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C É P E S  A L A  B O R D E L A I S E
C o u r s  d e  M. A . C o lo m b ié  

M e s d a m e s ,

L o cépe e s t u n  a lim en t de p re m ie r  o r ­
d re ;  á  po ids ég a l, il est p lu s  n o u rissan t 
qu e  la  v ia n d e . D a n s  nos co n trées  des 
L a n d e s , le  p ay san  v i t  d e  cépes e t d e  p a in . 
11 es t des lo rs fac ile  d e  co m p ren d re  que, 
m angó á  la  t ía  d u  rep a s  e t  p r is  souvont 
avec u n  excés qu e  favo rise  son assaison- 
nem ent, il so it d ifficile  á  d ig é re r.

L es p erso n n e s  q n i o n t l 'e s to m ac  «  pa- 
resseux  » d ev ra ie n t d o n e  n e  m a n g e r  les 
cépes q u ’au  dé jeu n er.

O n  tro u v e  des cépes u n  p e a  p a r to a t ; ils 
son t p a r tic u lié re m e n t ab o n d an ts  e t d é lica ts

dans le  M idi e t e n  l^ re ta g n c . II  en  pousse 
qno lques-uns a u  p rin te m p s , m a is  la  v ra ie  
saison es t le  m ois d e  sep to m b re .

L e  cépe, com m e to u s les cham pignons, 
e s t d ’a u ta n t  m e ille u r q u ’il e s t p lu s  fra ích e- 
m o n t so r ti d e  te r r e .  C e tte  f ra ic b o u r  se re - 
co n n a it ? la  te in te  b la n c  g r is  d e  sa surfaee 
in te rn e  q u i p ré se n te  a lo rs  u n  g ra in  se rré  
e t  u n e  c e r ta in e  ferinetc . E n  v ie illissan t, le 
cépe se ra m o llit, e t la  feu illu re  p re n d  uno 
te in te  vgrte  tre s  ac ce n tu é e . D ’a u tre  p a r t , 
le cép e  qu i a  poussé p a r  d es  tem ps trop  
hum ides, ost sp o n g ieu x , a q u e u x , e t de 
q u a lité  fo rt in fó rieu re .

Préparation

D an s le  M id i, on  p re p a re  su r to u t Ies 
cépes d e  deux  f a ío n s  : « A  la  B ordela iso  » 
e t «  A  la  P ro v én g a le  » . C es d eu x  rec e tte s  
d ifférent en  ce qu e  p o u r  la  p re m ié re  c ’es t 
Tóchalote q u i d o m in e  ; ta n d is  q u e  daña 
la  seconde  c ’es t l 'a i l ,  e tu n  peu  la  sauce  to ­
m ate.

11 es t un e  tro is ié m e  m a n ie re  d e  les p r é ­
p a re r  : c ’es t d e  les sa u te r  sim p lem en t au  
b eu rre  ; m a is  p o u r  les m a n g e r  a in s i, i l  est 
in d isp en sab le  d e  les av o ir  tr é s  fra is  ca e il-  
ü s  e t d ’em p lo y er d u  b e u rre  ex q u is .

R ég le  g e n é ra le  : sa le r  e t  p o iv re r  aprés 
la  cu isson.

L e s  cépes fra is  n e  se b la n c liisse n t pas . 
O n  se co n ten te  de Ies es su y e r  p o u r  Ies dé-
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b a rra sse r  do le u r  to rro , e t  d ’e n lev e r Ies 
p a rtio s  d é tério rées . L a  p ea n  b ra n e  d a  des­
sus n e  s ’enlfeve pas.

J e  eom m ence p a r  co u p e r les q u eu e s  au 
ra s  du  cb a m p ig n o n . S i nous n e  v üu lons 
p as  fa ire  d ’óconüm ies, nous n e  les n tili-  
se rons p as , D a n s  le  cas c o n tra ire , nous 
Ies ré se rv e ro n s  p o u r le h a c h ís , c t  nous 
ft'em plo ie tttns qu é  la  p a r tie  la  p lu s  te n d re , 
c’es t-i-c lire  la  p a rtie  su p é rie u re  q u ’il  fau t 
p e le r  lé g é re m e n t. J e  h ac h e  ces q u eu es en 
m o ree au x  d ’en v iro n  2  m illim é tres  ; il ne 
fau t p as  h ao h o r plu» fin , su rto u t si l ’on 
fe it  f r ir e  d an s  l 'h u ile  q u i ,  em m ag asin an t 
p lu s  d e  ch a le u r q u e  le  b e u r re , lea dcsséche 
p lu s  v ite .

E n  a t te n d a n t le  m om ent de les c u ire , j e  
le s  m ets  d a n s  u n  linge eec p o u r  les em pé- 
e h e r  d e  n o irc ir .  J 'e sc a lo p e  en su ite  le s  g ro s 
c h a m p ig n o u s , c ’ee t-á -d ire  j e  les coupo  en 
d isq u es p la ts  d ’en v iro n  u n  c e n tim é tre  e t 
d em i d ’epaisspur.

J e  n ’en lév e  p as  la  p a r tie  du  dessous : 
si elle est feu ille tée  e t s ’e ffritte , c 'e s t  un  
ín d ic e  qu e  le  cope es t a v a n c é , e t  on ne 
d o it p as  le  m a n g e r ; e a r  la  sem ence  est 
a lo rs  é labo rée  sous fo rm e d e  po llen  im p er­
cep tib le  q u i p e u t provoque!' d e s  troub les 
in le s tin a n s , b ien  q u e  le obam pígnon  soit 
d e  b o u n e  q u a lité .

L e s  eépes se fon t f r ire  au  b e u r re  e t  á  
l ’h u ile , m ata le s  v ra ia  am a te u rs  le s  p ré fé -  
r e n t  á  l 'h u ile .

A s s a i s o n n e m e n t

P o u r  uno  liv re  do  oépos, q u eu es non 
c o m p ris e s :

100 g ram m es d ’h u ile  d ’o live  ;
2 0  —  d’é o h a lo te ;

1 /2  gousse d ’a il, so it 5  g r .  ;
5  g ram m es de p e r s i l ;
2  —  d e  p o iv r e ;

2U —  d e  sel ;
Q u elq u es gou ttes  d e  c itró n .

C u i s s o n

J e  m ets l’h u ile  d an s  la  p o é le , e t q u an d  
e lle  fum o, j ’y  p lace  les cépes u n  á  u n ,  eu  
com u ien ^an t p a r  les p lu s  g re s , e t  en  m e t- 
ta n t  le  « v e n tre  » d a  cépe e n  b as . J e  la isse 
c a ire  á  peu  prés 5  m in u tes . J e  reco n n a is  
qu e  le  tem ps es t su ffisan t q u a n d  l ’h u ile  
cesse d e  b o u illir  ; l 'e a u  des cham pignons 
e s t ab so rb ée  e t il e s t  tem p s d e  les re to u r-  
n e r .

J e  re to u rn e  av ec  p ré c au tio n  e t  j e  laisse 
c u ire  d e  n ouveau  ju s q u ’á  ce q u e  l ’h u ile  a i t  
d e  n ouveau  cessé de b o u i l i i r ; j ’a jo u te  alors 
le  h ach ís  d e  queues e t  j e  la isse  c u ire  au  
m oins 10  m in u te s  s u r  u n  feu  m oderé .

L e s  queues h ach ees  re n d e n t d e  l ’e a u , e t  
ram o llissen t les cépes qu i a c h é v e n t le u r  
cu isson . Com m e ce tte  eau  fa it sa u te r  la  
f r itu re , j e  co u v re  u n  in s ta n t  la  poéle ; u ía is 
en  la issa n t un  espace  su ffisan t p o u r  l ’é- 
ch a p p em en í d e  la  v a p e u r  q u i,  sans ce tte  
p réc au tio n  re to m b era if  e n  b u ée  e t re ta rd e -  
r a i t  l ’o p é ra tio n . J o  re m u e  av ec  la  four- 
c h e tto  p o u r  u n ifo rm ise r la  cuisson ; m.ais 
j e  n e  sautí> pas, p a rc o  q u e  T h a ile  b a v e ra it 
s u r  le s  b o rd s  d e  la  poéle , e t la  cu is in e  se ­
r a i t  ro m p lie  p a r  u n e  fum óe m alsa ine .

Q u an d  les queues so n t á  p e u  p rés  cu ites , 
s o i t a u  b o u t d e  10 á  15 m in u tes , j e  m ets 
l ’échalo te  bac liée  tré s  fin , c t  j e  la isse  m i- 
jo te r  2  m in u tes .

J ’a jo u te  a lo rs  u n e  c u ille ré e  á  bo u ch e  d e  
p e rs il h ac h é  e t  l’a il éc rasé  en  p u ré e  su r  
u n e  ass ie tte  á  l’a id c  d es  p o in te s  d ’un e  fou r- 
c h e t t e ; j e  re tiro  d u  feu  a u  b o u t d w n e  m i­
n u te . II im p o rte  d e  n e  p as  fa ire  cu ire  l ’a il 
p lu s  lon g tem p s, p a rc e  q u ’il p re n d  u n  goü t 
á c re  e t  am er qu i es t cause  p réc isém en t de 
la  m au v aise  ré p u ta lio n  d o n t il jo u it .

S a  ré d u c tio n  en  p u ré e  s u r  u n e  a s s ie t te  
a  l’av a n ta g e  d e  co n serv er l ’h u ile  essen- 
tie lle  q u i co n tien t le  p a rfum  a c t i f  e t  qu i se 
tro u v e  ab so rb ée  p a r  le  bo is s u r  le q u e l on  le 
hach e  so u v e a t.
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J e  sa le  e t ,  a p ré s  av o ir  d ressé  les cépes 
en couronno  d an s  un  lé g u m ie r  b ie n  cbaud , 
j e  v erse  dessus lo h ac h ís  e t  l ’h u ile  q u i a 
serv i á  la  cu isson  ; jo  soupou .lre  d e  p o iv re  
e t d ’un  p e u  d e  p crs il h a c h é , e t je  sera avec 
des assie ttes ehaudes.

Observations
L e  sel no do it é tre  a jou té  q u ’ap ré s  la 

cu isson, c a r  il fa it o ré p ite r  l ’h u ile  don t 
les éc laboussn res  p e u v e n t b rü le r .

L e  po iv re  do it é tre  m oulu  s u r  le s  cépes 
quand  ils  so n t d ressés , l ’h u ile  tro p  oh au d e  
le b rú la n t  e t  lu i e n le v a n t son  p arfu m .

E n fin , il e s t á  n o tc r  q u ’en g é n é ra l les 
cépes se  m a n g en t m au v ais , p a rc e  q u ’on les 
cu it tro p  v ite .  II fau t, com m e nous venons 
de le  v o ir , d e  25  á  3 0  m in u tes  p o u r  leu r 
cu isson  parfftíte .

Cépes de conserve
Si l ’on em plo ie des cepos co n se rv és , il 

est in d isp en sab le  d e  les b la n c h ir .  P o u r  
cela , ap rés  le s  av o ir  so rtis  d e  la  b o ite , on 
les passe á  l ’eau  f ra ic h e  p o u r  le s  d é b a r­
rasse r d ’u n e  p a r tie  d e  l’eau  g lu a n te  q u i los 
enveloppe, p u is  on  les m e t d a n s  u n e  casse­
ro le  d ’oau f r o id e  co n te n a n t 20  g rarnm es 
de se l p a r  l i t re  d ’e a u . O n  fa it ch a u ffe r, ou 
re tire  d u  feu  a u  m o m en t o ñ  l 'éb u litio n  v a  
so d é c la re r  ; e t  ap ré s  le s  av o ir  ég o u tté s  e t 
essuyés s u r  u n  lin g e , on  los t r a i te  com m e 
les cépes fra is .

II fa u t av o ir  so in  d e  n e  p as  m e ttre  les 
cépes dans l ’eau  b o u illan te  e i d e  n e  pas 
tro p  sa le r  l ’ea u , c a r  a lo rs  le u r  tiesu  se res- 
se rre , e t  ils  n e  re n d e n t pas le u r  gom rae.

RENOUVELLEMENTS
Le 1 0  septem hre, nous opérerons p a r  ía  

vote de la  poste  le recouvrem ent des nbonne- 
m enfs a rr iv é s  h  e x p ira tio n , dont le m ontant 
ne nous n u ra ii p n s  é té  adressé. Cette per-  
cxption donne lie u  a  m e  v M jo n tlio n  de 
cinquante cen tim es p o u r  f r a i s .

Carpe a Alsacienne

R e c e t t e  d u  n P a v i l l o n  C h i n o i s  »

o m ois d e  sep tem b re  es t le  m e il­
le u r  d e  l ’an n ée  p o u r  p re n d re  Ies 
ca rp es á  la  ligno .

V o ic i, p o u r accom m oder ce tim id e  po is­
son , u n e  ex ce llen te  re c e tte  p ra tiq u é e  au  
re s ta u ra n t d u  P a v illo n  C hinois  d u  B ois de 
B ou logne.

E lle  a  l ’a v a n ta g e  d ’ó tre  assez  s im p le , e t 
d e  d iss im u le r le  g o ü t de vase  q u ’on ren - 
co n tre  sou v en t assez p ro n o n cé  dans les 
ca rp es no so r ta n t p as  du  R b in . E lle  p e rm e t, 
e n  ou tre , d e  p ré p a re r  le  po isson  quelque 
tem p s á  l ’av an ce , ce q u i n ’est p as  á  dédai- 
g n e r  a u  p o in t d e  v u e  d e  sa  eonservation  ct 
de  la  com m odité , la  c a rp e  d ev a n t é tre  
cu ite  tr é s  fra iche .

Proportions
P o u r  uno  c a rp e  p esan t e n v iro n  2  lív re s  

e t  dem io :
3  cu ille rées  á  bou ch e  d ’b u ile  d ’o liv e ;

120 g rarnm es d ’o ig n o n ; )
2 0  g rarnm es d ’échalo ttes; \  ®

4  v e rre s  d e  b o u illo n ;
15 g rarnm es fa rin e , ou un e  bonne 

c u i l le ré c ;
1 p e tite  gousse d ’a i l ;
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2  feu illes de la u r ie r ;  '
2  b r in s  d e  t l iy m ;
2  b ra n c h e s  d e  p e rs il ;
1 c u ilie ré e  de p e rs il e t  ce rfeu il hacliós.

Le court bouUlon
E p lu c lie s  les oignoQS e t  coupez-lcs ea  

ro n d e llcs . E p lu c h e z  les échalo ttes, coupez- 
les aussi assez fio , e t  ine ttez-les k  p a rt.

P re ñ e z  un e  cassero le p o u v ao t co n ten ir  
p ré s  d ’un  l i t re .  V erspz-y  l ’h u ile  e t  les oi- 
g u o n s. Posez su r  fe a  v if, e t  á  d écouvert, 
d e  fa 9on  á  co lo re r  v iv em en t Toignon, 
ju s q u ’á  ce q u ’il  so it com m e p o u r uno soupe 
á  l ’o ignon , c ’es t-á -d ire  b ien  d o ré , m ais pas 
b ru n . A yez so in  de rc n iu e r  a v e c  u n e  cu il­
le r  d e  bois p o u r  q u e  le  to u t se  co lore 
éga lem en t sans a ttac lie r.

A jo u tez , qu tind Toignon a  ce tte  te in te  
do rée  'e s  échalo ttes e t  T a il; rem u ez  le to u t 
enscin le  e t sanpoudrez  av ec  la  cu ilie rée 
de fa r in e . R e tirez  su r  feu  doux  e t laissez 
c a ire  a in s i un  bon  q u a r t d ’h e u re  on to u r ­
n a n t ,  p o n r quo la fa rin e  no  b rú le  pas .

V ersez  a lo rs  le  bouillon , peu  á  peu au  
d e b u t e t tié d e , afin  d e  n e  pas su rp re n d re  
!a fa r in e  qu i se m e ttra it  en g ru m ea u x . 
A jou tez le  tb y m , le  la u r ie r ,  le  p e rs il ,  du 
se l, selon que le  bou illon  es t d é já  p lu s  ou 
m oins s a lé ; e t  su rto u t d u  p o iv re , non  pas 
m ou lu , m a is  en g ra in s  concassés. Vous 
pouvez fo rc e r  u n  pon la  q u an tité  d e  po iv re , 
c a r ,  d an s le  po isson  fro id , on  le  se n t tré s  
p eu , c t ce tte  p ré p a ra tio n  a  beso in  d ’c tre  
re levée .

C ouvrez la  cassero le , la issez cu ire  ainsi 
p e n d a n t un e  d em i-h eu re  á  p e tits  bonillons 
tra n q u ille s .

La carpe
V ous passez  m a in te n an t á  la  c a rp e  que 

vous v idez  e t  que vo u s écaillcz  av ec  le p lus 
g ra n d  so in . C oupez la  té te ;  re tire z  les lai- 
ta n c e s , s 'i l  y  en  a , sans les cndom m ager. 
D iv isez  v o tre  poisson s u r  le  tra v e rs  en

tro n 9ons largos de d eu x  do ig ts . C oupez les 
n ag eo ires , le b o u t d e  la  q u en e , e tc . V ous 
pouvez aussi sé p are r en  d en x  le s  m orceaux  
du  h a u t asaez vo lum ineux , c t  q u i se loge- 
ra ie n t m al dans la cassero le to u t á  T heure.

La cuisson
ChoÍBÍssez u n e  cassero le c o n te n a n t exae- 

tem en t le s  m o rce au x  de ca rp es , c ’es t-á -d ire  
pas tro p  g ra n d e . C eci, á  causo de la  sauce 
q u i do it su b m e rg e r le  po isson . K angez-y  
les troQ9ons d e  ca rp e .

Q u an d  la  dem i-h eu re  d e  cu isson  d e  la 
sauce  es t éeoulée, passez ce tte  sauce tou te  
ch au d e  au -dessus d e  la  c a rp e , á  tra v e rs  
un e  tré s  fine passo ire . Posez la  cassero le 
su r  u n  feu  tré s  v if, e t  faites b o u illir  le  plus 
v ite  possib le. L aissez  cu ire  a in si á  déco u ­
v e rt, e t á  ébu llition  tré s  sou tenuo  p eu ilan t 
v in g t  m in u tes .

A u  b o u t d e  ce tem p s, on levcz la  cassero le 
du feu . A v e c  un e  écu m o ire , re tire z  les 
m orceaux  de ca rp e  en  los ég o u tta n t co m ­
p lé tem en t, e t  p lacez les au fu r e t k  m esure  
su r  le  p la t d es tin é  .áé tre  se rv i, e t la issez-la 
re fro id ir.

La gelée
P assez  d e  n ouveau  la  cu isson  á  la  fine 

passo ire , oa  m ieu x  á  T étam ine , au -dossus 
d ’u n e  p e tite  te rr in e , e t  la issez-la  éga lem en t 
re fro id ir . V ous pouvez , p e n d a n t ce  tem ps, 
p ré p a re r  le  p e rs il e t  le  ce rfe u il. H achez-les 
g ro ss ié re cu e n t: c ’es t ce q u e , en  te rm e  de 
cu isine , on ap p e lle  «  concasser » . M élez- 
les á  la  sauce .

M ain ten an t, occupez-vous d e  v o ir  quand  
ce lle -c i com m en cera  á  « n a p p e r  », O n d it 
q u ’un  ju s  « n ap p e  » q u an d  il  p re n d  consis­
ta n c e  e t  m asque les su rfa ce s  com m e un e  
légére  gcléc liq u id e . C e d eg ré  é ta n t  ob tenu , 
ve rsez  le ju s  to u t doucem en t a v e e  une 
cu illé re , p o u r b ie n  g la c e r  les m o rceau x  de 
poisson u n  á  u n . D eu x  ou  tro is  heures 
sn ftisen t, p a r  u n  tem ps fra is , p o u r  am ener 
en su ite  le  to u t á  T é ta t de consis tance  trés
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ferm e. —  D a n s  ce tte  saiaon, ¡1 se ra  bon de 
m e ttre  le p la t  á  r a f ra íc h ir  p o u r o b te n ir  ce 
ré su lta t p ro m p tem en t.

Observations
Sí la  ca rp o  co n tien t d es  la ita n ce s , il fau t 

les en lev e r e t  les a jo u to r a u x  m oreeaux  
do ca rp e , un e  ou  d o u x  m inu tes a v a n t de 
re íire r  ceux -c i du  cou rt-bou illon .

Si la  sauce no  v o u la it p a s  « n a p p e r  »  en 
re fro id issa i.t, í l  fa u d ra it  sim p lem en t lu í 
d o n n er un  d eg ré  do ré d u c tio n  d e  p lu s , c a r  
cola p ro v ie n d ra it d e  ce  q u ’e lle  n ’a  pas 
b au iili assez fo rt p e n d a n t la  cu isson  d e  la 
carpo . 11 n 'y  a u ra it  d one  q u ’á  la  re v e rse r  
dans u n e  p e tite  cassero le c t  á  la  fa ire  bonil- 
l ir  ;i d éco u v o rt e t  á  feu v i f  p e n d a n t trois 
ou q u a tre  m in u tes .

L e  bouillon  á  em p lo y er n e  d o it pas é tre  
co lo ré , c a r  la  réd u c tio n  lu i d o n n era it une 
te in te  tro p  foncée.

L a  V i e l l e  C a t h e k ik e .

A GRAFE BALEINE &, A R E S S O R T

Ce n o u v eau  systén ie  d 'ag ra fes  es t pré» 
d e u x ,  s u r to u t  p o u r  les co rsages q u 'i l  
m a in iie n t ex ac tem en t fe rm és , résu lta t 
q u ’on  o b tie n t d if tic ü e m e n t avec les ag ra - 
fes o rd in a ire s . II  su p p rim e  to u te s  les 
co m b in a iso n s  d ’ag ra fes  e i  de p o r te s  con- 
tra r ié e s , si in c o m m o d e s  á a ju s te r  s u r  so i, 
et des agrafes p la te s  an g la ises  q u i se faus- 
sen t au  m o in d re  eíTort.

De p lu s , ces ag ra fes  so n t a in s i d isposées 
q u ’elles s u p p r im e n t la  b a le in e  p laceé au 
b o rd  des d ev an ts  de co rsages, en  te n d an t 
l'etoffe e t en  T em p cch a n t de p lis se r , to u t 
en  la is s a n t de la  flex ib ilité .

O n  em p lo ie  t ié s  h eu re u sem e n i au ss i ia  
mem.- ag ra fe  p o u r  la  fe rm e tu re  des jupes 
e t des c e in tu re s . S o n  r e s 'o r t  la  m a in tie n  
ab so lu m en t ferm ée , a lo rs  m ém e qu e  la 
c e in tu re  n ’é tan t pas tré s  se rrée  la isse  du  
jen aux ag rafes.

PERDREAU A LA BROCHE

. e s t assez ra re  d e  m a n g e r  un  
p e rd re a u  b ie n  rú ti. O n  vous se rt 
c e t e s q u ís  g ib ie r , ta n to t dessé- 

cbé , ta n to t  v é ritab lo m e n t bo u illi e t  lavé 
p a r  le b o u illo n  d o n t on a  c ru  d ev o ir I’a r-  
ro sc r  p o u r  o b te n ir  d u  j  us.

V oici, á  m on av is, com m en t on doit 
r é t i r  u n  p e rd re a u .

C hoisissez-le b ien  á p o in t : le  p e rd re a u  
lé g érem e n t fa isan d é  e s t a tro c e , m ais le 
p e rd rea u  tro p  fra is  e s t sans goút.

A p ré s  l ’av o ir  v idé , salez-Ie lé g é re m e n t; 
in tro d u isez-lu i d an s le  v e n tre  g ro s com m e 
u n  ceuf d e  b e u r re  f in ;  ferm ez-Ie b ie n , e t 
enveloppez-le  d ’u n e  la rg e  b a rd e  d e  la rd  
b ie n  fra is .

O n p ique  parfo is le  p e rd re a u  : c ’es t un  
m anque  do re sp e c t p o u r  sa délica tesse. L e  
fum et d e  ce  g ib ie r  n ’a  n u l beso in  d ’é tre  
am élio ré  p a r  ce lu i des la rd o n s . L e s  la r-  
dons a l té re n t son  g o ú t, e t  n e  p ro d u isen t 
p o in t le m ém e effet qu e  la  b a rd e  d o n t lo 
ro le  es t su rto u t d ’em p éu h e r la  su rface  do 
la  bó te  de se d essécb er.

J e  n ’e n ten d s  d ’a ille u rs  iinposer ce tte  
op in ión  á  p e r s o n n e ; e t, pour sa tisfa ire  
to u t son m onde , uno  m aitresse  de m aison  a 
la  resso u rce  d e  fa ire  se rv ir  un  p e rd re a u  
b ard é  á  c5 té  d ’u n  p e rd re a u  p iq u é .

E m b ro cb ez  T anim al e t  exposez-le  á  un  
feu  a rd e n t e t  b ie n  c la ir . II  fau t le  b ien
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sa is ir , p o u r  em p éch er le s  sucs d e  la

v ia n d e  d e  so rtir .
*

« «
L e  p e rd re a u  n e  do it pas re n d re  d ’a u tre  

ju s  que le  b e u rre  fondu  q u i s ’écb ap p e  au x  
p o iu ts  d ’e n tré e  e t  d e  so r tie  de la  b ro ch e . 
A rro se z -lo  fréq u em m en t av ec  ce  ju s ,  en 
a jo u tan t au  beso in  u n  p e u  d e  b e u rre  su r 
le  p e rd re a u , s i ce ju s  n e  suffisait pas.

E n  16 m in u tes , 18 au  p lu s , le  p e rd rea u  
d o it é tre  cu it.

U n  p e rd re a u  q u i m e t p lu s  d e  tem ps k  
c a ir e ,  n 'e s t  p as  bon.

D éb ro ch ez , servez-le  su r  u n  p la t  g a rn i 
d e  c re sso n , e t  en v o y ez  la  sa u ce  k  p a r t, 
ap ré s  l ’av o ir dégra issée .

C e tte  sauce  se com pose u n iq u e m en t du  
b e u rre  fo n d u  tom bé dans la  léch e-frite , 
p lu s  ou  m oins coloró p a r  la  p e tite  q u an tité  
de  sucs du  g ib ie r  q u ’il  a  absorbes. II  ne 
d o it g u ére  y  en  av o ir  p lu s  d ’u n e  cu ille rée 
á  bou ch e  p o u r  u n  p e rd re a u .

A jo u te z -y  un  m inee  file t do c i tró n . M ais 
g a rd e z-v o u s  d e  l ’a llo n g er av ec  d u  bouil- 
lo n  ; c ’es t d e  la  b a rb a rie .

R enoncez aussi a u x  ca n ap é s , c’est-á - 
d ire  a u x  cro ú to n s s u r  lesquels i l  e s t de 
m ode d e  se rv ir  les p e rd re a u x ; c a r  p o u r  les 
h u m e c te r  suffisam m ont, vo u s seriez  obligés 
d ’em p lo y er du  bou illon .

V ous m ’o b jec te rez  qu e  d a n s  les g ran d e s  
uu isines, on  se rt les p e rd re a u x  a v e c  des 
c ro ü to n s ex q u is  e t u n e  sauce fo rt d é liea te , 
quo ique  re la tiv e m e n t ah o n d a n te . C ’est 
v ra i ,  m a is  ce la  t ie n t  á  ce q u ’on  a llonge  la 
sauce  av ec  d u  fu m et d e  p e rd re a u , e’est-á- 
d ire  uno  espéce  d e  bou illon  p ré p a ré  á  p a r t 
av ec  un  a u tre  p e rd re a u .

S i vo u s n e  vou lez vous offrir ce  lu x e , 
su iv ez  m es conseils. A u  lie u  d ’é tre  car- 
to n n e u x , v o tre  p e rd re a u  se ra  h u m id e  e t 
m celíeus, e t  le p e n  d e  ju s  qu e  vous au rez  
ob ten u  suffira p o u r  le  re n d re  exqu is.

M a z a e i s .

C D

M A T E L O T E  M A R IN IÉ R E  
C O T E L E T T E S  D E  M O U TO N  G R IL L É E S  

H A R IC O T S  V E R T S  
T E R R IN E  D E  L A P IN  D E  G A R E N N E  

SALAD E 
F R O M A G E  A  L A  C R EM E

i-O TA G E JU L IE N N E  
A N G U IL L E  A L A  T A R T A R E  

P O U P IE T T E S  D E  VEAU 
L A P E R E A U  R O T I 

A R T IC H A U T S  A  L A  B A R IG O U L E  
P É C H E S  A U  R I Z  M E R I N G U É E S

O M E L E T T E  A U X  A N CH O IS 

RO G N O N S SA U T É S  A U  M A D É R E  
BCEUF C H A SS E Ü R  

SA LA D E A M É R IC A IN E  
PO M M ES D E  T E R R E  F O N D A N T E S  

T O T -F A IT

■®o°-
PO T A G E  P U R É E  D E  H A R IC O T S  BLANCS 

.  C R O Q U E T T E S  D E  V O L A IL L E  
AL O Y A U  R O T I 

C A R P E  A L ’A L SA C IE N N E 
H A R IC O T S  PA N A C H É S  SA U TÉ S 
CO.M POTB D E  R E IN E S  C L A U D E

A R T IC H A U T S  A  LA  T R É S O R IÉ R E  
C IV E T  D E  L IÉ V R E  

C A R R É  D E  PO R C  F R A IS  R O T I 
TO M A T E S  FA R C IE S 

C R O Q U E T T E S D E  R IZ

<d}->
P O T A G E  G A K B U R E  A U X  TO M A T E S 

CO Q U IL LES D E  PO ISSO N  
G IG O T  D E  M O U T O N  B R A ISÉ  JA R D IN IÉ R E  

P E R D R E A U X  RO TIS  
SA LAD R D E  C H IC O R É E  

C H O U X -F L E U R S  A U  G R A T IN  
P U D D IN G  D E  FR A M B O ISE S

M O U LES A  L A  M A R IN IÉ R E  
RA G O U T D E  M O U TO N  

M A V O N N A ISE  D E  P O U L E T  
H A R IC O T S  V E R T S  A  LA  P O U L E T T E  

C O M PO TE  D E  P 0 IR E 8

P O T A G E  A  L A  R E IN E  
P E T IT E S  T R U IT E S  M E U N IÉ R E  

C H A R T K E U S E  D E  P E R D R IX  

T IM B A L E  D E  g U E U E S  D ’ÉCREV ISSBS 
F IL E T  D E  B<EUF R O T I 

C R O U T E  A U X  C H A M PIG N O N S 
M A C ÉD O IN E D E  F R U IT S  A U  C H A M PA G N E
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S E P T E M S R E  GASTRONOMIQUE

P O IS S O N

L a chaleu r n’a g u é re  influc su r le  co u rs  de  la 
m arée, parce  qu 'on  en  expéd ie  fbrt peu. Jam ais 
les halles n ’o n t é té  si dégarn ies que  depuis q u e l­
ques jou rs  A  cond ition  d e  ne  pas s 'y  p ren d re  au 
d e rn ie r m om ent, o n  tro u v e  encore  p o u rtan t k peu 
p ré s  ce  que  l'on  veu t.

Le saum on n 'a  pas va rié  depuis qu inze jou rs  : 
5 f r .  50 a  6 fr. le kilo. R appelons que  sa péche 
e st in te rd ite  au  m ois d 'o c to b re ... ce  qui n'em pé- 
chera  p>oint d ’ailleurs d ’e n  v o ir a rriv e r de  « l’écran- 
g e r  ». L a p e tite  tru ite  d e  r iv ié re  sem ble con- 
dam née  au  cours d e  8 fr. le kilo.

L a  so lé  v a u t tou jo u rs  5 fr.
I .e  ba r e t  le  m u le t sem b len t en  re ta rd  ; on  en 

v o it tré s  p eu , e t  les co u rs  oscillent e n tre  4 e t 
5 fr. le  kilo. L e u r  c h a ir  com m ence k é tre  bonne.

T u rb o t e t  b arbue  v a le n t tou jo u rs  de  3 fr. k 
3 fr. 50 le kilo .

L es langoustes e t  les hom ards o n t une  ten - 
dance k la hausse ; 4 fr. e t  4 fr . 50 le  k ilo . On 
en  envoie  beaucoup  m oins.

L e  m erlán  n 'e s t pas encore  abondan t. L e  ma 
qu ereau  a ren ch é ri ces de rn ie rs  jo u rs  ; on  n 'en  
tro u v a it g u é re  de  convenab le  k m oins de  80 ou 
90  centime.s.

L e  h a ren g  a rrív e  len te m e n t : 20 centim es 
p iéce ; il e s t assez difficile k tro u v e r frais.

L a  te m p é ra tu re  ob lige  k saler dav an tag e  les 
sard ines ; c e  qu i n u it sin g u lié rem en t k leu r déli- 
catesse.

N o u s e n tro n s  dans les m ois des b u itre s . Com m e 
l ’an n ée  dern iére, nous engageons n os abonncs k 
a tte n d re  au  15 sep tem b re  avan t d e  g o ú te r  k ces 
m oilusques.

L a  m oule e s t tré s  sensib le k l’o rage  : les dam es 
de  la  halle en  je t te n t  des m annes en tié res . .Lvoir

b ien  soin de vérifier l 'é ta t de  celles que  l'on 
m a n g e ; le  défau t de  fraicheur é ta n t souven t la 
seule cause d ’em pw sonnem en t.

L es c rev e tte s  roses re s te n t a u  p rix  doux que 
nous signaiions la  d e rn ié re  quinzaine : 12 fr. le 
k ilo . E n co re  u n e  b é te  qu i, quo i qu’on pense, 
su pporte  m al le v o vage.

L e  poisson d ’eau  douce e st tou jours recom m an- 
dable. S ep tem b re  e s t  le  m ois de  la  péche  aux 
carpes, e t  aux  écrevisses, e t  au-x... grenouilles.

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

L ’année  sem ble  b o n n e  p o u r certa in  g ib ie r . L e 
p e rd reau  e s t  abondan t, e t  déjk fo rt développé ; on 
v o it tré s  peu  d e  pouillards. L es perdreaux  trés 
frais v a le n t de  2 fr. 75 k 4 fr .;  p o u r 3 fr. 25, on 
a uii su je t tré s  co n v en ab le . . \u  dessous de  ces 
cours, on  ne  tro u v e  q u e  des b é te s  avancées.

L es  cailles so n t ra res . O n  a  in te rd it au  m ois de  
m ai l ’im p o rta tio n  des cailles égyp tiennes, sous 
p ré te x te  que  celles qu 'on  n e  p ren d ra it p as au 
filet dans ce  pays p riv ileg ié , v ien d ra ien t s 'aba ttre  
en  K rance au  m ois d ’ao ú t. C e ra iso n n em en t offi- 
ciel é ta it, p a ra ít- il, d é te stab le  ü n  a  cap tu ré  to u t 
a u ta n t de  cailles a u to u r  des p y ra m id es ; m ais au 
lieu de  les ex p éd ier e n  F ran ce, o n  les a  envoyées 
e n  A n g le te rre . L a  caille  de  nos pays qu i, les 
a u tre s  années, se p ay a it 30 e t 40  cen tim es, a  dés 
lors m onté  k i  fr: 5 0 . L es  b raconn iers , encou- 
rag és pa r ces p rix  rém u n éra teu rs , o n t to u t ráflé. 
II en  re s te  done fo rt p e u ; les co u rs  v a rien t de  
I  fr. 25 k  I  fr. 75-

O n  voit aussi peu  d e  liévres ; les pluie* persis- 
tan te s  en  o n t  fait p é rir  beaucoup  : 10 k 12 fr. les 
liév res  du  pays.

L es  fais.ans so n t tré s  b e a u i  ; de  7 k  9 f r ,  Les 
faisandeaux, 5 fr.

E nfin , on  a  ra re m en t v u  a u ta n t de cannepé- 
t ié re s  que  c e tte  an n ée  ; 3 fr. 50 k 4 fr. 501

L apins de ga ren n e  : 2 fr.
L e  g ib ie r é tra n g e r  a rriv e  p o u r r i ;  to u te s  les 

im p o rta tio n s so n t suspendues.
L a  volaille  e st superbe, e t  l’o u v e rtu re  do la 

chasse  p rovoque  u n  fléchissem ent des cours. On 
a  chez P ié tre m en t u n  tré s  b eau  p o u le t p o u r 6 fr.; 
u n e  pou larde p o u r 7 o u  10 fr.

C annetons rou en n ais , 6 k 8 fr.; n an ta is, 4 k 
6 f r .

D indonneaux , 8 k i2 fr.

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

P o n t- l’E v éq u e , R o q u e fo rt, G ru y é re , C hesler, 
H ollande —  F rom age frais.
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S’a b sten ir  abso lu raen t d u  B rie, C am em b ert e t 
C oulonim iers.

L É G U M E S

F in  des p e tits  pois : i  fr. 20 á  i  fr. 30 le litre , 
les fins; 50 á  70 cen tim es les au tres.

T ou jours la m ém e profusión de harico ts verts, 
de 20 á 50 cen tim es la livre.

H arico ís flageolets ; 50 cen lim es le  l itre  ; Sois- 
sons, 40  centim es.

A itic h a u ts  de P a n s , de  20 á  40 centim es.
Ifeaux e t  b o n s choux-fleurs, de  30 k 60 cen­

lim es.
C 'e s t la  p leine saison du chou frisé de  M ilán — 

le ch o u  á  perdrix .
L es m elons son t m oins bons.
L es  co rn ichons valcn t de  20 á  30 centim es 

la  livre.
L es  cépes so n t tou jo u rs  au  m ém e prix  : 80 á 

go cen tim es la liv re .
T o u jo u rs  beau co u p d 'au b erg in es c t d e  p im en ts
C om m encem ent du  po tiron .
L es to m ates n rriv en t en  m asse .d e  25 k 40 c en ­

tim es  la livre.

SA L A D E S

R ien  de nouveau  k signaler. G rande  abondance, 
tou jo u rs , de  rom aine, la itu e , chicorée.

F R U IT S  .

O n  tro u v e  en  ce  m om ent des fru its  e x tra  & des 
p n x  ex cep tionnels . C ela en  raison de Tensemble 
avec lequel ils m ü risse n t.c t du  peu  de gourm ands 
actuellem en t k Paris.

T o u t ce  q 'i’il y  a  de  beau  en  péchc, ce  que 
les com m issionnaires vous co io p ten t i  f . 25 et 
I fr. 50 piéce, se  v eud  le m atin  aux  H alles, de 
40 k 60 cen tim es

O u  tro u v e  de siiperbes lou h e-B o n u e, pesant 
200 gram m es, á  15 e t  20 cen tim es. B eaux B e u r rh  
Tl77/ií»« k 15 c e n tim e s ; Ies ex tra , 25 e t 30 c en ­
tim es. L e  B tu rré  Doré, le  Beurre dAnglelerre, le 
B e u r r i d A m a n lis, son t ég alem en t bon m arché.

Belles pom m es « de m oissnn » ou Grand  
A lexandrt, k 20 e t  25 centim es.

Q uetsches, 25 cen tim es la iiv re  —  reines- 
c laude, 40 e t  50  centim es.

M irabelles, 25 centim es.
N oix . de  40 k 70 cen tim es le quarte ron .
O n  a de beau raisin  k 50 cen tim es la liv re  

k 60 , il e st m agnifique.
M ures, 80  cen tim es la  liv re .
P e tite s  fraises des q u a tre  saisons, i  fr. 50.

I I I 1 1 1 1 I I I I 1 1 1 I I 1 1  I I  1 1 I M  I I 1 1 1 I I 1 1 1 1 r ' i  i l  I . t i l  I I I I I I I I I  l i i l  I I I I

COMPOTE DE REINES-CLAÜDE

íí p ré p a fe  so a v en t la  com pete  do 
re in e s -c la u d e  en  m e tta o t ces 
p rim es en tié res  d an s  un  sirop  k  

3 0  ou 32  deg rés  oü  on  le u r  laisse. j e te r  
qu e lq u es bou illons. U ’a u lre s  fo is, on los 
coupe d 'a b o rd  en  d e u x  p o u r en lev e r le  
n o y au . D an s  ce d e rn ie rc a g , il e s t  ra re  que 
les p ru n e s  n e  to m b en t pas en bouillie, 
fo rraan t u n e  v é ritab le  m arm olado.

M on p rocede  so u lév era  p e u t-é tre  a p r io r i  
dos p ro tes ta tio n s . J ’en g ag e  k  l ’e ssay e r.

Le blanehiment
A v ec  u n e  a ig u ille  k  tr ic o te r , ou  a iitre  

u sto n s ile , p iquez  les p rim es  au  p o in t d ’in- 
se riio n  d e  la  q u eu e , en  en fo n ^an t ju s q u ’au 
no y au . Je tez -le s  to u te s  ensem ble dans 
l’e a u  b o u illa n te  ; couv rez  la  cassero le et 
re tire z -la  du  feu .

L a issez  Ies p ru n e s  p o eh c r  e n v iro n  d eux  
m in u tes  : u n  p e u  p lus, u n  p eu  m oins sui- 
v a n t  le u r  d e g ré  d e  m a tu r ité . L e  pochage 
es t su fn san t q u an d  lo f ru it  cs( ram olli, et 
n 'a  p lus le g o ú t do c ru d ité  : ce d o n t il  est 
facile  d e  s ’a s su re r . L ’essen tie l e s t d e  ne 
pas fa ire  tro p  cu ire  les p runos qu i to in- 
bon t alore en bou illie .

D es qu e  le  d eg ré  v o u lu  est a t te in t ,  eu- 
Iñvoz rap id e m en t les p ru n e s  av ec  l’écu ­
m o ire ; trem p ez-le s  d an s l’oau fro ide , et 
posez-les su r  un  ta m is  oü  vous les laissez 
ég o u tte r  p en d a n t d eu x  m íu u tes .

A u  b o u t d e  ce  tem ps, p reñ e z  le s  p ru n es  
un e  k  u n e  e t  d éb a rra ssez -le j d e  le u r  p eau  
q u i, to u te  c raq u elée  sous T in fluence do 
l ’eau  b o u illan te , s ’en iéve fac ilem en t. K au- 
gez-los á  m esu re  d an s le co m p o tie r oü  vous 
devez les se rv ir .  J 'in s is te  s u r  la  nécessité  
d ’é jfou tter suftisam m eiit.
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Les M irabelles
tíi vous avez des m irab e lle s  á  v o tre  d ís- 

position , e lle s  a jo u te ro n t u n  ch a rm e  de 
p lu s  á  la  eom pote. T ra ite z  les com m e les 
re in e s-c la u d e , av ec  co ttc  d iffé rence que 
vous les laissez p o c b e r  un  p e a  p lu s  long- 
tem pa qu e  les p ru n e s , la  c h a ir  d e  la  m ira- 
bellle  é ta n t  p lu s  ferm e.

Le sirop
L e  sirop  do it é tre  lég er.
P o u r  une liv re  de re in e s-c la u d e  (on 

com pte en  m oyenne  d e  15 á  18 fru its  p a r  
liv re ), ag ré m en té es  d ’u n e  d em i-liv re  de 
m irabelles, m ottez d ao s un  poélon d'office 
ou, k  d éfau t, d an s  un e  casse ro le  ém aillé»  ;

D e u x  d ée ili tre s , so it u n  v e rre  d e  cu isine  
de l’eau  d an s  laquelle  o n t p o cb é  Jes p ru n es  ;

150  g rarnm es d e  su c re  en  m o rceau x  ;
U u  q u a r t  d e  gousse de vau ille .
M ettez su r le  feu e t  am enez le  s iio p  á 

3 0  d eg rés . C e d e g ré  es t tré s  v ite  o b tenu .
V ersez  a lo rs  ce  sirop  d an s le  com potier 

oü  voQS avez ra n g é  p ru n e s  e t  m irabelles. 
A u  bou t d 'u n e  h e u re  e t  dem ie e n v iro n , il 
est fro id , e t  la  com poto  e s t p r i te  á  serv ir.

S í vo u s av ez  b ie n  o p eré , les íru its  sont 
rea tes en tie rs  e t  oe so n t p as  ab im és.

Vous pouvez , a v a n t de se rv ir , a jou tcr 
d an s la  com pote q u elq u es g ra in s  d e  ra isin  
c ru , e t u n e  bonne  cu ille rée  d e  k irsc h .

Observations
N ’ex ag érez  p as  la  dose  de vau ille , sous 

pe ine  d e  d o n n e r  u n  g o ü t ftcre au  sirop .
P ré p a re z  v iv e m e n t le s iro p , c a r , sous son 

in fluence, les p ru n e s  se rafferm issen t.
C e sirop es t to u jo u rs  a l lo n g é  p a r  l ’eau 

qu e  c o n tin u en t á  re n d re  les p ru n es . Si 
ce lies-ci e n  re n d a ie n t tro p , e t  qu e  le  sirop  
p a rú t insaffisam m oD t su c ré , ap ré s  qu e  les 
fru its  a u ra ic n t b a ig n é  d ed an s n n  ce rta in  
tem ps, il su ffira it d e  re fa ire  u n  p e u  de 
sirop  p lu s  c o n c en tré , e t  d e  l’a jo u te r.

Mazaeüí.

G O R N I G H O N S
A  L A  M E R E  M A R I A N N E

V oici la  p le ine  saU uii dos co rn ichons. 
N om bre d 'ab o n n és  nous a y a n t consultes 
su r  la  fagon d e  les p ré p a re r , j ’ai eu  l’idée 
d ’a lle r  in tc rv ie w e r  l ’horam e le  p lu s  coin- 
p é te n t d e  F ra n c e  en  la  m atié re , M. B orni- 
b u s . A in s i l ’ap p ré c ia it,  d u  m oins, le  barón  
B risse  q u i í i t  un  jo u r  ce tte  profession do 
foi : « J e  ii’a i ja in a is  m aiigé d e  m oilleurs 
c o rn ic h o n s  q u e  ce u x  p rép a ré s  p a r  M. Bor- 
n ibus á  la  fagon d e  la  m ere  M arian n c . » 

L ’aim ab le  spéc ia listc  a  b ien  voulu  faire 
m oii éduoation , p a r  ég a rd  p o u r  les abonnés 
d u  P o t-a u -F e u  : tré s  g a lam m en t il s ’oxposo 
k  la  c o n c u rre n ce  qu e  p o u rro n t lu i fa ire  nos 
lectrices.

Q u e d e  choscs il  in ’a  ap p rise s  !
J ’a i co n s ta té  qu ’á  qu elq u es raffinem ents 

p ré s , le co rn ic h o n  in d u s trie l se  tra ite  
com ino lo co rn ich o n  d e  fam ille .

J e  p u is  vous d ire  encore , q u e n  raisoii 
du  p r ix  e lev é  d u  co rn ichon  de ja rd ín , e t 
d e  so n  pim  d ’ab o n d an ce , le coniinorce e m ­
ploie p resq u e  ex c lu siv em en i les co rn ichons 
des ch am p s. L e s  m e illeu rs  so n t c e u x  de 
Ik iu rgogne  : p e tits , tra p u s  e t  á  c h a ir  trés  
fe rm e . L o  co rn ic h o n  de M eaux , p resq u e  
aussi es tim é, e s t p lu s  ’a llongé  e t ,  sonvent, 
rec o u rb é , ce q u i le  re n d  peu  com m ode
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po tir  la  m ise en  b o cau x . O n re p ro c h e  au  
co rn ic b o u  d e  T o u lo u se  d 'é tr e  tro p  m ou. 
C es d iv e rse s  v a r ié té s  se v e n d e n t a u x  
cham ps, 3 0  á  3 5  fra u c s  le s  100  k ilo s  en 
m o y en n e  ; T an u ée  d e rn ié re , le s  cou rs  so n t 
tom hés k  15 f ra u c s  eu fín d e  s a is o u ; ils 
a t te ig n o n tp a rfo is  6 0 f ra o c s . C es co rn ichons 
Bont ach e tés  « to u t  v o n a n t »  e t  beaucoup  
so n t tré s  g ro s . U n  tie rs  seu lem eu t p e u t é tre  
u til isé  com m e co rn ich o n s de m énage .

D a n s  les fam illes , on  em ploio  le  co rn i- 
chou  d e  ja rd ín ,  p lu s  m inee  e t  p lu s ...  g ra -  
c ieu x  d e  fo rm e ; m ais, a u  p o in t d e  v u e  de 
de la  finesse d e  g o ü t e l  d e  la  ferm eté , le 
« b o u rg u ig n o u  »  des cham ps reste  supé- 
r ie u r .

J a d is ,  d an s  l ’in d u s tr ie , on se co n ten ta it, 
d e  je te r  le s  co rn ich o n s d an s  d e  l ’eau  sa lée . 
P lu s  ta rd ,  on  rem p laza  l ’oau sa lée p a r  de 
l 'e a u  v in a ig ré e , ad d itio n n ée  d e  quelques 
a ro m a tes . P u is , p o u r  o b to n ir la  v e rd e a r ,  
o a  a jo u ta  le  su lfa te  d e  cu iv re .

N os g ra n d 'm é re s , p lu s  p rod igues, rem - 
p la§ a ien t l ’eau  sa lée p a r  d u  v in a ig re  aro- 
m a tisé . L e u rs  filies o n t m odifié le  sy sté ine ; 
e t, d an s  b eau co u p  d e  fam illes , i l  e s t au -  
jo u r d ’h u i d e  tra d itio n  d e  b ro sse r les c o r ­
n ichons e t d e  le s  la isse r  d 'a b o rd  u n  ou  d eux  
jo u rs  d a n s  le  se l « p o u r  le u r  fa ire  re n d re  
le u r  eau  ».

P u is  on  chauffe le v in a ig re , on  re c o u r t k 
la  b ass in e  d e  c u iv re ;  e t  on  se  liv re  á  u n e  
ch ira ie  o u lin a ire  fo rt com pliquée, av ec  
l ’esp o ir d ’o b te n ir  su rem e n t d es  co rn ichons 
b ie n  v e r ts . C a r  c ’est lá  le  r e v e ! U n  corn i- 
chon  sans v e rd e n r, n ’es t-cc  p as , en  eifet, 
que lque  chose com m e u n  n ég re  q u i a u ra it  
la ja u n isso  ?

M . l io m ih u s  tro u v e  oes p re te n d a s  p e r-  
fec tio n n em eu ts  dep lo rab les .

L e  co rn ic h o n  coudam né au  sel p e rd  to u t

son  j u s ; il s’im p ré g n e  en su ite  d 'u n  excé 
d e  v in a ig re  qu i le b rú le .

L a  p ré p a ra tio n  k  eh au d , e t d an s des bas- 
sines d e  cu iv re , ne d o n n e  a u c u n  ré s u lta t 
su iv i. P arfo is  le  co rn ic h o n  v e rd it ,  la  p lu -  
p a r t  d u  tem ps il  n e  v e rd it  p o in t.

E n fin , le  b ro ssage ab ím e le  co rn ichon , 
lu i en lév e  ea fleu r, e t n u it  k  son  aspee t. 
E n  o u tre , si c e  b rossage est v ig o u reu x , il 
o u v re  les p o res  d u  co rn ich o n , e t  le  v in a i­
g re  e s t ab so rb é  av ec  excés.

*

L e  co rn ich o n  es t tré s  d ó l ic a t : m o ins on 
le  to u ch e , m ieu x  ce la  v a u t. M ais il est 
e s sen tie l d e  le  d é b a rra sse r  dos im p u re té s  e t  
des germ es d e  fe rm en ta tio n  q u i p e u v e n t 
é tre  a ttac h és  k  sa su rface .

A u  lieu d e  b ro sse r  ses co rn ich o n s , 
M . H on iibus les p longo , dés qu ’iis so n t 
cue illis , d an s u n  v in a ig re  lé g e r , e t les 
ab an d o n n e  á eux-m ém es e n  la issa n t le  vase  
découvert.

A u  b o u t de quelques jo u rs ,  u n e  fe rm en ­
ta tio n  se p ro d u it, e t  la  su rfa ce  d u  liqu ido  
se c o u v re  d ’écum e que l ’on en icv e  á  m e ­
su re . C e tte  fe rm en ta tion  d u re  c in q  ou  s ix  
sem aines. Q u an d  e lle  a  p r is  fin , o n j e t t e l e  
ju s  q u i a  se rv i k  ce  n e tto y ag e  au tom atique , 
on  le  rem p lace  p a r  d u  v in a ig re  arom atisó  
e t  ou b o u c h e  les to n n e au x .

A u  fu r  e t  á  m esu re  des beso ins d e  la  
v e n te , on o u v re  u n  to n n eau , e t  l ’on ré p a r t i t  
to u t son  eon tenu  d an s des po ts  spéc iaux . 
A u  lie u  d e  m an ip u le r le s  c o rn ic h o n s  u n  á 
u n  p o u r  les r a n g e r  « av ec  a r t  » d an s des 
flacons d e  v e r re , on  le  v e rse  péle-m éle , avec 
en c o re  u n  nouveau  ju s ,  d an s  d e  p e tits  po ts 
d e  g re s  o h  ils so n t m ieu x  á  l 'a b r i  d e  la  ch a­
le u r  e t d e  la  la m ie re .

II  y  a  d o n e  d eux  ju s  sacrifiés. G ráce  k  
ce  sy s tém e , la  m aison  Ilo rn ib u s , qu i é la it  
ja d is  ob ligée d e  sacrifie r u n e  g ra n d e  q u an - 
t i t é  d e  co rn ich o n s, n ’e n  p e rd  p lu s  un e
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liv re . E t  ses co rn ich o n s 
trés-sa ff isa n te .

on t tine  v e rd e u r

*  
* »

II e s t t r é s  sim ple d ’a p p liq u e r le s  p ro ce­
des de M . B o rn ib u s a u x  co rn ich o n s d e  fa- 
m ille .

C hoisissez d e s  co rn ic h o n s  b ie n  v e rts , 
au ss i fra is  qu e  possib le . R e je tez  im pitoya- 
b le m en t e e u x  q u i so n t ja u n á tre s  e t  poilus, 
fru its  m al v en u s p a r  su ite  d e  la  sécheresse 
ou de ré p u is e m e n t d e  la  p la n te .

A p res les a v o ir  s im p lem en t débarrassés  
do le u r  q u eu e , m ettez-les  dans d u  v in a ig re  
sa lé  á  ra iso n  d e  100  g ram m es p a r  l i t re ,  e t 
abandonnez-les p e n d a n t tro is  sem aines. 
(A vec d e  p e tite s  q u an tité s , il e s t ra re  
qu ’u n e  fe rm en ta tio n  se p rodu ise .)

A u  b o u t d e  ce tem p s je te z  to u t le  v ina i­
g re , e t  rem p lace z-le  p a r  d u  v in a ig re  n e u f  
sa lé  enco re  á  ra iso n  d e  100 g ram m es p a r  
litre . E m ployez, b ie n  en ten d tl, d ’ex ce llen t 
v in a ig re  d e  v in . A jo u tez  les a ro m ates  á  
vo tre  conven anee .

V oici á  c e t é g a rd  u n e  b o n n e  com binai- 
son  :

P o u r  4  á  5  litre s  d e  v in a ig re  :
10 g ram m es d e  m en tlie  sauvage ou

« b aum e » ;  
d e  c ib o u le ; 
d e  p im p re n e lle ;

3  te tes  d ’a i l ;
4  éch a lo tte s ;

U n e  v in g ta in e  d e  p im en ts  longs rouges 
—  on  á  d é fau t u n e  c in q o an ta in e  d e  boules 
de p o iv re  ,^ne p as  c ra in d re  la  fo ree  du  p i-  
m e n t q u i co n tien t u n e  essence tre s  a rom a- 
tiq u e  em ployée en  p a r fu m c r ie ) ;

A u ta n t d ’es trag o n  qu e  le  vase  p e u t en 
co n ten ir , en  la issa n t le s  co rn ich o n s b a ig n e r 
á  I’aise.

11 n e  fau t p o in t h a c h e r  les a rom ates , m ais 
le s  m e ttre  en tie rs .

L e s  o ignons e t  le  chou-flour in fec ten t le 
v in a ig re , e t  le s  co rn ich o n s s ’en  ressentent_

60  
30

2  ou
3  ou

Si vo u s en  vou lez , m ettez-les d a n s  des po ts 
á  p a r t ,  á  m oins d ’e n  m e ttre  tr é s  p eu . 
D ’a ille u rs , c’e s t su r to u t l ’o ignon  ro u g e  qu i 
e s t á  c ra in d re , l ’o ignon  b la n c  n e  d o n n e p a s  
de m a u v a is  g oú t.

L e  p o t é ta n t rem p li, bouchez-le  b ie n , 
D iettez-le d a n s  u n  en d ro it fra is , e t  q u an d  
i] e s t en tam é, ve illez  á  ce q u e  les co rn i­
chons b a ig n e n t to u jo u rs  d an s  le u r  ju s .

*
*  *

B ien  des perso n n es o b je c te ro n t sans 
dou te  q u e , sans c h a n g e r  le  v in a ig re , elles 
o b tie n n en t d ’cx ce llen ts  co rn ich o n s. C ’est 
possib le , m ais la  réu ss ite  es t tou jours aléa- 
to iro .

L ’eau  re n d u e  p a r  les co rn ich o n s affai- 
b lit  le  v in a ig re  e t  T abaisse á  u n  d eg ré  oú 
la  p u tré fac tio n  p e u t se p ro d u ire . C ’es t pour 
p a re r  k  c e t in c o n v é n ie n t qu e  l ’on a  im ag iné 
d e  fa ire  d ég o rg e r le s  co rn ich o n s d an s le 
s e l : a y a n t r e n d a  p resq u e  to u te  le u r  eau , ils 
n ’affaib lissent p lu s  le v in a ig re . C ’est un  
p rp céd é  économ ique . N ous avons vu  p lu s  
h a u t p o u r quelles ra iso n s il e s t condam nó  
p a r  M . B orn ib u s.

M a s a b in .

S a it-o n  qu e  la  p o u d re d e  bu is  est excel­
le n te  p o u r  n e ito y e r  le s  b íjo u x  e t p o u r  
d o n n e r  au x  d ia m an ta  u n  éc la t to u t  p a r ti-  
cu lie r?  C ’est en  v e r tu  d e  ce tte  p ro p r ié té , 
á  m o i révé lée  p a r  u n e  d e  m es am ies, que 
j 'a i p r is  l ’h a b itu d e , en  re t i ra n t  le  so ir  m es 
bagues, d e  les p lace r d a n s  u n e  coupe 
p le in e  d e  p o u d re  d e  b u is . L e  m a tin , je  les 
secoue légérem en t, au  b eso in , m ém e, le u r  
d o n n e  u n  coup  d t  b ro sse  fine ; et, g ráce  á 
ce si s im p le  m o y e n , m es b ag u es so n t aussi 
b r illa n te s  qu e  si e lles so r ta ie n t d e  chez le 
jo a llie r , E t  j’ai le  p la is ir  de m ’en ten d re  d ire  
q u e  je fais des f o lie s : « T o u jo u r s d e  n o u ­
velles bagues ! » P r a t i c k .
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Le Prix du Pain

(uus c royons d ev o ir  s ig n a le r  á  nos 
abonnés l 'ex a g é ra tio n  fan ta sti-  
qu e  du  p r ix  d u  p a in  p a r  ra p p o r t 

a u x  co u rs  ac tu é is  d e  la  farine .
L a  réco lte  de b le  ost exeep tio n n elle . 

L ’abondance es t te lle  q u ’a u x  E ta ts -U n is  le 
p r ix  du  fro m en t es t in fé r ie u r  á  c e lu i du  
m a'ís. L e b lé  qu i v a la it cb ez  nous 23  francs 
les 100 k ilo s  au m ois d ’a o ü t 1892 , é ta it 
co té  ces jo u rs  d e rn ie rs  1 8 ,5 0 . L o q u in la l 
d e  farine , qu i se  v e n d a it á  la  m ém e époque 
35  fra n c s , en v au t a u jo u rd ’h u i 2 8 . Ce qu i 
re p ré se n te  un e  d ifférence d ’en v iro n  25  
p o u r  cen t.

L e s  b o u lan g ers  se so n t b ie n  gardcU de 
ba isse r le  p r ix  du  p a in  d an s les m ém es 
p ropo rtions.

A  la  fin  d ’a o ú t 1892, le p a in  d e  2 k ilog . 
(nous n e  p arlo n s  p as  du  p a in  d e  fan ta isie ) 
se v e n d a it á  P a r is  :

0 ,8 5  cen tim es dans 67 b o a lan g e rie s  
0 ,8 0  »  »  1668 »
0 ,7 5  » »  792  »
0 ,7 0  » » 326  »
L a  ta x c  officieuse —  ca lcu lée  cu  a jou- 

f i n t  au  p r ix  m oyeu  du  q u in ta l d e  fa r in e  le 
in o n ta n i des fra is  de p an ifica tion  qu i s ’élé- 
v e n t  en v iro n  á  12 fra n cs  —  é ta it  a lo rs de 
0 ,7 3  cen tim es. L 'c c a r t  e n tre  la ta x e  offi­
c ieuse  e t  le  p r ix  d e  v e n te  é ta it  d one  :

122  bou langeries
895

1140
469
375

y.
»
»
»

0 ,1 2  cen tim es d an s  67 bou langeries
0 ,0 7  »  »  1668  »
0 ,0 2  »  »  792  »

— 0 ,0 3  » » 326  »
O r ,  d u ra n t la  sem aine d u  13 a u  20  aofit 

1894, le  m ém e p a in  d e  2  k ilo g . s ’est 
v en d u  :

0 ,8 0  cen tim es dans 
0 ,7 5  »  »
0 ,7 0  »  »
0 ,6 5  » »
0 ,6 0  »
L a  ta x e  offic ieuse é ta n t p o u r  ce tte  m ém e 

sem aine de 0 , 63  cen tim es l’é c a r t  re sso r t á : 
0 ,1 7  cén tim os d an s 122 bou langeries 
0 ,1 2  » » 895  »
0 ,0 7  » » 1140  »
0 ,0 2  » »  469  »

— 0 ,0 3  » » 375  »
D e  la  eom paraison  de ces d iv o rs  chiffres 

resso rt ce fa it  f ra p p a n t :
E n  1892, á  p a r t  67 m aisons q u i ven- 

d a ie n t le  pain  0 ,1 2  cen tim es de p lu s  q u e  la 
ta x e  officieuse, ce lles qu i le  v e n d a ie n t le  
p lu s  c h e r  se c o n ten ta ie n t d ’u n e  m ajoration  
d e  0 ,0 7  cen tim es p a r  p a in  d e  2 k ilo s .

E n  1894, on  v o it 122 m aisons m ajo rer 
de 0 ,1 7  cen tim es, e t  895  a u tre s  m ajo rer 
d e  0 ,1 2  ce n tim es .

E t  oe n ’es t pas seu lem en t á  P a r is  que 
Eons som m es a in si ex p lo ité s . II y  a  h u it 
jo u rs , jo  flanais d an s  u n  p e tit v illag e  de 
l ’A isne q u i com pte  5 0 0  ám es. Q u ’on  ju g e  
d e  raa s tu p é fa c tio n  en  a p p re n a n t q u e  le 
p a in  s ’y  v e n d  0 ,2 0  cen tim es la  liv re , c ’est- 
á -d ire  le  m ém e p r ix  qu e  d au s  Ies 122 b o a ­
langeries les p lu s  ch é res  d e  P a r is .  «  L es 
bou langers se so n t en ten d u s p o u r  m ain te- 
n ir  les cours, m 'a -t-o n  d ec la ré  av ec  rés i-  
g n a tio n  ».

C onclusión  : N o u sn e d e v r io n s  p asp .a y e r  
p lu s  d e  0 ,7 0  cen tim es le  p a in  d e  2  k ilos . 

T ous nos ch iffres so n t incon tes tab les.
M.
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C H I F F O N S

n c i  se p tem b re , les d ine rs de 
ch asse  el les so irées  fra iches.

C ’est le  m o m e n t de p enser 
au x  v é tem en ts  le 'gers, p é lerines  

e t  ca p u ch o n s , q u ’o n  je tte  s u r  Ies épau les 
p o u r  flán e r ap rés  i l in e r  s u r  u n e  te rra s se  
o u  p o u r  fa ire  u n  to u r  d e  pelouse  a u  c la ir  
d e  lu n e . L es g ra n d s  m ag asin s  de n o u - 
veau tés é d ite n t c h a q u é  sa iso n , á  cette in - 
tc n tio n , des tr ic o ts  e t  des la in ag es ce rta i-  
n em en t trés  es tim ab les , m a is  de co n cep - 
t io n  un  peu  tro p  u ti l i ta ire  et, en  to u s  cas, 
d ’u n e  b an a lité  d é se sp é ra n te . C 'e s t p arfa ii 
p c u t-é tre  p o u r  la  p lag e , m a is  la la in c  
to u te  seu le  s ’a s so rt it  m al avec les d e n ­
te lle s  e t les ru b a n s  c la irs  qu e  com porte  
un e  to ile tte  d e  d in e r , m ém e á  la ca m p a g n e . 
R a p p e lo n s -n o u s  au ss i qu e  le  p e tit vcte- 
m e n t en q u es tio n , to u t  de p rév o y a n ce , et 
q u ’on  g ard e  a u p ré s  d e  soi, est destiné  á 
tra in e r  a u ta n t  s u r  u n  fau te u il q u ’á  cou- 
v r ir  les ép au le s  d e  sa p ro p r ié ta ire ; sans 
v o u lo lr  tra n s fo rm e r  u n  m a n tea n  en bibe- 
lo t  d ’a m eu b le m e n t, on  peu t b ie n  cepen - 
d a n t fa ire  á  so n  sa ló n  o u  á  ce lu i d e  ses 
am is, la  concession  de n e  p as  le  d ép a re r  
p a r  des ch a le s  d e  voyage.

U n  jo li p e tit m a n te le t b ien  co m p ris  n e  
co n s titu e p a su n e d é p e n se d c ra iso n n a b le .C e  
n 'e s t p as  u n  vé tem en t de ru é , et T on  p eu t 
a p p o r te r  á  so n  ex ccu tio n  un e  accom m o- 
d an te  fan ta is ie , a u ta n t  p o u r  les m a té ria u x  
q u e  p o u r  la  fa^on fo rccm en t s im p le  et 
q u ’o n  p eu t e n tre p re n d re  tré s  b ien  á  la  
m a iso n . D e p lu s , ce tte  fagon n ’é tan t pas 
irés  affirraée n e  se dém ode pas v ite , et 
avec q u e lq u es  c h a n g em en ts  de ru b an s  
fra is  on  p o r te  le m ém e m a n tea u  d eux  ou 
tro is  an s  de su ilc .

» «
V oyons d ’ab o rd  les d iffé ren tes fo rm es. 

L es fa^ons se ra p p ro c h a n t d u  gen re  
« b o n n e  fe m m e »  so n t to u jo u rs  les p lu s

co m m o d es . C ’es t-á -d ire  Téiofle d ro it  lil, 
froncée a u to u r  d ’u n  em p iéc em en t q u e  re- 
c o u v re  so it u n  g ra n d  col p é le rin e , ro n d , 
ca rré , ou  p o in tu  en f ich ú , so it u n  c a p u ­
ch ó n  p lu s  o u  m o in s  vaste , to u t  ce la  selon 
le tis su  em p lo y é . M ais q u e  le v é tem en t 
so it á p a n s  p a r-d e v a n t o u  de ro n d e u r  
égale , i l  d o it  a u ta n t  q u e  p o ssib le  c a c h e r ía  
ta ille  e t p o u v o ir  aussi e n v e lo p p e r  e t p ro ­
teger T avant bra«, g én é ra le m en t de'couvert 
avec les ro b es  a c tu e lle s .

O n  fa it a u s s i le ca m a il á la  re lig ieu se , 
en fo rm e de p é le rin e  p ía te  a ju stée  aux 
épau les p a r  des p inces, avec d eux  p an s  
fa isa n t é to ie  d e v a n t. L ’éch arp e  tou te  
d ro ite , et assez la rg e  p o u r  b ien  m o n te r  
a u io u r  d u  cou , est en c o re  assez com - 
m ode.

U n  a u ire  fa^on  d 'é c h a ip e  ra p p e la n t un 
p e u  celle d u  c a p u le i, peu t é tre  utilise'e 
au ssi.

P a rm i to u tes  ces fo rm es , d u  reste . ¡1 
n 'e n  sa u ra it  é tre  a u c u n e  d ’a b so lu m e n t 
p rec ise , ca r o n  ch e rc h e  s u r to u t á fa ío n n e r 
le v é tem en t & des h a b itu d e s  v a ria n t selon 
les p erso iiiie s , e t s u r to u t  á  ie ren d re  le 
m o n s  e n c o m b ra n t e t  Je p lu s  so u p le  p o s ­
sib le. C ’est p o u r  ce tte  ra ison  q u 'o n  evite 
le s  g a rn itu re s  lo u rd es , les p assem en te rie s  
épa isses, les d o u b lu re s  de m ousseline  
ra id e .

D ’u n e  faqon g en é ra le , les e n c o lu res  do i­
v e n t é tre  tré s  aisées. II fa u t aussi p ro s -  
c rire  les c ro c h e ts  q u i se p re n n e n t trés 
d ésag réa b lem en t d an s  le s  d en te lles  d e c o r-  
sage, e t l im ite r  la  fe rm e tu re  d u  vétem en t 
á un e  seu le  g ro sse  a g r a fe ; on  p e u t t r a n s ­
fo rm e r á  cet effei u n  b ijo u  o rig in a l o u  a n ­
c ien , p la q u es  de c e in tu re  o u v rag ées, fil¡- 
g ran e  d e  G énes, e tc .L e s  a i ta c íie so u  b rides  
en  la rg e  ru b a n  so n t en c o re  tré s  com ­
m odes.

s  
« *

Q u a n t au x  tis su s  á em p loyer, les la i ­
nages n e  so n t pas á  d éd a ig n e r, pourvu  
q u ’iis  so ie n t de be lle  quaiité ', tré s  so u p le s , 
e t u n is  d e  p ré té ren ce .

L a  v igogne , le  p e tit d ra p  fin , Je c rép o n
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h in d o u , e t m ém e le b e a u  m o lle to n  d a n s  les 
no tes c la ires , so n t trés p ra tiq u e s  e t suffi- 
sam m en t é lég an ts  si T on  ch o is it p o u r  les 
d o u b le r  u n e  jo lie  soie c la ire .

L a  d o u b lu re  de ces p e tits  vétem ents 
joue, en  effet, u n  ro le  au ss i im p o r ta n t que 
le d essu s, e t il fa u t co m p te r  p o u r  so n  
ac h a t p resq u e  la  p lu s  g rosse  p a r t  d e  la 
dépense . Si le v é tem en t est u n i ,  ia  d o u - 
b iu re  á  dessin s  es t p ré fé ra b le  co m m e co n ­
traste , e t « g a rn it»  davan tage.

Si, au c o n tra ire , on  p re n d  u n e  so ie rie  
fa^onnee p o u r  le  v S tem en t, la  d o u b lu re , 
to u t  a u  c o n tra ire , d ev ra  c tre  u n ie , so it en 
su ra h  ou  en  s a tin , avec e n tre  le s  d eux  
étoffes, u n e  m a tié re  co n fo rtab le . C e  qu i 
est trés  d o u ille t .  c ’est la  d o u b lu re  de soie 
c la ire  u n ie , p iq u é e  á  to u s  p e tits  ca rre au x , 
co m m e les pe lisses  d u  v ie u x  tem ps. Mai? 
p iq u é es  á la  m a in  s u r to u t .  c a r  le  p iquage  
a l a  m ach in e  d o n n e ra it  t ro p  d e  r a id e u r  k 
l’étoffe p o u r  ce g en re  d e  v é tem en t.

T o u jo u r s  en ce q u i c o n c e rn e  le  vete- 
m e n t de so ie , o n  o b tie n d ra  d e  b ie n  p lu s  
jo lis  effets avec u n e  étoffe k dessin s  de 
p lu s ie u rs  to n s  q u ’avec u n  tís su  de te in te  
u n ifo rm e .

Les taffetas k b o u q u e ts  im p rim e s  su r  
ch a in e , les b ro ch é s  k fleu re ttes , les pe tits  
p ék in és c h a n g ea n ts , d o n n e n t d es  eñe ts 
rococos ch a rm an ts  e t c o n v ie n n e n t a u ta n t 
aux jeu n es fem m es q u ’au x  g ra n d ’m éres. 
O n  Íes g a rn it d e  p lis sés  en  tis su  p a re il 
to u t  a u to u r , avec. k l ’en c o lu re  u n e  grosse 
ru c h e  de m o u sse lin e  d e  so ie , o u  ce qu i 
e s t p lu s  ré s is ta n t, d e  den te lle  légére tré s  
rousse .

P o u r  les v é tem en ts  de la in ag e , c h o is ir  
de p ré fé ren c e  la  fo rm e k la rg e  cap u ch ó n  
p ay san n e  é ta lé  s u r  les ép a u le s , pk rce  que 
la  d o u b lu re  en  so ie c la ire  a p p o rte  ju s te ­
m e n t la  n o te  é lég a n te  n écessa ire  p ré s  du  
visage.

O n  p eu t a u s s i, s u r  u n e  p é le r in e  d e  taf­
fetas, m e ttre  le  c a p u c h ó n  to u t en -^entelle, 
avec lo n g s  p a n s  de d en te lle  to m b a n t en 
c ra v a te  p a r-d ev a n t. Je  rec o m m a n d e  cette 
c o m b ln a iso n  d u  c a p u ch ó n  te n a n t a in s i au

v é tem e n t, p a rc e  qu ’il m e sem b le  u n  o rn e -  
m e n t p ra tiq u e  lo u t in d iq u é  e t q u ’il est 
m o in s  b ana l e t p lu s  co m m o d e  q u ’u n e  
éc h arp e  o u  u n e  m a n tille  de b lo n d o  ou  de 
tu lle , to u jo u rs  égarée  e t co n fo n d u e .

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

ANNUAIRE GENERAL DE LA MODE

Va p ara itre  p ro ch ain em en t un  an n u aire  d 'u n  
genre  to u t nouveau qu i au ra  certa in em en t bc.ui- 
co u p  d e  succés. C ’e s t  XAnnuaire général de la 
Mode e t  des ind u strie s  s’y  ra ttach an t.

C e tte  pub lica tion  quo ique re v é tan t u n  carac- 
lé re  p rofessionnel, se ra  u tile  á  to u tes  les personnes 
qui, sans ex ercer de  n iétier, n e  fabriquant p rs  ou  
ne te n a n t pas de  com m erce, on t besoin p o u rtan t 
d ’é tre  renseignées sur to u te s  les choses consti- 
tu a n t ce  q u ’on appelle  la m ode.

L ’an n uaire  fourn ira  une  liste  com pléte  des fabri- 
can ts pa r pays, ta n t  de F ran ce  que  d e  l ’é tran g er, 
e t pa r spécialités.

O n p eu t souscrire  sans frais dans to u s  les 
bu reau x  de poste a u  p rix  de  6 francs broché, 
8 francs relié.

P o u r  recevoir un  spécim en  g ra tis  c t  franco, i! 
suffit d ’en  faire la  dem ande : i i ,  ru é  du  M ont- 
D ore, París.

C O U R R I E R
E . d e  P .  —  V ous pouvez essayer d u  b e u rre  de 

la la ite rie  de C orm eux (H au te-S aó n e), d o n t vous 
avez tro u v é  le  p rospectus dans n o tre  d e rn ie r  n u ­
m ero . —  In u tile  de  b a ttre  les ceufs en  ne ige  pour 
clarifier la  gelée.

J .  D . — V euillfz  nous d o nner v o tre  adresse.
B r ú lo t .  ■— L a  personne qu i nous a  é c r it pour 

le  b rú lo t de perd rix  e st p riée  de v ou lo ir b ien  nous 
donner son n o m . N ous luí répondrons pa r le ttre .

M a rq v ú se  d e  B . — P o u r le r iz  k la  C réo le , le 
faire c u ire  á  trés Grande eau  bouillante , e t  k trés 
g ros bouillons, k découvert, eau  salée. —• Q uand 
c 'e s t cu it, l 'ég o u tte r, l 'éparp iller su r u n  p la t e t  le 
passer un  m om ent au  four p o u r lo sécher un 
peu  e t dé tach er a insi les grains.

A . B . —  C onsu ltez  Traite pratique du séchage 
des fr u its  et des légumes, pa r N asso t e t  T ritsch le r, 
I v o l .  3 fr. 50.

D u c b e s s e  d e  T . —  V ous pouvez, p o u r  les vins 
fins e t  les v in s  o rd inaires , vous ad resser en  to u te  
c o n fia n ce k la  m aison Jaeg g i, k B ordeaux .

EAU D HOUBIGANTh o u b iq În i«,pg.TOILETTE
r . S t - H o Q o r é
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W I L L I A M S  & C®
1 , R u é  C au m a rtin . — P A R IS

UUNION
C« D’ASSURA NCES SUR LA VIE 

FONDÉE EN 1829

R entes V iagéres
S i u r a n t i e n  V B X T  M H X -H I H T  M lttU m »

16, RUE DE LA B A N Q U E,  PARIS

CouTerts, Orfévrerie l í .
H.Uoa fondte dd 1B49

NOUVELLE INVENTION

I * E ( X , K  A  H C 1 T B E 8  Brer. s. d. 
daKtul t’kiim it  u  Hfiillt a  rHuilIttI l'eaa de wr

C¿p3t  SuMimal», 30, Su» S'Hautsrille • Paris

E n  T e n t e  c h e i  t o a *  le e  OrféTree, B i j o n t i e n ,  e to .

S A O  A  R A I S I N S
N O U V E A U  S Y ST É M E  D E  F E R M E T U B E

Le seo! p n t i q a e

Q* f c m t i  d e  fe T u e r  9% 9 o n -
Trir iacilcm^i et In̂ taaWknéaiemt 2ei laca

R I E N  D E  M IB U X  
Q u e  c e  m o d e  d e  f e r m e tu r *

s e  T E T T S  C R K  TO V .H  L t i  Q t r i K C A l L L f l B S

PlW^CTUe BT RBS(*8IONBkÍSN'ra
E .  C O U K iY , 114 , R n e  d u  T em p le , P a r ís .

AGRAFE BALEINE & A RESSORT
L a  seule fermant bermétlqnement

les Corsages en teuant lieu de BAleine sur toute 
leur longueur.

La seule agrafe perm ettant de régJer soi-mtme le  jeu d u  ressort.

II est Indispensable de coudre 
TAGRAFE BALEIXE ET A RESSORT h fil continu. c’est-á-dire sans 

arréter et casser le  fil á chaqué agrafe, et de serrev le point.

En vente dans les principaux Magasins de nouveautés et mercerie

^
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m z . 3

F O U R N E A U X  D E  C U I S I N E
Toni nos Pourneaum sen t abso lu m -n t g a ra n tís ;  les perfectíonnem ents apportés dans 

leur constructíon les m e tten t a u jo ttrd 'h u i  a u  prernier ra n g . ¡Is se d istinguen l spécialement 
p a r  leur fabricaU on soignée, leu r  durée , et su r to u t p a r  le  g rande  économ'e de combustible 
q u ’i l i  p erm etten t de r M ís e r .  ____________

B A T T E R I E  D E  CUI SI NE E N  C U I V R E  E T  E N  N I C K E L  P U R

Moules á  Pátisserie et Ustensiles pour Cuisines
F e r  b a t tu  É ta m é  ©t É m aillé

M i S L i s o n .

D  R  o  U  E T ,  S u c c E S
C O N S T R U C T E U R  B R E V E T É  S. G . D .  G.

A teliers, B ureaux et M agasin  d ’E xposition  
PAB.IS — 74, A V E N V S  PAAMENTIER, 74 — PARIS

D I P L O M E  D ’ H O N N E U R .  E X P O S I T I O N  C U L I N A I R E .  P A R I S  1 8 9 4

C.A.T4E^OG4t7E:S ir-1-XJSaTR.ÉS rR A T V C O  S Ü R . 1DB1VIA.KTDB

q u e " !, q u '» a » o l t  l’iir is i i ie  : G A S T R A I.Q IF , D T S P E lb lK
( p is im t^ u j  a u  c re c x  d e  rcetr>m ñc, vomÍ!*eeujeDts), DZGEF* 
IT O N  L A S O H ie U S U  , (p « o au t« u r d e  U te ,  b eso in  d e  
BomTneil, lx)offées c h e je n r ) .  e o a t  tfu é ris  ÍbStftnt«nO*

_____________________________________________________________________   m .n t  P « r u  P O U D R E  D E S  A N T IL L E S .
. 2  f r .  6  O ,  m au d il-p o e M . Fbarm A Ol« M O I S A N , < S . |n i e  d 'A D g o u lim e ,  P a r í s ,  c t  t u u tc ;  p lu n u s c io s .

L E S  MAUX'D’ESTOMAC

5 8 , b o « l« T a rd  d *  1* V iU «tt«
PAIUS

J V I O T J T A . m D E

Sea CORNICHONS Fa?on M íre  MAHIANNE

L« G * r» n l ; A DXSB0I9.
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