGNATARIO DE LOS

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

SERVICIO MENSUAL
Linea de las Antillas por los vapores ,

Miguel Gallart. Puerto Rico y Juan Forgas

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

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

«sw« (ficinas: Calle Santo Cristo, nimero 2.--Cadiz. —s=-

Vapores de Pintlos, lzquierdoy C;

- SOCIEDAD EN COMANDITA,-CADIZ

Vapores Catalina, Martin Saenz, Conde Wifredo, Pio IX,
Miguel M. Pinillos, Valbanera, Cadiz y Barcelona
Salidas periédicas cada 20 4 25 dias de BARCELONA., VALENCIA, MALAGA y CADIZ

para ISLAS CANARIAS, PUERTO RICO, HABANA y NUEVA ORLEANS.— Servicios fijos
y rapidos 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 dotacién.,

Para mds informes, 4 sus armadores: Sres. Pinillos, 'zquierdo y Comp.®.—Plaza de San Agustin, 2.
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La Perla de Citha

Casa de Huéspedes =%%% do === Plicido Menéndez

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

Préxima al Muelle, Estacién y Tranvias para los Bafios. - Bonitas y e6modas ha-
bitaciones para una 6 mas personas.

Servicio esmerado.~~Precios econémicos.

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

Abaceria “Lia Vizcaina

DE '
~ MANUEL BUENO
Alpargatas de todas clases. —Gran surtido en articulos de primera
necesidad

Plaza de Isabel II, nimero 3---Cadiz.

Nuevo Restaurant “La Bsirella!

Situado en uno de los sitios mas pintorescos de la poblacion

SERVICIOS POR CUBIERTOS Y A LA CARTA

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

Especialidad en las Frutas para Postres

Esta Casa da facturas con el importe del gasto.

Lo ASEE P LI e odl L iy BI‘L_BAO, LA T2

TODO NAVEGANTE

que no esté renido con sus intereses y quiera bien & su familia, debe surtirse de
Gran Almaeén de Comestibles
de Don José del Villar

CALLES PRIM Y ARBOL[.-CAD|Z



