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CO TE DE V E A U  F O Y O T

| k rc s ta u ra n t F o y o t, aurjuel vien- 
n e n t d e  e ’a tta q u e r  les an a rch is-

  tes, e s t re s té  ou ost red ev en u
un e  des ra re s  m aisons d e  P a r is  oü  Ton 
p e u t en c e re  iiian g er L ien e t á  des p r ix  
ra iso n n ab le s . D ep u is  q u e lq u e  tem ps, il 
a p p a r tie iit,  com m e le  re s ta u ra n t  M aire ot 
le  p av illo n  d 'A rm e n o n v ille , á M . M ourier, 
p ré s id e n t de rA c a d é n iio  de c u is in e .

O n y  s e r t  p lu s ieu rs  m ets  sp é c ia ax  fo rt 
appréeiéa  des g o u rm ets  : s o h  Foyot-, ho- 
m a rd  F o y o t, v a r íe te  d e  h om a rd  a  l ’am érU  
ca ine, d o n t la  sauce  fu rt ép icée  es t tres  
a p p réc iée  des sé n a te u rs  ; p ig e o n  F o y o t ; 
pom m es de te rre  E n ie s tin ,  e tc .

L e  p la t  le  p lu s  an c le n  es t l a  cSie de 
vean  F o y o t . .

L a  re c e tte  ost d ’u n e  g ra n d e  s iinp lic ité , 
e t M . J lo u ñ e r a  b ie n  v o u lu  nous lacom m u- 
n iq u e r  p o u r  le s  le c te u rs  du F o t-a u -feu .  

Préparation
L os accesso ires so n t peu  d isp en d ieu x  ; 

u n  o ig iion , u n e  p incúe d e  from age e t un  
v e rre  d e  v in  b la n c .

L a  sauce  n e  d u it pas étve ab o n d an to . 11 
im p o rte  done  de p re n d re  u n e  casscro le 
dans laq u e lle  les có te le tte s  u e  so ieu t p o in t 
tro p  espacées.

C om m encez p a r  fa ire  re v e n ir  dans le 
b e u rre  un  peu  d ’o ignon  L aché tre s  ineuu . 
P o u r  d eu x  cO telettes, i l  su ftit d e  4Ü á  50 
gram m es d e  b e u rre  e t d ’u n  p c tit oignon 
p esan t e n v iro n  10  g ram m es.

D es  qu e  l ’o ignon  b lo n d it, v e rsez  d an s la 
cassc ro le  un  v e r re  d e  cu is in e  (plutO t faib le) 
de v in  b la n e  ot a u ta n t  do bon ilion . A  
m o ins qu e  v o u s no p ró fé riez  m ettro  deux  
v erres  d e  v in  b la n c , e t  pas d e  bou illon .

T re in p e z  a lo rs  uno face d es  có te le ttes 
(p réa lab le raen t sa lees e t  po iv rées) dans 
oe tte  cu isson , de in an ié re  i  b ien  l ’on im - 
b ib e r , p u is  po sez-la  s u r  d u  írom ago do 
p arm esan  riip é . I I  ost bou  d e  tre m p e r óga- 
lem en t le  cótó  d e  la  có te le tte  p o u r  le  g a r- 
: iir  au ssi. S au p o u d rez  en su ite  de m íe  de 
p a in  la  p a r tie  c o u v e r te  d e  írom age.

L a  có te le tte  se tro u v e  done p an n é e  su r 
u n e  seu le  face e t  su r  le  cóíé.

M ettez dessus g ro s coinine u n e  n o ix  de
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b e a r re ,  e t  posez-la  daBs la  cassero le , de 
m an ié re  qu e  la  face p an n é e  ee tro u v e  ec 
d eh o rs .

S i, a u l l e u d e  p arm e san , vous em ployez 
du  g ru y e re , le  ré s u lta t se ra  fo r t  in fé r ie u r. 
A  ce tte  dose m in im e, le  p a rm e sa a  donne  
u n o  sa v e u r  tre s  p a r tic u lie re  e t  pas tro p  
ac c e n tu é e . D 'u n e  m an ie re  g e n é ra le , du  
re s te , son g o ü t n ’e s t «  fo rt »  qu e  lo rsq u ’il 
c s t de m auvaise  qu alité .

Cuisson

M ettez  la  casse ro le  au four, d ócouverte , 
e t  la iesez c u ire  tr is  doucem ent, p e n d a n t 
d e u x  h eu res .

V o u sp o u v e z  év id em m en t c u ire  la  c 6te- 
l e t to c n t r o i s  q u a r ts  d ’b e u re . M ais s iv o u s  
voulez la  m an g o r com m e choz F o y o l, elle 
d o it so co u p e r á  la  c u ilie r  com m e d u  bceuf 
á  la  m ode. 11 fau t d one  u n e  cu isson  ex tra -  
o rd in a ire m e n t le n to .

C inq  ou s ix  fois p e n d a n t ce  te m p s , a r -  
rosoz les co te le ttes av cc  la  cu isso n , en a y a n t 
Boin de re m u e r  d ’ab o rd  u n  p eu  la  cassero le 
p o u r  b ie n  m é lan g e r le  liqu ide .
1 R a n g ez  su r  u n  p la t le s  co te le tte s , qu i 
d o iv en t é tre  b ie n  dorées, e t couvrez-les 
av ec  la  cu isson , q u i d o it é tre  ré d u ite  des 
tro is  q u a rts .

A u  re s ta u ra n t [F o y o t, on  v erso  en  o u tre  
a u te u r  d e  la  có te le tte  u n  p e u  d e  sauce  
P é r ig u e u x  q u i e s t, com m e on  sa it, une 
sauce  b ru ñ e  a u x  tru ffes.

RENO ÜVELLEMENTS
Avis de I'expiration des abonnements est 

fourni sur la bande du journal, au fur e t á mesure 
des échéances. Xous réinscrÍTOns d’oñice les 
abonnements, á moins d'avis contraire.

Nous saurons gré á nos souscripteurs de nous 
adresser eux-mémes sans retard, le montant du 
rcnouvellement en bon ou mandat-poste.

Nous majoronsde cinquante centimes les abon­
nements ou renourellements qu’on nous laisse le 
soin de percevoir nous-niémes, soit en prorince, 
soit ^ l'etranger.

CUISSON DES ASPERGES
C o n f é r e n c e  d e  M. C h .  D r i e s s e n s

M esdam es,

L 'a sp c rg e ,p o u ra v o ir  to u te sa  su ccu len ce , 
d o it é tre  cue illie  k  p o in t, c tre  eonsom nice 
tre s  fra íche e t  cu ite  q u elq u es in s ta n ts  seu- 
lem en t av a n t d e  la  se rv ir .

N ous c lio isirons d one  des asp erg es b ien  
roses k  té te  pas tro p  o u v e rte . L ’aspergo  
b lan o h e  n ’est p as  m&ro. L ’asp erg e  v e r te  a  
«  v u  l ’a ir  » , so it q u ’e lle  a i t  été m al b u tée , 
so it q u ’on  l ’a it la issée m o n te r  : elle est 
am ére .

Q u a n t a. la  f ra ic h e n r, i l  suffit d ’u n  peu 
d ’liab itu d o  p o u r la  rec o n n a itro . L a s p e r g e  
n o u v c lle raen t cu e illie  e s t b r il la iite ;  l ’as- 
p e rg c  so rtie  de te rre  dcp u is  d e u x  ou tro is  
jou rs es t te rn e  e t  ja u n á tre . D e  p lu s , Ies 
asp erg es f ra tc h e s  so n t ra id es , lo u rd es  á  la 
m a in  e t  fo rm en t u n e  bo tte  b ien  se rrée . A u 
co n tra ire , si les asperges o n t a t te n d u , ellos 
o n t p e rd u  le u r  eau  de v ég é ta tio n , so n t ra - 
ta tin é es , e t  la  b o tte  se  d is loque  fac ilem en t.

F.nfin, q u a n d  l ’asp erg e  es t tre s  fra ich o , 
l ’ongle e n tre  fac ilem en t d an s  le u r  p a r tie  
non  co m estib le .

L es asperges Ies p lu s  estim ées, com m e 
vous savez , son t cellos d ’A rg e n te u il. E lles 
se d is tin g u en t d es  asp erg es de B ourgogne 
q n i ap p a ra issen t en  m ém e te m p s s u r  le
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m arch é  p a r  le u r  b e lle  te in te  v io lacée, l ’as 
p e rg e  de B o u rg o g n e  é ta n t  p re sq u e  b lan ch e .

L ’asp e rg e  de C b á te lle ra u lt rcsscm b le  
b eau co u p  á  ee lle  d ’A rg e n te u il e t  e s t aussi 
tros b o a n e . E lle  se v e n d  e n b o tte s  p la tos, 
ta n d is  qu e  les a u tre s  v a r ié té s  so a t toa jou ra  
en  bo ttes  ro n d es.

L ’éplucLage

L a p l u p a r td u  tem p s on  se con ten to  de 
g ra tte r  les asp erg es  : c ’es t n n  to r t. A prés 
av o ir  passé les asp erg es á  l ’eau  p o n r les 
d é b a rra sse r  d e  le u r  poussiére , il fau t los 
p e le r  k  p a r t i r  d e  T en d ro it oü fin ít la  te in te  
rose ju s q u ’á  r e x tr é m ité  n o n  com estib le . 
O n  en lbve a in si u n  ép id erm e assez épais 
qu i e s t d a r  e t  p eu  ag réab le  á  se m e ttre  sous 
la  d en t.

D ’a u tre  p a r t ,  il y  a  to u jo u rs  beaucoup  
de cho ix  d an s  u n e  b o tte  d ’asp erg es. L os 
bo ttes qu i a r r iv e n t  a u x  H alles  ce n tra le s  
so n t en  effet d éfa ites  p a r  des g en s  spéciaux  
q u i com posent d e  nouvelles bo ttes  oii ils 
m é lan g e n t a v e c  a r t  des asp erg es de d i ­
verse s  ca tégo ries.

J e  vous en g a g e  d o n e  á  tr ie r  k  v o tre  to u r 
le s  asperges d ’un e  m ém e b o tte , p o u r  en 
fo rm er tro is  ou q u a tre  b o ttillo n s  d a n s  les- 
quels vous rassem b lez  re sp e c tiv e m e n t les 
p e tite s , les m o y en n es, les g ro sses . . .  II 
vous se ra  a in si p lu s  fac ile  d e  les d resser 
q u a n d  e lles se ro n t cu ites , so it q n e  vous 
vouliez m e ttre  les p lu s  bellos au -dessus du  
p la t,  ou q u e  vous p ré fé riez  le s  r e p a r t i r  
ég a lem en t.

D 'a ille u rs , en d isp o san t a in s i les a s p e r­
ge* p a r  p e t i t  p aq u o ts  b ie n  ficelés, vons 
le s  re tire z  a isém en t d e  la cassero le e t  vous 
n ’a v e z p a s  b eso in , a v a n t d e  le s im m e rg e r , 
de les é ten d re  s u r  u n  lin g e  ou d an s  une 
g rille  sp éc ia le .

La cuisson
L es asp erg es , un e  fo is  c u ite s , n e  do iven t

pas a t te n d re . T e l e s t le  p o in t im p o rta n t 
p o u r les m a n g e r  b o n n es .

D an s  la  p lu p a r t des re s ta u ra n ta , on  les 
c u it to u jo u rs  d ’a v a n c e , ap ré s  quo i on  les 
m e t tre m p e r  d a n s  l ’eau  f ra ich e  p o u r  les 
em p cch er de se d esséch er. P u is , q u a n d  le 
e lien t a r r iv e , on  le s  re p la c e  u n  in stan f 
d au s  l ’eau  b o u illa n te . O n  « r e l a v e »  a in si 
l ’a sp e rg e , olla ae sa tu re  d ’ea u , p e rd  son 
go llt, ec es t fo rt p eu  dó licate .

V oici com m en t il  fa u t p ro c e d e r  :

V in g t m in u te s  a v a n t  d e  le s  s e rv ir ,  j e  
m ets les asperges d an s  u n e  casse ro le  p le ine  
d 'e a u  b o u illan te  ló g érem en t sa lée . P u is , je  
co u v re  la  cassero le e t  j e  m odére  le  g az  d e 
m an ie re  k  la isse r  b o u illir  m o d érém en t.

A u  b o u t de liu it á  d ix  m in u tes , la  cu is­
son es t te rm in ée . O n  le  rec o n n a it dn  re s te  
q u an d  la  p o in te  d ’u n  cou teau  e n tre  fac ile- 
m e n t d an s l ’a sp e rg e , á  d eu x  ou tro is  cen ti-  
m é tres  e n v iro n  do sa  te te . I I  est bon  que 
l ’a sp e rg e  n e  so it p as  tro p  c u ite , su r to u t si 
on  do it la  fa ire  «  re s su y e r  » com m e je  vais 
l ’in d iq u e r ,

J ’cg o u tte  a lo rs  co m p lé tem en t, m e tla n t 
do oüté la  cu isson  d o n t un e  p a r tie  p o u rra  
m e s e rv ir  p o u r  p ré p a re r  u n e  soupe á  l ’o- 
se ille ; p u is  j ’é ten d s  u n  to rch o n  su r  les 
asp erg es , j e  co u v re  la  casse ro le  e t j e  la isse 
ainsi p e n d a n t d ix  m in u tes , bo rs d u  feu .

L e  lin g e  ab so rb e  l ’ex c és  d ’liu m id ité  des 
asp erg es q u i r e s te n t  ch au d es e t a e h é v e n t 
do cu ire  on g a rd a n t tou te  la  f inessede le u r  
goú t.

P o u r  oonservo r q u e lq u es  jo u r s  le s  as­
p erg es, i l f a u t ,  d é s q u ’elles son t cue illies, 
p la c e r  la  b o tte  d an s u n  lie u  fra is , le  p ied  
dan s  le sab le  e t la  té fe  en  l ’a ir .

L ’asp e rg e  a  u n e a c tio n  b ien fa isan te  dans 
les aíFections d u  cceur. S a  ra e in e  es t ég a le ­
m e n t em ployée en  m éd ec in e  com m e d iu - 
rétiquo .
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P O T A G E  A U X  H E R B E S

u ic i le  m o inen t des h e rb e s  n o u ­
velles ; l ’oseille fra íeh e  est ra- 

I fra ich issan te  e t  sa iu ta ire  á  ce tte  
é p o q n e d e l’annéo . N o u sav o n s  p en sé  q u ’un e  
b o n n e  fo rm u le  d e  p o tage  au x  h e rb e s  se ra it 
b ie n  ae cu e illie , c a rq u o iq u e  sim ples e t  peu  
co ü teu x , ces p o tag es so u t ra rem e n t réu s- 
sis.

C om m e la  p ro p o rtio n  ex a c to  de cliaque 
in g ré d ie n t est tre s  im p o rtan te , j ’en  ind i- 
q a e ra i  le  p o id s ; p a r  la  su ite , oo s’liab i- 
ta e r a  á  é v a lu e r  á  l’ceil la  v a le u r d e  ch aq u é  
cliose.

I l f a u t  u n  p e u  ino ins d ’un e  h eu ro  p o u r 
fa ire  ce po tage.

Proportions
P o u r  q u a tre  ou cinq  p e rso n n e s , la rg e - 

m e n t se rv ie s , p re ñ e z  :
O se itlc ....................  125 g r.
L a i tu e ..................... GO g r .
C e rfe u il ..................  5 0  g r .

— L e  to u t non  é p lu c h é n a tu re l le m e n t.—
U n  d em i-q u a rt de b e u rre  o u  GO g ram - 

m es^
T ro is  cu ille réos á  soupe d e  r iz  ou  60 

g ram m es \
D e u x  cu ille rées  d e  ía rin e  ou  2 0  g ram - 

m es \
(C u ille rées  de r iz  e t  d e  fa r in e  son t

ju s te  p le in es a u  ra s  d e  la  c u ille r  sans bom - 
b e r  a u  m ilieu .)

U n  d em i-v erre  d e  c rém e ;
D e u x  ja u n e s  d ’ceufs f r a i s ;
U n  l i t re  d ’eau  c h a u d e , m ais  non  b o u il­

la n te .

L'épluchage

E p lu c h e z  ro se illo  tre s  so ig n eu sem en t, 
c ’e s t 'á -d ire , en levez le s  q u eu es en les ti-  
r a n t  a n  reb o u rs  de la  feuille ju s q u ’au  b ou t. 
E ffeu iilez com plétem ent la  la itu e  e t  siip- 
p rim cz tou tos les co tes, m ém e ce llos dos 
p e tite s  fou ille s. E n lev ez  to u tes  les tiges 
d u  c e rfe u il. L av e z  en su ite  vos h e rb e s  á  
g ra n d e  ea u , —  m e tte z -y  le tem p s e t  la  pa- 
tie n ce  n écessaires —  p o u r  les b ie n  déb.ar- 
ra sse r  du sab le  q u ’olles con tie iinen t.

C ’es t g é n é ra le m e n t u n e  o p éra tio n  tro p  
ab rég ée  p a r  les eu isin iéres

P o u r  s ’en re n d re  com pte  on  n 'a ,  en 
se rv a n t le  p o tag e , q u ’i  f ro tte r  la  lonche  an 
fond  d e  la  soup iéro , e t on  se n tirá  le  g rin -  
ce m e n t d e  la  te r r e  échappée á  u n  lav ag e  
so inm aire .

D o n e  nos h e rb e s  é tan t p a rla ite m c iit 
lavóos, égou tlez-!es e t séchoz-les dans un  
to rc h o n . A p rés  q uo i, vous le s  haehez 
g rossié rom en t, en la n ié res  d e  p ré fé ren c e  
—  cocí, b ie n  en te n d u , p o u r  l ’ose ille  e l  la 
la itu e , c a r  le s  feuillos d e  cerfeu il p eu v en t 
r e s te r  en tié res .

La cuisson

P re ñ e z  u n e  casse ro le  p o u v an t co n ten ir  
d e u x  l i t r o s : u n  p o é lo n d e te rre  si vous von- 
lez. M ettez-y  vos h e rb e s  av ec  le  tie rs  de 
v o tre  m oreeau  d e  b e u rre , tro is  grosses 
p incées d e  se l, u n e  p rise  d e  p túv re .

P üsez su r  le  feu  —  feu  o rd in a ire , p lu tó t 
m odére , —  e t avec la  c n illc r  de b o is , tou r- 
nez c t  re to u rn e z  Ies h e rb e s  p o u r  q u ’ellos 
fo n d en t ég a lem eu t. C 'e s t l ’afFaire d e  q u a tre  
á  c in q  m inu tes ; elles d o iv en t a lo rs  avoir
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p e rd u  le u r  co lo ra tio n  n a tu re lle , 6tre  u n i-  
fo rm ém ent ja n n ie s  e t  en  bonilÜe. A  cem o - 
m e n t, m é lan g ez-leu r l a  q u a n tité  do farine  
in d iq u ée , av ec  p ré c au tio n  e t  e n  to u rn a n t 
b ie n , p o u r  é v i te r  les g n im e a a x  : vous 
pouvez inóm e in c o rp o re r  v o tre  fa rin e  hors 
d u  feu , ce se ra  p lu s  fac ile .

C e tte  fa r in e  am algam e onctueusem en t 
les h e rb e s  a u  liq u id e  e t  rem ed ie  á  l ’incon- 
v é n ien t qu e  p ré se n te n t Ies p o tag es m al eu - 
te n d u s , oii l ’oseille su rn ag e  au -dessus d ’un  
b o u illon  aq u eu x .

D o n e , v o tre  fa r in e  é ta n t in c o rp o rée , re - 
m ettez  vofre  casse ro le  su r le  feu , e t laissez 
cu ire , to u jo u rs  en to u rn a n t,  p e n d a n t q u a tre  
ou  c in q  m in u tes .

V ersez  eu su ite  l ’eau , m ais  seu lem ent 
dans la  p ro p o rtio n  d ’u n  v e rre , p o u r com - 
m e n c o r ; e t  do u cem en t, p e n d a n t q u ’av ec  
la  c u ille r  d e  bois vous délayez en  é c ra sa n t 
Ies p e tits  g ru m ea u x  q u e  la  fa r in e  a  pu  for- 
m or.

A ch ev ez  d e  v e rse r  to u te  I’ea u , e t to u r-  
n e z ju s q u ’au  p re m ie r  bouillon .

J e te a  a lo rs le  r iz  — p ré a la b le m e n t lav é  — 
dan s  la  cassero le o t rom uez av ec  la  cu ille r 
p o u r  le m lle r  p a rfa ite m e n t, co u v rez  la 
cassero le, e t  la issez b o u illir  á  p e t i t  feu e t  k 
tr e s  Icger bou illon  p e n d a n t un e  bonne 
d em i-h eu re .

La liaison
P e n d a n t ce  tem p s, vous a v e z  m is a u  fond

d e  la  so u p ié re  le  re s te  d e  v o tre  b e u r r e __
soit les d eu x  tie rs  d e  la  q u a n tité  to ta le  — 
d iv isé en  p e tits  m o rce au x  d e  la  g ro sseu r 
de no ise ttes, afin  q u ’ils  fonden t p lu s  fac i- 
lom en t.

A jo u te z -y  la  crém o  e t les d eu x  ja u n e s  
d 'ceuf b ie n  d é lay és ensem ble.

V ous au re z  e u  so in , en  ea ssa n t vos ceufs, 
d e  n e  p as  la isse r  le  g e rm e  n i au cn n e  p a r ­
t ie  d e  b lanc  m é lan g ée  av ec  les ja u n e s .

V otre  po tage  é ta n t p ré t á  se rv ir , assu-

rez-v()us q c e  le  r iz  e s t b ie n  te n d re  e t á 
p o in t : le  g ra in  d o it s’é c ra se r  e n tre  les 
do ig ts .

P re ñ e z  u n e  p e tite  cu ille rée  á  p o t d e  vo tre  
bou illon  d ’h e rb e s , et p e u  h p e u ,  versez-!a  
d a n s  la  so u p ié re , en to u rn a n t d e  l ’a u tre  
m a in , a v e c  la  c u ille r  d e  bois.

I lem u ez  onsu ite  p en d a n t u n e  ou  deux  
m in u tes  p o u r  fa ire  fo n d re  le b e u rre .

C e tte  p réc au tio n  est essen tie lle  p o u r  em - 
p é c h e r  l ’ceuf e t  la  crém o de to u rn e r , a insi 
q u ’il a r r iv e  si so u v en t, lo rsq u 'o n  les sa isit 
av ec  u n  liq u id e  tro p  ch au d .

A ch ev ez  d e  v e rse r  le  p o ta g e  d an s  la  sou- 
p íé rc  a v e c  le s  m Sm es p réc an tio n s , c ’est-á- 
d ire  p as  to u t d ’un  coup , e t en  to u rn a n t. 
G o ú tez , c a r  i l  est p ro b ab le  qu e  vous au rez  
d u  sel k  a jo u te r  enco re  e t  se rv ez  im m édia- 
te m e n t.

L a  v i e i l l e  C a t h e r i k k ,

& . ®  .S i  . &  S i . \ fntii V " *->■ ÍV

J Í . V I S

A h í collectioiis de 1 ' année i 8q3  sont tota- 
lem en t épuisées ;  nous ne posse'donsplus que 
quelques exem plaires d 'u n e  hrochure ( 3 2 p a -  
ges \p r ix  : 1  f r .  "JS) re n fe rm a n t les recettes 
publiées da n s les s ix  prem iers núm eros du  
Journal.

L e  num ero 1  de la présente année es t  
égalem ent épuisé;  nous le fe ro n s  réim prim er  
sous p e u . A v ts  en sera  donné p o u r  les per- 
sonnes q u i a u ra ien t á  compléter la  collecüon 
de ra n n ée  1 8 9 4 .

N o u s  rappehns á  nos Abonnés anciens 
e t  nouveaux que le P O T - A U - F E U  por- 
ta n t la  date du  z ‘' e t  du  1 3  est p u b lié  les 
1 "  e t  3 ' s a m e d i d u  m o is  tres régulié- 
rement.

L e s  denta7ides de chatigem ent d'adresse  
doivent étre accompagnées de quaran íe  cen­
tim es en timbres-poste.

Ayuntamiento de Madrid



118 LE POT-AU-FEU

i

A V R IL  G A S T R O N O M IQ U E

P O IS S O N

L es cours de  la m arée  so n t en  g én érsl beau- 
co u p  p lu s  avan tageux .

L e  g ro s  saum on  e s t  tom bé á 5 fr. 55 le  k ilo  e t 
d e sc en d ra  p ro b ab lem en t b ien tó t k 4 f r .  50 —  le 
p e ti t  v a u t 6 fr. 50.

L a  p e tite  t ru ite  sau tnonée  de u n e  á  deux 
liv res, 80 T end su r le  p ied  de 7 fr. 50 le  kilo. A 
p a r tir  de tro is  l ir re s ,  elle a t te in t  10 k 11 fr.

P e tite s  tru ite s  de  r iv ié re  ; 7 fr. 50 le  kilo . L es 
p re m ie rs  jo u rs  de  soleil sé rieux , qui a u g m e n ten t 
de  su ite  co n sid érab lem en t leu r consom m ation, 
dans les re s tau ra n ts  des C hantos E ly sées, sufli- 
ro n t  p o u r  fa ire  m o n te r  sen sib lem en t les cours.

L e  ba r e t  le  m u le t, k 4 o u  5 fr. le  kilo , son t 
to u jo u rs  peu  recom m andab les en  ce tte  saison : 
leu r ch air e st m olle e t  flasque.

L e  tu rb o t  e st bon e t  pas ch er : 3 fr. Jo  k 4 fr. 
a u  m áxim um  le  kilo. C ours k p e u  p ré s  ¡denliqucs 
su r  la  barbue.

B onnes soles á 3 fr. 75 e t  4 fr. le  kilo.
N o u s  ^vons déjk d it q u ’il fau t ren o n cer aux  

d o rad es . L e  p e tit ro u g e t de  la M éd ite rranée  est 
to u jo u rs  ra re  e t  se  ven d  6 fr. le k ilo . 11 sem ble 
q ue  ce  so it un  p rix  fa it, córam e celu i des allu- 
m ettes .

L e  m erlán  e st p e u  ab o n d an t e t  c h e r , com m e 
to u jo u rs  a u x  ap p ro ch es d e  l’é té  : i  fr. 50 le  kilo. 
—  L e  m aq u ereau , qu i d e r ra i t  é tre  ab o n d an t, 
n 'a tr iv e  q u ’en  p e ti te  q u an tité  : 80 cen tim es k 1 fr. 
u n  poisson o rd inairc .

O n  v o it en co re  p e u  d 'a lo se s : 4 fr. une  p iéce 
de  700  a  800 gram m es.

L a  lan g o u ste  c o n tin u é  k a u g rae n te r  de  q u a lité  
e t  k b a is se r  de  p rix  : 4 fr. le  k ilo , ainsi q u e  les 
hom ards.

L es  p e tite s  m oules de  B oulogne ap p ara issen t ; 
20 cen tim es le litre .

L a  c re v e tte  rose  e s t  to u jo u rs  tré s  ch ére  : 2 ¡ { t .  

l 'e x tra  ; 14 fr. la m oyenne  ; 5 fr. la p e ti te  —  cre- 
v e t te  g rise , 2 fr. le  kilo .

O n  vo it q ue lques g ro s  c rab es d its  « to u rte au x  » 
á  I fr. 25. L es p e tits  c rab e s  n ’a rriv e n t pas encore .

B onnes écrev isses k 20fr. le c e n t .  C elles k ia  fr. 
n e  p eu v en t g u é re  se rv ir  que  p o u r po tag e  bisque, 
o u  p o u r  g a rn itu res .

L a  péche  é ta n t  fe rm ée, les ra re sg o u jo n s m unis

d’un p asse -p o rt ad m in is tra tif  se  ven d cn t 6 fr. le 
kilo.

L es  éperlan s o n t aug m en té  : i  fr. 50 k i  fr. 75 
la liv re . l is  b a isse ron t e t  d e v ie n d ro n t p lu s  difíi- 
ciles k m an g er bons aux  p rem ieres ch aleu rs .

F in  des b u itre s .

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S

L es p e tits  p o u le ts  nouveaux  so n t ch ers , 3 e t  
4 f r .  —  d indonneaux , 7 fr.

C ’est le  m o m en t des p igeons ; i  fr. 25 k i  fr. 50 
la  p iéce .

O n  tro u v e  e n co re  de  bons p ou lets : d e  6 k 
10 fr.

C a n e to n s  : 6 k 8 fr.
11 í.iu t ren o n ce r a u  g ib ier e t  aux  escargo ts.

V IA X D E  D E  B O U C H E R IE

T o u jo u rs  ch ére  —  Si la p lu ie  fa it pousser 
l’h e rb e , ia  v ian d e  de lelU  qualité sera  sans d o u te  
m oins ch ére .

M ais, en  g én éra l, les cours se  m ain tien d ro n t, 
pu isque  l 'a g r ic u k e u r  conservera  ses bestiau.x.

L É G U M E S

L a  p lu ie  de ces jo u rs  d e rn ie rs  n ’a pas é té  suffi- 
san te  p o u r  infiiier sé rieu sem en t su r  le  c o u rs  des 
légum es. L e s u n s  o n t ba issé , d 'a u tre s  o n t a u g ­
m enté.

L es h a rico ts  v e rts  d 'E sp ag n e , en  be lle  q u a lité , 
v a len t de i  fr. 2 5 2 1  fr. 75 le  dem i-kilo. C eux  du 
M idi, e n co re  ra re s , se  v e n d en t 4 fr, les f in s ; 2 fr. 
les m oyens.

L es  p e ti ts  po is d 'A frique  so n t finis. C eux du  
M idi so n t d u rs  en  raison de la  sécheresse  e t  son t 
encore  k 2 fr. 75 e t  3 fr.

A ssez b onnes c a ro tte s  nouvelles k i  fr , 50 la 
b o tte .

N av e ts  nO uveaux ; 70 k 90 cen tim es la bo tte .
O ignon  nouveau  : 25 k 30 cen tim es.
Féves d’A frique : S° cen tim es ia liv re , non 

écossées.
R ad is roses : 10 e t  J 5 cen tim es la  b o tte .
A rtich au ts  d u  M idi : 35 e t  40 cen tim es les 

m oyens, 50 e t  60 cen tim es le s  g ros Cavaillon^.
O seille  e t  ép inards : 15 e t  30  cen tim es la  livre.
L a  sécheresse  a fait au g m en te r les param es de 

te r re  nouvelles : 40 cen tim es, Celles d ’A frique ; 
50 e t  60  cen tim e s , celles d e  B ordeaux.

L es d e rn ie rs  choux-fieurs d'.Avignon ; 50 e t 
60 cen tim es. n e  so n t pas fa raeux . .A ttendons avec 
pa tien ce  le chou fleur « d it » de  P a ris  e t  non 
celu i d 'A n g e rs , com m e on l'a im p iim é p a re r re u r  
dans le p récéd en t num éro.
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II y  a  eu  ces jo u rs  de rn ie rs  une  poussée d 'as- 
p e rg es  form idable. L a  b o tte  v a u t 6 fr. 50, 4 fr. 50 
3 fr., 2 fr. 5 0 ,1 fr. 50 la  b o tte ,  su iv an t qualité . 
A  6 fr. 5o, on  a  to u t ce  q u 'il y  a de beau ; á  i f r .  75, 
on  a u n e  ex ce llen te  b o tte  « de  fam ille » pour 
cinq o u  six  p e rso n n es . Si n o u s avons encono 
quelques jo u rs  de  p lu ie  suivis d e  chaleu r, les 
ceilletons non  en co re  développés d o n n ero n t une  
no uvelle  ré co lte  d asp erg es. S inon , c e  se ra  v ite  
fini.

Q u a ran te -h u it h e u res  d 'h u m id ité  o n t suffi pour 
fa ire  so rtir  les m orilles d e  te rre . O n en  v o it  pas 
mal á P a ris dep u is  q u a tre  jo u rs , d e  3 fr. á 4 f r .  50 
la  liv re . M ais e lle s  so n t, en  g énéra l, t ro p  b lan- 
ch es , t ro p  grosses e t  t ro p  o u v e rte s . J e  rappelle  
que  les m eilleu res m orilles  so n t n o ires  e t  á  peu 
prés de la ta ille  d ’un  p e ti t  oeufde poule.

C ham pignons : 70 k 80 cén tim os la livre.
L e  p rix  d es to m a tes  du  M idi d ev ien t plus 

abordable : 2 fr. 50 e t  3 fr .  la liv re .
R h u b a rb e  —  ex ce llen te  p o u r  g a rn ir  un  flan, 

hyg ién ique , e t  tro p  nég ligée pa r le  peuple  fran- 
pais : 6 0  c en tiraes  la b o tte .

SA L A D E S

L a  m áche e t  le p issen lit so n t finís.
C h ico rée  nouveile , 25 cen tim es le  p ied  —  ro 

m aine, 50 c en tim e s  le  p ied  —  la itue , 15 á  20 c en ­
tim es la liv re  —  m ig n o n n e tte , 75 cen tim es.

F R O M A G E S  D E  SA ISO N

B rie  —  C am em b ert —  C oulom m iers — G ru y ére  
— R o q u efo rt —  C h e ste r  —  H ollande.

C om m encem en t des from ages k la  crkm e 
fraiche.

L es  p e tite s  fraises v a le n t 4 fr. la ca isse tte  d 'en- 
v iron  une  liv re  e t  d em ie  ; les g rosses 3 fr. U n 
peu  de p lu ie  e t  de  la  ch a leu r, e t  dans 15 jo u rs  la 
saison b a ttra s o n  p le in .

F R U IT S

L es cerises e t  Ies ab rico ts  o n t no u é  dans de 
bonnes conditions : on p e u t e sp é re r une  superbe  
réco lte .

E n  a tte n d an t, m an g eo n s les d ern iéres pom m es, 
les é te rn e lle s  bananes e t  le s  o ranges k 15 c en ­
tim es , aussi su c c u le n te sq u e  celles 3 3 0  e t  40  c en ­
tim es. v en d u es  p a r les « spécialistes ».

L e  ra is in  re s te  au  m ém e prix  ; d e i f r .  7 s k  
4 fra n c s  le dem i-k ilo , su iv an t qualité . C e  so n t les 
dern iéres g rappes.

CEUPS A  L A  COQOK 

B O U L E T T E S  A  L A  V É N IT IE N N E  
S U R  P U R É E  D E  PO M M ES D E  T E R R E  

N O IX  D E  V E A U  E N  O E L É E  
S A L A D E  D E  R O M A iN E  

C R k M E  R E N V E R S E B  

«Oo
P O T A G E  A U X  H E R B E S  

C R O Q O IT T E S  D E  V E A U  SA U C E P É R IG U E Ü X  
Q IG O T  D ’A G N E A U  R O T I 

P E T IT S  P O IS  A  L A  P A R I3 1 S N N E  
L A N G O U S T E  E N  M A Y O N N A ISK  

FLA.N D ’O R A N G B S

T K U IT B  M E U N IE R E  
JA M B O N  A  L A  B A Y 0N N A 1SE  

F O IE  D E  V E A U  B R A ISÉ  
M A Y 0 N N A I5 E  D E  P O U L E T  
S O U F F L É  A U  F R O M A G E  

«Oo
P O T A G E  P U R É E  D E  C H IC O R É E  

C O Q O IL L E S  DE PO ISS O N  
1-IG EO N S A U X  P E T IT S  P O IS  

C O T E  D E  BCEUF R O T IE  
C A R O T T E S  N O U V E L L E S  A  L A  CR ÉM E 

PO M M E S C R A T IN É E S

F R IT U R E  D 'É P E R L A N S  
A H T IC H A U T S  A  L A  T R É S O R IÉ R B  

C H A T E A U B R IA N  r  A U X  PO M M E S S O U F F L É E S  
G A L A N T IN B  D E  H U R E  

SA L A D E  D E  L A IT U E  
C R É M E  A  L A  V A N IL L E  

« O o

P O T A G E  A  L A  S A IN T -G E R M A IN  
A L O SE  S U R  P U R É E  D ’O S E IL L E  
É M IN C É  D E  M O U T O N  A U  R IZ  

P O U L E T  R O T I 
A S P E R G E S  A  LA  P O H P A D O U R  

A íP J C  D E  PO M M E S

O M E L E T T E  A U X  F IN E S  H E R B E S  
C O T E L E T T E S  F O Y O T  

R O S B IF  F R O Ill  

SA L A D E  D E  H A R IC O T S  V E R T S  
FK O M A G E  A  L A  CK ÉM B

«O»
P O T A G E  P R IN T A N IE R  

F IL E T S  D E  SOLES M ORNAY 
CA N A R D  A U X  N A V E T S  

A L O Y A U  A  L A  B R O C H E  
A S PE R G E S  E N  B R A N C H E S, S A U C E  M O U SSEL IN E 

S O U F F L É  A U  CA FÉ
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F O H E S n  T P p on pp PPCE S O l I F F L E i S
E p re m ie r  c u is in ie r  q u i v i t  ir. souf- 

flcr »  un e  des tra n c h c s  de 
po inm e de te rre  q u ’il  av a it m ises 

d an s  la  f r itu ra  d u t e tre  s in g u lié ren ien i 
ó tonné .

O n  rá c e n te  qu e  le  d o c teu r  D o p a u l, pro- 
fe sse u r  á  l ’E co le  d e  m édecine d e  P a r is  e t 
ae co u c lie u r  á  la  M a te ra ité , a v a it  l ’hab i 
tilde , ch a q u é  m a tin , eu  so r ta u t de la  C lin i 
q u e , d e  d é je u u e r  au  ca fé  V o lta iro . U n jo u r  
qu ’o n  lu i so rv a it son  b if te c k  q u o tid ien , on 
lu i a p p o rta  en iném e tem p s des p o m m esd e  
te r r e  coupées á  p la t au  lieu  d e  pom m es de 
to rre  coupées en tra n c h e s  ca rre es  e t  Ion- 
gues, i l  les refusa .

L e  cu is in ie r  d u  café , hom m e économ c. 
ro p r it  los pom m es d e  te ir e  p la te s  d é ja  ro- 
fro id ies ot les j e ta  d an s la  f r i tu ra  bouil- 
la n te  p o u r  le s  se rv ir  á  u n  a u tre  c l ie n t ;  
inais en  les r e t i ra n t  de la  poéle il  le s  v it 
soafllces com m e d es  ballons.

L ’h is to ire  es t v ra isem b lab le . E n  tou t 
cas , le p hénom éne est fac ile  á  e x p liq u e r .

L a  pom m e de te r r e  é ta n t sa isie  á  un e  
c e rfa in e  le m p é ra tu re , i l  se fo rm e á  sa su r- 
face u n e  c ro ó te  im p erm eab le  q u i se d é tac b e  
d e  l a  p a r tie  in té r ie u re . E n  la issa n t c u ire

ensu ito  ce tte  p a r tie  do u cem en t, e lle  se ré - 
t ré c it  peu  a  p eu , o t l’e a u  q u ’elle co n tie iit 
se  tran sfo rm e  en  v a p e u r  q u i d ís tc n d  l ’en - 
v e lo p p e . S i on  p longe  a lo rs la  pom m o de 
te r r e  d an s u n e  f r i tu re  tre s  c h a u d e , ce tte  
v a p e u r se d ila te  o u tre  m esu re  e t  p ro d u it  
un  b a llo n n em en t considerab le , l í í e n  d e  p lus 
s im p le  á  co m p ren d re , et, en  a p p a ren ce , 
r ie n  d e  p lu s  aisó á  o b te n ir . O n  n e  ren co n - 
t r e  o tp e n d a n t pas u n e  cu is in ié re  su r  ce n t 
q u i sa ch e  ré u ss ir  les pom m es d e  te rre  
Boufflées. E t  to u tes  les p e rso u n e s  qu i on t 
essayé d ’e n  fa ire  ap rés  av o ir  assis té  a u x  
le§ons, c e p cn d a n t tre s  c la ires , d e  1\IM. 
D riessen s e t  C olom bié, le s  o n t «  ra te e s  » .

II  n ’y  a v a it  q u ’u n  m oyen  de d o n n e r la  
re c e tte  « in fa illib le  » q u e  ta n t  d ’abonnées 
n o u s réc la m e n t dep u is  p lu s ieu rs  m ois, c ’é- 
ta it  d e  d é te rm in e r  m alb ém atiq u em en t le 
d eg ré  do eh a le u r  nécessa ire  k  la  f r i ta re  
p o u r  p ro d u ire  u n e  pom m e soufílée. C’est 
ce q u e  n o u s  avons fait.

D é já  M . D riessen s a v a it im ag iné  de 
p lo n g e r u u  tb e rm o m étro  d an s la  f r i tu re . 
M. C olom bié a  re p ris  ses ex p é rien ces  en 
p résen ce  d e  M. D e c a u x , l ’an c ien  co llabo- 
r a to u rd e  M . C liev rou l, q u i a  b ie n  vou lu  
m e su re r  lu i-m éine les te m p é ia tu re s  de la  
fr itu re  p e n d a n t les d iv e rse s  phases d e  ce tte  
cu isine  tran sc en d a n tc .

N ous a llons ra c o n te r  ce qu e  nous avons 
v u , a v e c  u n e  p rec is ió n  to lle  q u ’il se ra  dé- 
so rm ais im possib le , espérons-le , a u x  p e r-  
sonnes su iv a n t ex ac tem o n t nos in d ica tio n s , 
de m anq iie r dos pom m es de te rre  soufflées. 
E lle s  p o u rro n t p e u t-é tr e m e m e ...  se passor 
de  th e rm o m étre .

Prem iére ezpérience
D a n s  u n e  poéle d o n t le  d ia m é tre  supé- 

r ie u r  m e su re  30  cen tim étres , on a  m is 
1 k ilo  yOO gram m es de g ra isse  d e  rognou  
de bceuf, so it 3  liv res .

S u r  un  p e t i t  fo ü ru e au  k  g az , com m e
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celu i que la ' C om pagn ie  fo u rn it g ra tu ite -  
m e n ta  to u s  ees ab o n n é s , av ec  u n efla tn m e 
assez m ontée , ia  g ra isse  é ta it  com plétem en t 
fondue a u  b o u t d e  c in q  m in u tes . E lle  m ar- 
q u a it a lo rs 120  d eg rés .

D e u x  m in u te s  p lu s  ta rd ,  la  f r itu re  es t á 
1 óf) d eg rés , e t  n e  songe m im e  pas á  fum er. 
O n y  in tro d u it  5 0 0  g ram m es d e  p o m m esd e  
te rre  (poids n e t) .

Sous l’effel de c e tte  m assc de fre íd , la 
f r itu re  fom be en  d eu x  m in u tes  a  135  d e­
g rés . E lle  y  re s te  u n  in s ta n t,  b o u illo n n an t 
fo rte raen t.

A p ré s  tro is  m in u tes  d ’im m ersion , la  f r i­
tu re  rem o n te  á  140 d eg ré s  e t  les pom m es 
em iiinencent á  souffler.

E lle s  su rn a g e n t p e u  á  p eu , e t h u it  m i­
n u te s  a p ié s  le u r  im m ersio n , e lles o n t p res- 
qu e  to u tes  com m encó á  souffler. L e  the rm o- 
m é tre  m arq u e  150  d eg rés .

O n  les re t i re  e t  on  Ies p longe  d an s une 
a u tre  poéle don t la  f r itu re  fum e dopuis une 
dem i-m inu to  e t  m a rq u e  200  d eg rés.

In s ta n ta n ó m e n t, les pom m es d e  te rre  
ac h év e n t d e  se gonfler e t do se d o re r . On 
les re tire  a u  b o u t d ’un e  m in u te . L ’opération  
es t te rm in ée .

11 s’es t d one  éeo u lé  n e n í m in u tes  e n tre  
l ’in s ta n t o ü  les pomnieB do te rre  o n t été 
je te e s  p o u r la  p re m ié re  ío is  d a n s  la  f r ita re  
e t  le  m om ent oú  e lle s  so n t p ré te s  á  se rv ir . 
O n  a  cuDSommé 2 0 0  litre s  d e  g az , soit 
p o u r en v iro n  6  cén tim os.

Ces pom m es e ta ie n t su p e rb es, m ais  la 
p rem iére  cu isson  av a ie n t é té  m enée tro p  
v iv em o n t. L ’in té r ie n r , in su ffisam m ent cuit, 
a v a it  conservé un  excés d e  v a p e u r  q u i ra - 
m ollissa it b ie n tó t la  c ro ú te  e x té r ie u re  e t 
ce lle -c i s'affaissait.

Deuxiém e expérienc©

L a  f r itu re , ce tte  fois, n ’a  que 100  d e­

g rés .
B eaucoup  d e  personnes se d em an d ero n t

sans dou te  co m m en t o u a  p u  em p lo y er de 
la  f r itu re  a y a n t seu lem en t 100  d eg rés, 
p u isq u e  n o u sa v o n s  vu  t o u t á l ’h o u re  qu ’au  
m o m en t ou  la  g ra isse  a c b e v a it sa  fusión , 
e lle  en  m a rq u a it 1 2 1 . C ’es t tr e s  possib le.

L a  g ra isse  eom m ence á f o n d r e  a u x  en - 
v irons d e  6 0  d eg rés , e t, th é o riq u em e n t, 
un e  m asse d e  g ra isse  m ise  s u r  le  feu de- 
v ra i t  co n serv o r lá m e m e  te m p é ra tu re ju s -  
q u ’a u  m om ent oii d isp a ra ít  la  d e rn ié re  
¡)a rcelle  so lide . M ais en  p ra tiq u e  íl n ’en 
est p a s  a in si.

L a  te m p é ra tu re  de la  g ra isse  qu i acbeve 
de fondi-e d a n s  un e  p o e le  est essen tie lle -  
m e n t v a ria b le  su iv a n t la  q u a n tité  d e  g raisse  
e t la  ra p id ité  av ee  laq u e lle  on la  chanffe. 
Gn ne p e u t des lors p ren d re  l ’in s la n t oii la  
fu s ió n  s’ack^ve com m e u n  p o in t  de repere  
p ra iiq tie .

D o n e , dans la  g ra isse  á  100  deg rés, on a 
je té  3 0 0  g ram m es de pomme's d e  te rre .

L a  c lia leu r n ’o ta n t p o in t su ffisan te  p o u r 
d é le rm in e r  l ’év ap o ra tio n  d e  Teau des pom ­
m es de te rre , —  év ap o ra tio n  qu i ab so rb e  un e  
c e rta in e  q u a n tité  d e  c h a le u r  —  la  tem pé- 
ra tu ro  ii’a  p as  baissé ,

L a f r i tu r e n ’a p a sb o u il io n n é , e l le a  frém i 
assez fo rt, se  c o u v ra u t d ’u n e  n ap p e  d ’é- 
cum e q u ’on  a  en levce.

A u b o u t d e  d e u x  m in u te s , la  fritu re  
m on te  á  125 d eg ré s , p u is  k  1 3 0 . L ’évapo- 
ra tio n  com m ence a lo rs  k  se p ro d u ire , la 
f r itu re  bou illo n n e  c t  tom be k  124 d eg ré s .

A p rés q u a tre  nouvelles m in u tes , so it six  
m in u tes  ap ré s  le u r  im m ersio n , les pom m es 
con im eocen t b souffler. E n  u n e  m in u te , la 
te m p é ra tu re  m onte á  p e u  p ré s  k  135 d e ­
g rés  ec les pom m es su ro a g e n t.

O n  les re t i re ,  on  les p lo a g e  com m e les 
p rem ieres  d a n s  u n e  f r itu re  fu m an te  á  200 

degrés p e n d a n t uno p e tite  m in u te . E t  c ’est 
fini.

L e s  pom m es so n t m ieu x  soufflées qu e  la 
p rem ié re  fois. E lle s  fo rm en t u n  bailón
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co m p lé tem en t c re u x  ; la  p a r lie  d e  la  
pom m e q n i tap íese  in té r ie u re m c n t la 
croUte es t p a rfa item e n t cu ito .

Troisiém e expérience
U n e  tro is iém e  ex p é rien ce  eet fa ite  dans 

des cond itions de te m p é ra ta re  á  p e u  p rés  
id e n tiq n e s  á  celles de la  p rem iére  opéra­
tion , m ais en  e m p lo y an t du  sa in d o u x  au  
lie n  d e  g ra isse  d e  bcenf.

L a f r i tu re é ta n t á  1 5 0 d eg ré s , on  y in tr o -  
d u it 5 0 0  g ram m es d e  pom m es d e  te rre .

A p ré s  nn e  m in u te , la  te m p é ra tu re  tom be 
á  135 d eg rés  •,

A p ré s  d eu x  m in u te s , e lle  e s t á  130 
d eg ré s  ;

A p ré s  tro is  m iu u te s , 125 d eg ré s .
L es pom m es co m m en cen t a lo rs  á  souf- 

fler.
A p ré s  q u a tre  m in u tes  on  e s t á  120 d e­

g rés .
A p ré s  s ix  m in u to s , to u te s  les pom m es 

de te r r e  su rn ag e n t.
O a  les p longe  a lo ra  d au s  d e  la  f r i t a r e  á 

200  d eg rés, oü e lles se b a llo n n en t in s tan ta -  
n ém en t. M ais, au lie u  d e  les y  la isse r  u n e  
m in u te  com m e p récéd em m en t, on  les re tire  
au  b o u t d e  q u elq u es secondes.

P u is , d ix  m in u te s  p lu s  ta rd ,  on  les 
p lo n g e  d e  n o u v ea u  d an s  la  m im e  f r i ta r e  á 
2 0 0  d eg ré s  oü on  acb év e  d e  Ies c u ire  e t  de 
les d o re r  p e n d a n t u n e  m inu te .

E lle s  so n ta d m ira b le m e n t réu ssies .

Déductions pratiques
L es d éd u c tio n s p ra tiq u e s  so n t fác iles  á  

tir e r .
L e s  pom m es d e  te r r e  o n té té  réussies, 

q u o iq u e  é ta n t m ises ch a q u é  fois d an s  la 
f r i ta re  k  tro is  te m p é ra tu re s  d iffé ren tes : 
155 , 100  e t  150 deg rés.

D ans la  p rem iére  e x p é r ie n c e , la  te m n é- 
ra tu re  n ’es t p as  deseendue  p lu s  b as  que 
135 d eg ré s  e t n o u sa v o n s  v u c u e l ’in té r io u r  
ét&it safH sam m ent cn it.

D a n s  la  secondo , la  te m p é m u re  d e  100 
d eg ré s , a  m o n té  p ro g ressiv em en t ju s q u ’a 
c ó m em e  c b iS re  de 135 degrés.

D an s  la  tro is iém e enfin , la  te m p é ra tu re  
é ta it  d e  150 d eg ré s , c ’e s t-á -d ire  sensib le- 
m e n t éga le á  celle  d e  la  p re m ié re  ex p é ­
r ie n c e  — ' e t  e lle  e s t tom bée á  1 2 0 .

D a n s  le s  tro is  ca s , les pom m es o n t été 
rem ises d an s  la  f r i ta r e  á  200  d eg ré s .

D ’oü  il  rc s so it qu e  les pom m es ne do i­
v e n t p as  é tre  tro p  sa isies. S an s ce la , l ’enve- 
loppe se d esséch e  v ite , p e rd a n t son  élasli- 
c ité  e t  em p éc h an t la  bonne  cu isson  do 
r in té r ie u r .

D an s  la  p rem iére  e t  la  tro is iém e  expé- 
r ien c es , on  a  p rocédé  p a r  d im in u tio n  de 
te m p éra tu re . L e s  pom m es u n e  fo is  je té e s  
d an s  la  í r i tu re  á  155 e t  150®, on  a  la issé la 
te m p é ra tu re  to m b e r to u te  seu le  soas l ’in- 
f lu e n c e d e  l ’év a p o ra tio n  d e  le u r  eau . D an s  
le  p re m ie r  c a s , la  te m p é ra tu re  n ’es t pas 
d esee n d u e  au-dessous de 135 d eg ré s , e t 
n o u s avons v a  qu e  1’op éra tio n  a v a it  laissé 
á  d é s ire r . L a  seconde fois, les pom m es 
c o n te n a n t sans dou te  p lu s  d ’eau , e t aussi 
p a re e  qu e  le sa indoux  em m agasine  m oins 
de c h a le u r  qu e  la g ra isse  de bm uf, la  tom - 
p é ra tu re  es t deseendue  ju s q u ’á  125  degrés 
e t  l ’o p éra tio n  a  réussi.

M ais on  congoit que ce tte  réu ss ite  com ­
p o rte  u n  c e r ta in  a léa , c a r  on  a  b ea u  con- 
n a i tre  le  d e g ré  au q u e l d o it to m b e r la  f r i­
ta re  q u a n d  on a  m is le s  pom m es d e  te r re , 
i l e s l  im possib le  d e  sav o ir  s i l a q u a n t i t é  de 
pom m es in tro d u ite s  p ro d u ira  ex a c te rae n t 
le  d é séq u ilib re , l’ab a issem en t v o u lu .

Résumé
II  sem ble d one  p réféi'ab le d e  p ro ce d e r  

p a r  a u g m en ta tion  d e  te m p éra tu re , e t  l 'o n  
p e u t co n c lu re  :

M ettez les pom m es de te rre  dans la  f r i -  
iu re m a rq u a n t de 1 0 0  h  1 1 0  degrés et con- 
tin u e z  de ch a u ffer  h f e u  m odére.
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P o u r  re co n n a itre  cette tem p éra tu re  sa m  
iherm om etre , je tez  d e u x  ou  tro is  fe u ü lc s  
de p e rs il da n s la  f r i tu r e ,  u n  in s ta n t avai.t  
a u ’ELLE eOIT COMPLÉTEJIEST fOMDL'E. 
Q u a n d  l ’ea u  d u p e r s i l  se vap o rise , la  f r i ­
tu re  « chante  ?> et est h  1 0 0  degrés.

S i  vous m ettiez  le p e r s i l  seulem ent quand  
la  f r i t u r e  est fo n d u e , elle chan tera it aussi 
b ien , m a is  la  tem péra ture  p o u r r a i t  a lors  
étre déja  f o r t  su p érieu re  h  1 0 0  degrés.

A p rh s  sep t h  h u it  m in u te s , les pom m es  
doiven t étre cu ites , su rn a g e r  e t souvent en 
p a r tie  soufflées.

Jietires-lea et p longez-les d a n s la  f r i tu r e  
a  2 0 0  degrés. 1 1  n ’y  a  p a s d ’inconvénien t 
h, le u r  f a i r e  a tte n d re  ce second b a in .

M ais n ’o ubliez p as  u n e  chose :
II fa u t  encore p ro p o r tio n n e r  la  q u a n tité  

de pom m es de ie rre  ct la  q u a n tité  de fr i tu r e .  
S i ,  en effet, dans oOO gram m es de f r i tu r e  
h  1 0 0  degrés vons m ettez u n  k ilo  de p o m ­
mes de terre, la  tem péra tu re  tombe a  5 0  
ou 6 0  degrés, et V opéra tion  est rá tée. 

O b ae rrez  les p ro p o rtio n s su iv a n te s  :
5 0 0  g ram m es de p o m m es dans 2  k ilo s  

de fr i tu r e  h  1 0 0  degrés. L ’opéra tion  do it 
se f a i r e  a lors en wji q u a rt d ’h e u r e . , .  et 
réussir.

N o u sn c  g a ra n tisso n s  r ie n  en  ce  q u i con- 
cerno  les m ú ltip le s  d e  ces p ro p o rtio n s.

E n  g én é ra l, on  a  le  to r t  d ’em p lo y er un e  
p rem iére  f r i ta re  b eau co u p  tro p  cb au d e .

lia p p e lo n s  enfin  que la  te m p é ra tu re  de 
200 d eg ré s  est a tte in to  a u  m o m en t oú  ia 
f r itu re  cessau t de b o u ilü r  fum e tré s  v is ib le - 
m e n t.

Précautious indispensables
V üici m a in te n a n t le s  recom m anda tions 

spécia les de M M . D riessen s e t C olom bié : 
C erta in es  v a r ié té s  d e  pom m es d e  te rre  

Süuftlent m al ; q u e lq u es-u n es m ém e ne 
Buufflent pas d u  to u t. L e s  pom m es d e  te rre  
d ites de H o lla n d o  so n t le s  m e illeu res  p o u r

souffler. L es c h o is irb ie n  fo rm é es ,e t re je te r  
le s  tro p  g rosses q u i so n t so u v e n t creuses.

A p ré s  av o ir p e lé  lea pom m es de te rre , 
les é q u a r r ir  si l ’on  v e u t av o ir  d es  tra n c h e s  
régu lié res , ce  qui e s t p ré fé ra b le  p o u r  l'as- 
p e c t, m ais n ’a  a u c u n e  in fluence  s u r  le 
soufflage.

L es tran cb eé  lon g u o s, c ’e s t-a -d ire  rec - 
ta n g u la iro s , soufflent m icn x  qu e  les t r a n ­
ches ro n d es . L e u r  d o n n e r  u n  dem i-cen ii-  
m 'ítre  d ’ép a isse u r. S i la  tra n c h e  es t tro p  
m inee, e lle  souffle, se  desséche e t  n 'a  pas 
d e  g o ú t ; s i e lle  es t tro p  épaisse , e lle  se 
dessouffle.

C o u p e r b ien  d ro it e t  b ie n  ré g u lie r  : une 
tra n c h e  q u i p ré se n te  des e sca lie rs  ne 
souffle p a s ;  uu e  tra n c h e  p ré se n ta n t des 
épa isseu rs d ifféren tes souffle seu lem en t su r  
u n e  p artió  de sa  su rfaco .

M e ttre  le s  pom m es d an s  la  f r i tu re , une 
<X u n e , c a r  celles q u i co llen t ensem ble n e  
soufflen t pas.

L e s  tra n c h e s  lachees n e  soufflen t pas.
R ó p u d ie r  ró c u m o ire  en  fo r b la n c  troné , 

d o n t les abu rds á  a re te s  v iv es b lo ssen t les 
pom m es e tc r é v e n t  l ’en ve loppe  e x té rieu re  
q u i, la issa n ta lo rs  pas.ser I ’a ir ,  n e  p e n t p lus 
so b o u rso u fle r. E m p lo y e r  p o u r  r e t i re r  Ies 
pom m es d e  la  f r i tu re  u u e  écum oire  en fil 
de fe r .

D eux fritares
E n fin , i l  e s t p ré fé rab le  d ’om ployer d eu x  

f r ita re s  e t d e  p ro c é d e r  d e  la  m a n ie re  sa i-  
v a n t c :

D a n s  uno  poéle  assez  g ra n d e  on  d onne  
le  p re m ie r  b a in  a u x  pom m es d e  t e r r e . O n  
les r e t i r e  a u  fu r  e t  á  m e su re  q u ’elles s u r ­
n a g e n t e t on le s  p lo n g e  d a n s  u n e  p o lle  
p lu s  p e t ite  co n tcn a n t la  f r i tu re  á  200 de­
g ré s . D es  q u ’elles so n t soufflées, so it an  
bou t d e  q u elq u es secondes, on les re tire  e t 
on  le s  m et á  ég o u tte r  d an s un e  co rb e ille  en 
fil de fe r  oú  e lles p e u v e n t a t te n d re  le  tem ps 
q u 'o n  v eu t.
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A u m o m e n td e  se rr ii ',  ou los p lo n g o d a u s  
la  f r i tu re  á 200  d egrés.

D e  ce tte  fa9o n , on o b tie n t u n  soufflage 
e t  un e  co lo ra tio n  p lu s  un ifo rm es.

E g o u tte r ,  sa le r, e t d resso r les pom m es 
s u r  un e  se rv ie tte  q u i pom pe l ’excés de 
g ra isse .

•í

SE de nos abonnées nous a y a n t 
dem andé u n e  re c e tte  sñ re  pour 
l 'o ra n g ea d e  d e  co n serv e , nous 

av o n s eu  l’im p ru d o n c e  do lu i  re p o n d ré  p a r  
le  c o n rr ie r  d u  d e rn ie r  n u m éro  d u  P o t-a u -  
F e u : « O n n e  p e u t p as  fa ire  d ’o rangeade  
d e  conservo . » N ous pensiona en  effet — 
e t  nous pensons p e u l-é tre  enco re  —  que 
l ’o ran g ead e  p rép a ré e  i  fro id  offre de 
g ra n d e s  ch an ces  de fe rm en ta tio n . D ’au tre  
p a r t , l ’o ra n g e é ta n t un  d e s fru its q u i p e rd en t 
le  p lu s  v ite  leu r parfum  sous l ’in flnence 
do  la  eh a le u r, no u s n ’osions p réc o n ise r  íe 
s iro p  d ’o ran g e s , to u jo u rs  d ép o u rv u  d e  la 
finesse e t  d e  la f r a íc h e u r  q u i fon t to u t  le 
ch a rm e de l ’o rangeade.

P lu s ie u rs  abonnées o n t en  l ’am ab ilité  de 
nous é c r ire  á  ce tte  occasion p o u r  nous 
co m m u n iq u e r des re c e tte s  personnelles 
d o n t e lles g a ra n tisse n t l’ex ee llen ce . V oici 
le s  d eu x  form ules q u i n o u s o n t p a r a  les 
m e ille u re s :

Prem iére recette 
—  P o u r  u n  l i t re  d ’o ran g ead e , en v iro n , 

exp i'iinez  le  ju s  d e  d ix  o ranges p ró a lab le- 
m e n t pelées.

P re ñ e z  d u  su c re  e n  m o rce au x  en  q u a n ­
t i té  ég a le  au  p o id s de ce  ju s , e t ,  «  a u ta n t 
q u e  possib le  »  fro ttez -le  co n tre  la  p eau  des 
o ran g es qu e  vo u s av ez  d ú  b ien  la v e r  e t 
e s su y e r a v a n t d e  les p ré p a re r .  J e te z  le 
su c re  d a n s  le  ju s , o ii vo u s le  laissez fondre

tra n q u ilL m e n t p e n d a n t v in g t-q u itre  ou 
tren te -s ix  h e u re s .

Passez a lo rs  ce tte  o rangeade  e t  m ettcz- 
la , Bons la  cu ire , d an s  des bou te ille s que 
vous bouchez tre s  so ignensem en t. E lle  peu t 
a in si se  co n se rv e r  des annóes.

II f.iu t d eu x  cu ille rées  á  ca fé  d an s  un 
g ra n d  v e r re  d ’eau . »

A  c e tte  re c e tte  tre s  c la ire , no u s nous 
p e rm e ltro n s  d ’a jo u te r  d eu x  o b serva tions :

1“ N ous av o n s cu  l ’occasion  de g o ü te r  
p lu s ieu rs  fois de l ’o ran g ead e  a in si p rép a - 
r c e  chez l'abonnéo  b o sp ita lic re  q u i nous 
en  offre la  re c e tte . N ous 1’avons to u jo u rs  
tro u v ée  ex ce llen to , aans ja m a is  soup5o n n e r 
son  « ag e  ».

2® A  n o tre  av is, il fau t non p o in t « au ­
ta n t  q u e  possib le » , m ais il fau t »  absolu- 
u ie n t »  f ro tte r  le  su c re  co n tre  la  p ea n  de 
l ’o ran g e . L ’essence co n tenue  d an s la  peau 
d e  l ’u ran g e , qu i d iffére essen tie llem eu t du  
ju s  in té r ie u r , (sa com position  cb im iq u e  
e s t id e n tiq u e  k  ce lle  d e . . .  l ’essence de 
té ré b e n th in e )  n e  donne p as  seu lem en t du  
g o ú t á  l ’o ran g e ad e , c’est elle q u i VempSche 
de fe rm en te r .

Beuxiém e recette

—  C assez d eu x  k ilo s  d e  su c re  en  gros 
m orceaux  av ec  lesquels vous rhpez  I’écorce  
d e  q u a tre  o ranges. Q u an d  to u te  la  p a rtie  
ja u n e  d e  c e tte  éco rce  a  d isp a ru , m ettez le 
su c re  d an s  un  litre  e t dem i d ’eau  e t  laissez 
á la cave en  m c lan t tro is  ou q u a tre  fois, 
ju s q u ’á  ce  q u e  le  su c re  so it com plétem ent 
fondu . I I  fa u t p o u r  ce la  en v iro n  v in g t-  
q u a tre  h e u re s .

A jou tez  a lo rs  a u  liq u id e  2 5  g ram m es 
d ’ac id e  c itr iq u o  a c h e té  chez u n  p h a rm a - 
c ie n , e t  ab an d o n n ez  p e n d a n t q u a ra n te -  
h u it  h e u re s , en  m é la n t tro is  fois p a r jo u r ,  
P assez  k  tr a v e rs  un e  m ousseliae  e t  m ettez 
en  b ou te illes.

N ’ajo u tez  ja m a is  le  ju s  des o ran g es.
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C otte o rangeado  se conserve íac ilem en l. 
O n la  co u p e  av ec  d e  l ’ea u . »

C e tte  re c e tte  n o u s p a ra ít  tres  r a t io n n e lle ; 
e lle  d o it fo u ru ir  un© o ran g ead e  ‘assez  dif- 
fé ren te , com m e g o ü t, de la  p rem iére .

M ais p o u r o b te n ir  u n  b o n  ró su lta t,i l  fau t 
é tre  sü r  d e  l 'a e id e  c itr iq u e  que l ’on  a d ié te .  
C e p ro d u it e s t so u v e n t falsifié.

L 'a e id e  c itr iq u e  es t d ’a ille u rs  e x tra it  du 
ju s  d ’o rau g e  ou d u  ju s  d e  c itró n  qu e  l’on a  
d éb a rra ssé  de la  p a r tie  m u cilag in eu se .

II  nous sem b le  d one  qu e  l 'o n  p o u rra it 
rem p lace r  ce t ac id e  p a r  d u  ju s  d ’o ran g e  
fra is , l ’essence d u  zeste  d e v a n t em pécher 
la  fe rm en ta tio n  d e  la  susd ite  p a r tie  m uci- 
ia g in eu se . O n  re to m b e ra it a in si d an s la 
p rem iére  rec e tte .

II  e s t bon  d e  n o te r  en  to u t ca s , que p lus 
le f i l tr a g e  d u  ju s  d ’o ra n g e  se ra  fait avec 
so in , p lu s  Ies ch an ces  d e  fe rm en ta tio n  se­
ro n t é c a r té e s .

LES EAUX MINERALES

M. Henri Moissati, membre de l'Aca- 
dcniie de médecine et de TAcadémie des 
Sciences, qui nous émut si fort Vannce 
derniére en nous rcvclant le mo3’en de 
convertir en diamants — helas ininuscu- 
le s ! — un simple moreeau de sucre, vient 
de nous causer une surprise assez désa- 
gréable.

Depuis quelque temps, les médecins, les 
pharniaciens, ct méme les épiciers ne ces- 
sent de nous répéter qu’á moins d’étre ven- 
due dans des bouteillcs spéciales, et á peu 
prés aussi cher que !e vin, l'eau contient des 
mj'riades de petites bctes dangereuses. Tout 
le monde a fini parlecroire.

Or, M. Moissan a examiné avec M. Grim- 
bert. pharmacien des hópitaux, un certain 
nombre d’eaux minerales, et il les a trouvées 
á peu piés aussi sales que l'eau de Seineau 
pont d'Austerlitz.

Les grands médecins s’en doutaient bien. 
Mais, ils ne pouvaient guére déprécier 
l'eau que nous buvons... pour les aider 
á élever leur famille. Aussi, rien ii'était 
curieux comme la gamme de mines ren- 
frognées que l’on aperguC á TAcadémie de 
médecine le jour oü M. Moissan lut son 
rapport.

*
*  *

Contrairement á une opinión assez répan- 
due, les eaux de Seltz sont en general trés 
purés et conservées dans des siphons k 
fernieture de verre ou d'étain fin.

Parfois, cependant, elles renferment une 
petite quantité de cuivre, de plomb et 
d’étain, provenant de l’appareil mal étamó 
qui est emploj’é pour íntroduire dans l’eau 
de l’aeide carbonique; mais le fait est assez 
rare. D’ailleurs, la présence de ces métaux 
n’offre de dangers serieux que pour les 
personnes atteintes d’albuminerie ou de 
quelque autre affection des reins.

Au point de vue bactériologique, les 
eaux de Seltz ont présenté des résultats 
satisfaisants.

On ne peut pas en dire autant de toutes 
les eaux « gazéifiées ».

On vend comme eaux naturelles quantité 
d'eaux fabriquées sans la moindre précau- 
tion. L’eau dite « de Chantiily », par 
exemple, dont le ministcre a autorisé la 
vente malgré un avis défavorable de l'Aca- 
démie de médecine, a donné de 122.000 á 
162.000 colotiüs  par centimétre cube.

On entend par •« colonie *  un... village de 
microbes.

Les expérimentateurs n’ont pas eu le 
temps de déterminer la nature de ces mi­
crobes : ils oiit simplement constaté l’ab- 
sence du bacille de la fiévre typhoide et du 
bacille coli. Ce n’est point suffisant pour 
nous rassurer.

*
* *

Le bacille coH se plait surtout dans notre 
intestin. Naguére encore on le considé- 
rait comme trés dangereux. Aujourd'hui, 
on croit qu’il n'a point la forcé de tra- 
verser nos muqueuses — et par consé-
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quent n'est pas fort á craiiidre — tant que 
nous nous portons bien. Mais, du jour oíi 
nous somnies rongés par un autre microbe, 
le coli arrive á la rescousse et complique la 
situation,

Tel est le dernier « cri » de la Science.
Aussi le Comité consultatif d’hygiéne a 

toujours refusé aux communes l’aulorisation 
d'employer pour ralim entation publique 
une eau souillée par ce bacille.

On con^oit, des lors, la stupéfaction de 
M. Moissan en trouvant dans certaines 
eaux minerales, Vichy et Saint-Galmier 
entre autres, cet aniraalcule qu’ils avaient 
en vain cherché dans les eaux de Seltz. 
N ’est-ii pas amusant, en effet, de penser 
que, si l’on demandait aujourd'hui l’auto- 
risation d’établir sur une place publique 
quelconque pour l’usage des hommes e t... 
des animaux une fontaine oü coulerait de 
l'eau de Vichy ou de l’eau de Saint-Galmier, 
lautorisation serait refusée?

De plus, ces eaux sont fort riches en 
co lo tiü s]  on en a compté de 18.500 á 
64.500 par centimétre cube dans l’eau de 
V ichy; 107.500 dans l’eau d’Alet; 159.000 
dans la source Badoit; 183.400 dans l’eau 
de Couzan.

Or, la Mame, á Saint-Maur, en contient 
seulement 198,000, et ia Seine, au pont 
d’Austerlitz, 120.000

II est incontestable pourtant que ces eaux 
sont parfaitement purés k  leur sortie de la 
source. La présence des microbes qui les 
souillent est due au peu de soin avec lequel 
on les recueille. Ce n'est pas lá ce qui 
atténue le danger.

Doctoresse E va.

c z z z z

Le p ro ch a in  n u m é r o  d u  
P O T -A U -F E U  paraTtra  le 
s a m e d i  5  m a i  1 8 9 4 .

C H I F F O N S

A jaquette beige, le gros fouillis de 
de tulle blanc en cravate, un par­
terre de fleurs sur le ehapeau, 
voilá la caractéristíque de lamode 

pendant cette dernicre quinzaine.
I-a jaquette en drap gris-livrée, á 

grands boutons de nacre, se fait mi-ion- 
gue, et de coupe rigoureusement tailleur. 
Le col en velours et les revers sont plats 
et classiques comme pour un vctement 
d'homme, Des rangs de piqúres, quelque- 
fois, sillonnent en travers la poitrine et le 
dos ; on en zigzague également les manches 
sur le haut du bras, le tout sans raison ap ■ 
preciable, car ce piquage, en tan t qu'orne- 
ment, n'a rien dejoH.

Ai’ec ce drap livrée, on fait encore des 
colletscharmants et pratiques, á deux pé- 
lerines d’une ampleur rationnelle, avec 
poches intérieures, et doublés de beau satin 
bien ferme. Ce sont plutót des carricks que 
des collets et ils ont une allure de voya- 
geuse Directoire trés cráne.

Knfin signalons, toujours pour le mérae 
drap gris livrée si fort k  la mode, la brode- 
rie d’or découpée k  jours sur un transpa- 
rent de drap blanc ; qu’il s'agisse des bas­
ques d'une jaquette ou desbords d'un collet, 
c’est d’une élégance tres riche et pourtant 
assez discréte, car l'or est de tons atténués 
et en petite proportion.

Quant aux gros nceuds de tulle blanc, ils 
vont certaineraent se vulgariser trop vite, 
comme il arrive á Paris pour toutes les d io ­
ses peu coüteuses.

En tout cas, tulle ou dentelle, on jabote de 
plus en plus de blanc les encolures et Ies 
plastrons, surtout avec les vestes Eton qui 
retrouvcnt unefaveur nouvelle.

Pour ces vestes, on prepare de jolies blou- 
ses en batiste de couleur, fraiches et fáciles 
k  nettoyer. Pen ai vu de toutes simples, 
avec, á I’encolure, deux iong.s pans de
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pareille batiste ourlés de petite valen- 
cienne, qu’on noue soi-méme en large 
nceud de cravate. Ce sera un gentil modéle 
á emporter cet été en voyage.

J ’ai encore noté une blouse en foulard 
de madras — le fonlard cher aux priseurs, 
— á palmettes rouges et noires sur fond 
chrome. Le devant tout froncé, et l’enco- 
lure trés haut cravatée d'un nceud á la 
Colin figuré par deux pointes du foulard. 
C'est trés drólet et avec un costume d'un 
bleu marine un peu violacé l'ensemble de 
tons est fort réussi.

Beaucoup de soieries noires pour lesjupes: 
de la moire surtout.

La Jupe noire et la jaquette beige, c’est 
pour l’instant la toilette de transition des 
femmes raisonriables qui n ’aiment pas k  
se presser pour décider du choix d’une 
robe, ne sachant pas trop ce que réserve la 
mode comme teintes et comme fa9ons.

On peut affirmer que nous aurons du 
vert : un joli vert de gris, trés doux, trés 
sociable, s’accordant un peu avec tout 
Mais le « ch i c» comme garniture reste 
toujours au blanc et noiremployés simul- 
tanément. Le velours rouge coquelicot en 
ceinture et en collier, sur le vert, est char- 
mant pour une jeune filie ou une jeune 
femme. J’ai vu ainsi une robe qui ii’avait 
pour toute garniture qu’une haute cein- 
ture-corselet en velours coquelicot, drapé 
sous deux choux : le corsage, voilé de 
mousseline de soie verte simplement 
froncée, collier de mousseline également ; 
rien de rouge que cette large ceinture en- 
roulée autour de la taille un peu comme au 
hasard de l’épi'nglage.

Autre robe verte — vert-mousse — 
simplement garnie d’un trés large niban 
de ceinture écossais de tons doux et 
étein ts; le ruban est posé sur les épaules 
et les pans plissés garnis de dentelle 
tombent par devant de chaqué cóté jus- 
qu'á hauteur de la poitrine. Derricre, le 
ruban continué en bretelle jusqu’á la taille, 
en s ’amincissant ; ü  se prolonge jusqu’au

bas de la jupe, en reprenant toute sa lar- 
geur, et suit les deux couture* du lé de 
derriére sur lesquelles il est fixé.

Comme renseignements généraux, j ’in- 
dique plus d’ampleur dans ¡e haut seule­
ment des jupes, par derriére : on les dou- 
ble de raide de haut en bas et les plis se 
tiennent droits et fermes.

On va revenir cet été, avec les robes légé- 
res, aux jupons blancs de nansouck brodés et 
garnis de dentelle.

Sur Ies chapeaux — surtout les chapeaux 
cloche — du réséda et des giroflées dou- 
bles roses. Non pas montés avec l'art de la 
fleuriste, mais jetes péle-méle sur Ies 
bords du chapeau comme au hasard d’une 
cueillette, et d’autant plus « nature » que 
le chapeau est déjá réguliérement garni de 
velours ou de ruban, souvent mema avec 
aigrettede plumes.

E t puis du feuillage, de la verdura en 
quantité, d’oü émergent des coques de cou- 
leur rubis.

Les chapeaux d'enfants et de fillettes ont 
des ncEuds triomphants de laffetas chan- 
geants clairs et éclatants, dans lesqueis 
domine le rouge-cerise.

A n d r é e  d k  B o u r g e o i s i e . 

# Y y y Y Y ? ry 7 Y T y T T T T T ? T ? ? Y r? rY T ^

E h  r a i a o n  d e  l ' e s p a c e  o c c u p é  p a r  l e a  

“  P u m m c a  d e  I e r r e  B O U tllé eB  "  n o u s  H o m u ie a  
o b l l g é s  d e  a u p p r i i n e r  l e  C o i ir r ie r ,

C O M P A G N I E  DU S O L E I L
Société anonyme iran¡aise  

A S S U R A N C E S  S U R L A V I E  
Siége so c ia l: rué de Chateaudun, 44

P A R I S
Assurances pour la Vie entiére. 

Mixtes.
A  Terme fixe. — Dotations d’enfants.

SEKTES VIAQÉBES 

E nvo i franco de T arffs  e t Prospectas
ISIHCSS EK PROmCI DUTI rOHI U l  CESri-UEIlX
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Charbons E .  M A T I G N O N  &  G
A n c l e u u e  M a is o ii

F é l i x  D E H A Y W I M
A n c l e u u e  M a is o ii

d e  t o n t e e  K o r t c s  

E T  B O I S  B E  C H A X 7 F P A G E

T É X .ÍP H O N B  PARIS — 40,  Rué de F la n d re—  'BA'MS

B A U M E  D E R M I Q U E
A X > O U O IT  U k  P M A U  '

^ n t v i M i r T  z ^ B  M H O M X ,jna ta

ED. PIN AUDI
» T .B < d «  g t r i S b o m P A N I D l

LINGE OUVRAGÉ i
C kw iu  i<Ukl<,Nip|>a, Dra;i,Tií«, Rídeaii,l«Beb«n, CtlqttE. S

ü t U f u t i o n  d e  t o a t  M io is n  l i c g e  S

M”" STUREL, 86, aTenne Wagram, Paris. l

RHUMES
: i« e l lS « > .B B O H C H r T e S .A S T H M G  |m « r l l
PiluleadiDiLANCELOT.I'SOiiFM 
Ph‘*F ran(alu ,f,p /,0«(i Atpufij/i}ua,hiii.

ir. BEC AUERP a r í s ,  151, r u é  d e  C ource l le s
B R E V E T É  S .  G . D . Q .

Eeprésentants dans toutes les grant'íVilles de France

( É C L A T  - É G O N O M IE  - HYGIÉNE)
ÉVITER LES CONTREFA50 N S .—  Exiger sur chaqué Bec la marque ★  S. F. AUER *

TAPIOCA-BOUILION

En petites cartouches de 1 potage 
Le paqnet de 10 cartoncbes 1 fr. 9 0

En«oi franco st rtmlM de lO  % sur tout achat de 1 6  fr. aux aUonnés du POT-AU-FEU.

G h e z  B O X J 1 3 I E R  I
Y ív M S  —  5 4 ,  ^ w e  d e  \ a  M e vp erve, 5 4  —

e t  d u n B  l e s  l> o n n o s  m a i s o i x s  « l 'l ü p l c e r l o s  e t  d o  C o n i o s t l t r l o s .

P O T A G E  G R A S  T O U T  P R É P A R É  (á  l’é ta t  se o )
en  6  m in u tes d ’ébuU ition  dans l'ea u  pare, donne un esxeU en t potage gras.

Ce prod ijit e s t  indispensable dans tous les m énoges ;
II e s t, á  r é ta t  s e o ,  in a l te ra b le  s o u s  to u s  le s  c lim a ts  et ¡1 offre, su r  les conserves de 

bouillon, l 'avan tage  de  pouvoir se  ga rd er, méme q u an d  les boíles so n t ouvertes el enlnmóes.
E m p lo y é  se u l, sa n s  aucuo  ingrédient, e t  saló selon le gnúc, il donne insboiitonómenl, un  

tré s  bon po tag e  g ra s.
A d d itlo n n é , á  d"autres p ro d u its , il donne de délicieux potages ou d 'cxcellents incis. 

V O iR  pour cas dixrs ampiáis las différantis rscetUs que aous dcnncns daña la corps du JeurBal.

P a r  V e x c e l le n c e  d e  «a p réparatiozi, e t  i a  r e p i d i t é  d e  aon  em p lo if  i l  e 'im p o se  
c o zu m e  V A D E #  M K C U S l  d e  i f t  O ié iie ffé re .

-------------------------P R I X  «e------------------
En boites de fc-r blanc de 25 potages 4  fr. 
En 1/2 > • 12 .  2  fr.

ü
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