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la bouche

Notre édition anglaise

Pot-au-Feu publiera prochai-

neraent une édition en langue
anglaise, qui sera mise en vente a
Londres, le jour méme de la publi-
cation du Journal 4 Paris.

Pour nos abonnés et correspon-
dants que cette nouvelle intéresse-
rait, nous indiquerons bientot avec
les prix de cette édition, sensible-
inent les mémes que ceux de I’édi-
tion frangaise, I’adresse de «Toffice »
du journal a Londres.

Nous recevrons d'ailleurs & Paris
toutes Communications qu’on pour-
rait désirer nous faire au sujet de
cette édition qui est une consé-
guence du succés toujours grandis-
sant du Pot-au-Feu en France et a
I’étranger.

On lit dans la Néo-Physiologie du goit
(1836):

« M. Caréme a décidé gne la Grande
» Chartreuse est la reine des ontrces mo-
» dernes. La grande chartreuse no doit
» contenir, comme on sait, que des légu-
» mes et des racines; mais elle ne saurait
» étre parfaite que dans les mois de mai,
» juin, juillet, aout et septembre, saison
» riante et propice, oii tout se renouvelle
» dans la nature et semble nous inviter &
» apporter de nouveaux soins dans nos
» préparations, en raison de la tendreté de
» ces excellentes productions. »

Les détails minutieux de la chartreuse
moderne sont & peu prés les mémes que
ceux indiques par le maitre pour ses patés
chauds de légumes : il y a la perdrix en
plus.

Proportions

Pour 6 personnes, il faut:

2 perdrix — le perdreau n’a pas asscz
degolt;

250 grarnmes de lard maigre;

100 grammcs de lard gras (pour les bar-
des des perdrix et le lard riipé);

250 grarnmes de saucisson ;

2 kilos de chou frisé de Milan;

10 belles carottes;

10 beaux navets;
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1 oiglion; — 2 clousdegirofle; — Igqusse
dail; — 1 pincée de quatre épices; — 1
pointe de muscade ; — 2 décilitres, soit ua
verre de cuisine, de vin blanc ;

50 grammes de beurre — suit gros
comme un ceuf — pour la sauce et lo gla-
9age des légumes. Si Ton fait sauter lee
perdrix & la casserole, il en faut & pea prés
encore autant;

1 litre 1/2 de bouillon — bouillon de
veau de préférence; et, si Ton ne regarde
pas & la dépenso, bouilioa de volaille.

Les Perdrix

Les perdreaux n’ont pas assez de goit
ni de résistance.

Les perdrix ont les pointes extremes des
plumes des ailes blanches et pointues; les
perdreaux les ont rondes et grises.

Troussez done deux perdrix, cnvelop-
pez-les d’uno bande de lard assez minee,
et faites les rStir & la brocho, 12 minutes,
pas davantage. Il faut un feutrés clair : les
perdrix ne doivent guére étre saisies, suffi-
sammeut cepcndant, pour qu’elles ne ren-
dent pas leur jus.

A défaut de broche, suutez les perdrix &
la casserole. Pour cela, mettez dans la cas-
serole gros comme un ceuf de beurre;
quand il estchaud, ajoutez les perdrix, et
faites les cuire aussi 12 minutes, a casse-
role découverte, en les retournant deux
fois, ce qui fait trois positions différentes
qui permettent de dorer également chacnn
des tiers de la perdrix qui se trouvent suc-
eessivement en contact avee la casserole.
Le feu doit éti'e modére, pour qu’au bout
de ce temps, la perdrix soit seulement
blonde. Aprés les avoir enlevées, videz la
ciasserole de son beurre, et, avec une goutte
de vin blanc, recueillez la glace attachée
au fond. Nous Tajouterons aux choux.

Les Choux
Choisissez un chou bien mur et bien
blanc, et n’en prefiez que le cceur. Coupez
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celui-ci en quatre, enlevez le trognon et
les grosses cOtes. Lavez le reste, et mettez-
le dans environ 2 litres d’eau bouillante
contenant 20 grammes de sel par litre.
Laissons bouillir 6 ou 7 minutes.

Au bout de ce temps, versez les choux
sur un tamis de crin. Pendant qu’iis égout-
tent, grattez les carottes et pelez los navets
que nous mettons & mesure dans Teau
fraiche, et séparément, afin quo les navets
restent bion blancs.

Quand les choux sont égouttés, achevez
de pomper leur eau en les étendant sur un
linge, eoupez-les un pea en les débarras-
sant encore des c6tes tros grosses, et sau-
poudrez-les avec les cpices.

Maintenant au fond d’uno casserole assez
haute, étendez un peu de lard gras bachea
Taide d’un fort couteau trempé dans Teau
chaude ou simplement ratissé sur une
bande k Taide d’un couteau: la vaieur
d'une bonne cuilierée k bouche environ.
Cela pour cmpécher les choux d’attacher.

Pormez un lit avec la moitié des choux,
et placez dessus : la bande de lard maigre,
pas trop épaisse, et large de 4 centimétres
environ, puis le saucisaon ontier. A cOté,
posez les deux perdrix; mettez dafia un
coin Toignon clouté; et dans un auire la
gousse d’ail non épluchée.

Couvrez avee le reste des choux.

Versez le bouillon, et le jus resté dats la
casserole des perdrix, si elles ont été sau-
tées; couvrez avec un rond de papier
beurré, puis avec le couverele de la casse-
role, et laissez cuire aufour pendant deux
heures.

Carottes et Navets

Prefiez deux casseroles assez grandes
—de préférence émaillées, pourobtenir que
les légumes aient une brillante couleur et
dans chacune d’elles, mettez :

3/4 de litre d'eau filtrée pour les caroi-
tes — 1/2 litre pour les navets ;
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5 grammes de sel;

2 grammes de sacre;

10 grammes de beurre.

Coupez les carottes en rondelles de 2
centimétres d’épaisseur, et, avec un vide
pommes, taillez dans ces rondelles des po-
tits bouchoiis d’environ 1 centimétre de
diamétre — autant que possible dans la
partie rouge de la carotte. Au fur et & me-
sure, mettez ces bouclions dans une des
caeseroles; et, quand vous avez taillé tou-
tes les carottes, faites cuire &feu vif, &
casserole découverte, jusqu’a évaporatiou
compléte.

Les carottes doivent étre alors caites et
glacées. Il faut pour cela environ 30 minu-
tes ponr les carottes nouvelles; un peu plus
pour lesvieilles.

Traitez de méme les navets dans l’autro
casserole : poureux, 20 minutes de cuisson
suffisent.

La Chartreuse

Prefiez un moule & Charlotte d’environ
15 centimétres de diamétre sur 13 centi-
métres de hauteur, et beurrez-le fortement
avec du beurre fondu en cri-me.

Placez au centre du fond un rond de
carotte — cuite ou crue — de 2 centimé-
tres de diamétre & peu prés. Disposez
tont autour en rosaces les petits cylindres
de navets que vous avez glacés en lea met-
tant & pial; puis faites une seconde rosace
de carottes que vous inclinez en sens io-
verse des navets. Dressez de méme, mais
en les pla9ant debout, des rangs de navets
et de carottes contre la paroi du moule
jusqu’en haut. On poso facilement ces Ié-
gumes en les piquant avec nne aiguille &
brider. Le moule doit étre suffisamment
beurre, pourqu’ils collent bien.

La casserole aux choux étant retirée du
four, enlevez le lard, le sauoisson et les
perdrix. Egouttez les choux sur une pas-
soire, et tenez le lard et le sauoisson au
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chaud. Pendant que les choux égoultent,
déeoupez les perdrix comme pour un sal-
mis, c’est-4-dire levez les cuissoset les ailes.

Kemplissez le moule de choux jusqu’au
gnart de sa hauteur, en prenaut gardo de
ne pas déformor le dessin des légumes.
Posez dessus les quatre membres et I’esto-
mac d’une perdrix, recouvrez de choux;
posez les membres de l'autre perdrix et
recouvrez de choux.

Couvrez le moule d’un papier beurrd;
mettez-le daosun bain-marie et faites cuire
au four doux pendantuue heure.

Dressage

Brisez les carcasses des perdrix et met-
tez-les daus la casserole o los perdrix ont
cuit avec les choux etoii vous avez du lais-
sor le jus de la cuisson, et le dégraisser.
Faites réduire jnsqu’aee qu’il ne roste que
trois ou quatre cuillerées 4 bouche dejus.

Au moment do servir, renvers'z la char-
treuse sans la démoulor sur une grilla po-
sée sur un plat bien d’aplomb, et laissez-la
égoutter. tians cette précaut’on, la char-
treuse pourrait se déformer quand elle sera
démoulée, s’il rostait du jus dedans malgré
la deuxiéme euisson.

Au bout do quelques instants, relevez la
chartreuse en soutenant la grille; pnis dé-
moulez-la en larenversant sur un plat rond
un peu creux. Taillcz lo sauoisson en ron-
delles pas trop minees que vous disposez
en écailles de poisson, autour de la char-
treuse. Puis coupez le lard en petits carrés
que vous placez en cerdo en dehors du
cerele de sauoisson.

Enfin, mettez daos le jus réduit quel-
ques gouttes de citron, et 30 grammes de
beurre fin que vous faites fondre en tour-
nant la casserole hors du feu. Arrosoz le
dessus de la chartreuse avec une cuillerée
de cette demi-glace, et euvoyez le reste
dans une sauciére chaude. Servez avec des
assiettes chaudes. A. Colombié.
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SABLES PARISIENS

I'l le monde aime a grignoter

des sabios. On cito le petit nom-

bre de maisons ol on les fait
bons; et il ost assez rare qu’on ose en fabri-
quer choz sol. llien, pourtant, n’est plus
simple & préparer ; il suffit de ne pas lési-
iier sur le beurro.

Suivant les iormules, on obtient des
sables asscz différents. Certaines maisons
parisienoes ont meme imaginé, ily a quel-
que temps, de remplacer la farine de fro-
ment par la farine de manioc.

On obtient alors de véritables galettes
de sable. La premiére vous enthousiasme;
& la troisiéme vous avez le palais tellement
desséché que vous no pouvez plus rien
avaler.

La formule suivante peut étre considé-
rée comme une des meilleures. C’est cello
de la patisserie Julien.

Proportions

500 grarnmes de farine;

375 grarnmes de beurre fin;

200 grarnmes de sucre en poudre;
2 jaunes d’ceuf;
1 zeste de citron ;

1/2 gousse de vanille;
2 verres aliqueur de rhum.

Cette combinaison & trois parfums fait
~rés bien.
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Ces quantités fournissent environ 60
gateaux de six cenlimétres de diamétre.

Les préparatifs

Séparez les jaunes d’cenf du blanc, et
laissez-les tomber dans I’ean bouillante d’ou
vous ne les relirez gne gnand ils sont trés
durs : il faut ponr cela 4 on 5 minutes.
Mettez-lesalors dans I’ean traiche, et quand
ils sont bien refroidis, débarrassez-les de la
pelliculc de blanc qui pourrait étre restée
4 la surfaee.

Ecrasez-lesmaintenantavec la lame d’un
couteau, et amalgamez-les avec une gnan-
titédebeurredpeuprés égale 4leur volume,
de maniere 4obtenir nne péate bien lisse.

Mettez la moelle de la vanille sur uno
assiette, avec environ une cuillerée & café
de sucre en poudre. Eerasez ct mélez avec
U cuiller; la moelle se divise facilement,
et vous obtenez une cuillerée de sucre
vanille qui se disséminera facilement dans
le reste du sucre, répartissant le parfum
également.

Placez sur une table lai&v'mopréalahle-
ment tamisée, le sucre, le sucre vanillé, et
le zeste' riipé d’un citrén. Mélez bien le
tout. Faites un tas rond avec un trou au
milieu.

La pate

Il est essentiel, pour réussir la pate,
d’opérer dans un endroit frais, et avec du
beurre pas trop mon. Le beurre ne doit
pas non plus étre trop dur, car si on est
obligé de le travailler trop longtemps pour
I'amalgamer, la pate devient coriace, ou
hrile, c’est-a-dire s’écailic et se met en
morceaux, perdant toute homogénéité.

Il faut, en un mot, gne le beurre, tout
en étant ferme, s’écrase assez facilement
dans la main pour que la péate soittermi-
nes en 5 ou 6 minutes.

Divisez le benrre en cing ou six mor-
ceaux que vons prefiez dans la main avec
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la farine que vous amalgamez au fur eta
mesure. Commo pour la pate ;i tarte dont il
est question dans le Pot-au-Feu du 1" juin
1894.

Vers la fin, ajoutez le rhum.

Lorsque le beurre a absorbé & peu prés
toute la farine, gardez-vous de continuera
lo travailler pour amalgamer ies grumeaux
qui restent toujours sur la table. Jlottez-le
en boule, oifraisez deux fois de suite.

L’opération, trés simple, du fraisage est
assez difficile & décrire ;j’essayo & tout
basard. La boule do péate étant devant
vous, vous piaeez dessus la paume de la
main et vous glissoz en appuyant légére-
ment, de maniére k étendre la pate en plan
inclinéjusqu’a une dizaine de centimétres
en avant. Vous replacez la paume de la
main sur ce qui reste de la boule, et vous
recommoncez ainsi plusieurs fois, jusqu’a
ee que toute la pato ait, en quelque sorte,
roulé sous votre main.

Pour fraiser uno seconde fois, vous
remettez la pate en boule, et vous reeom-
meiicez.

N’importe gnel boulanger, d’ailleurs,
vous montrera comment on s’y prond.

Vous pouvez employer la pate iminé-
diatement. Mais les sables seront beaucoup
meilleurs si vous la laissez reposer deux
ou trois heures dans un endroit frais.

Le découpage

La pate étant reposée, mettez-la surla
table saupoudrée de farine, ct roulez-la
avec précaution, pour ne pas rarraelier.
C’est maintenant surtout qu’il importe
d’aller vite et d’opérer au frais. La pate
éunt abaissée & une épaisseur d'environ
un demi-entimétre, reployez-la en plu-
sieurs conches, et étecdez-la une seconde
et derniére fois, en l’amenant & environ
4 millimétres d’épaisseur au maximum.

Découpez-la iinmédialement.

Si vous n’avez pas d’emporte-piéce spé-
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cial, coupez des ronds avec un verre eu
cristal: lo verre ordinaire est trop épais.
Quand vous avez déconpé tous les ronds,
vous glissez dessous un couteau minee a
lame ronde, ot vous los enlevez sans les
déformor pour les repdrter sur la tule.

Quant aux rognures, vous les mettez en
boule, vous les roulez, et vous y coupez de
nouveaux ronds.

Dorage et cuisson

Placez les gateaux sur une plaque do
tSle légérement beurrée. Puis, avec un
p'nceau, passez un pea de lait & leur sur-
face pour les doror.

Mettez au four assez chaud, nials gar-
dez-vous du four rouge.

On comptc & peu prés vingt minutes de
cuisson. Au bout de ce temps, los sables
doivent étre Iégérement dores. Voyez alors
si le dessous est cuit; souvent il l’ost in-
suffisaminent. Dans ce cas, retournez les
sablés sur latole, et laissez-les ainsi trois
ou quatre minutes au four. C’est tout co
qu’il faut pour achever leur cuisson.

Observations

Il est préférable de ne pas employer de
la farine de gruau puré. Mieux vaut moitié
farine de gruau et moitié bonne farine or-
dinaire.

Si I’'on veut opérer sur une livre de
farine, j ’engage & ranger tous les ingré-
dients par moitié, et & faire la pate en deux
fois : I’'amalgame est plus facile.

Mazarik.

RENOUVELLEMENTS

Le 8 octohre, nous opérerons par ja
voie de laposte lerecouvrementdesabonne-
ments arrivés h expirntion, dontlemontant
ne nous aurait pus été adressé. Cette per-
ception donne lieu k une majoration de
cinquante centimespourfrais-.
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TRniTES AU BEURRE
EMINCE 1>E MOUTON AU RIZ
DINDONNEAU FROID A IA GELEE
SALADE DE LEGUMIS
OMELETTE AUX CONFITUEES
«|«>
POTAGE JULIENNE
PETITS SOUFFLES DE VOLAIU.E
TOURNE DOS ROSSINI
GIGOT DE CHEVREUIL
ILANGOUSTE SAUCE MAYONNAISE
CEPES A LA BORUELAISE
CROUTE AUX FRUITS

tEUFS AUX SAUCISSES
COTELETTES DE MOUTON
SUR HARICOTS FLAGEOLETS
rIRUHEAUX FROIDS
SALADE
SOUFFLE AU FROMAGE
~®
POTAGE SEMOULE AU GRAS
BAR OU MULET SAUCE CAFRES
LAPEREAUX SAUTES
GIGOT ROTI
PUREE DE HARICOTS BLANCS FBAIS
TARTE AUX PRUNES

MOULES A LA POULETTE
« CHATEAUBRIANT EN TERRINE
CARRE DE PORC FRAIS KOTI
SALADE DE CELERI
POMMES DE TERRE FONDANTES
COMPOTB lIE POIRES
ke
POTAGE GARBURE A LA TOMATE
FILETS DE SOLE MORNAY
CHARTREUSE DE PERDRIX
CONTKE-FILBT KOTI
FONDS D’ABTICHAUTS A LITALIENNR
PECHES FLAMBEES AU KIRSCH

PETITES SOLES FRITES
BIFTECKS MAITRE D'HOTEI
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
TERRINE DE LIEVRE
SALADB DE LAITUES AUX <EUFS
FROMAGE A LA CREME ET SABIES

POTAGE PARMENTIER
FKITOT DE POULET
LASGUE DE BCEUF DEMIDOFF
CANARD ROTI FARCI
CHOUX-FLEURS SAUCE BLANCHE
CREME AU CHOCOLAT

BOolr GHASSEUR

. bceuf en danbe classique est

assez long & préparer. En cette

saison de chasse, nos abonnées
des chateaux seront sans doute bien aises
que nous leur indiquions une recette plus
simple, donnant un résultat & peu prés
équivalent. A part la cuisson, toujours
lougue, la terrine suivante peut s’exécuter
en dix minutes. Trés commode pour les
chasseurs — soit qu’ils la mangent au ren-
dez-vous du matin, soit qu’iis I’emportent
dans leur carnier, — elle figurera avec
avantage de temps a autre sur la table du
déjeuner, pour reposer les estomacs de
mets moins agrestes. Dans ce dernier cas,
nous rccommandons de la mangar avec
uno salade de saison.

Proportions

La formule esttrés simple. Pour rem-
plirune terrine mesurant 22 centimétres
de diamétre sur 10 centimétres de liauteur,
il suffit de ;

I kilo culotte de bceuf, poids net, c'est-
a dire toute parée;

300 grammes lard frais;

50 » de couenne;

Un demi-verre de bouillon environ.

Il importe de soigner l'aesaisonnement,
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car c’est de lui que dépend tdate la qua-
lité du mets. Ponr les quantités ci-dessus,
on emploiera :

13 grarnmes de se! — mains, si le lard
est salé ;

3 gramines de poivre, ou 2 grarnmes et
ilemi, si I’on aime pas trés épicé ;

4 fcuilles de laurier moyennes, ou 3
belles fenilles;

4 brindilles de thym ;

Une pointo de muscade.

Préparation

Le bceufétant bien paré, c’est-a-dire dc-
barrassé des peaux et norfs qui peuvent
agrémenter sa surfaee, coupez-le en tran-
ehes d’environ trois quarts de centimétres
d’épaisseur. Coupez paraliélement au il
de laviande : de cette fagon, quand on
tranchera dans la terrine, les tranches se
trouveroat coupées en travers ; elles seront
plus belles et plus tendres.

Coupez de méme le lard, mais en fai-
sant les tranches un peu plus minees. Au-
tant gne possible, employez du lard frais ;
le lard salé Test souvent trop, et parfois
il est salpétré, ce qui a pour offet do faire
rougir la viande, et méme de I'imprégner
d’un gout particulier de sanmure assez dé-
sagréable. iSi vous employez dulard salé,
ii faut, bien entendu, diminuer la projtor-
tion du sel indiquée plus baut.

Garnissez le fond de laterrine avec nne
couche de lard, puis uno couche de bceuf.
et ainsi de suite, enterminant par une con-
che de lard, et en répartissant l’assaison-
nement entre les diverses conches. En
coupant la viande de I’épaissenr que j ’ai
indiquée, la terrino est pleine avec 4 cou-
ches de viande et 5 conches de lard.

Versez sur le tout, environ un demi-
verre de cuisine de bon bouillon ; eouvrez

avec les couennes, puis avec le couvercle
de la terrine, et mettez au four.
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La terrine est ainsi compléternent

pleine.
Cuisson

La cuisson doit s’effectuer & four tres
doux, et durer de trois heures & trois heu-
res ct demie. Le bouillottement intérieur
doit done étre & peine perceptible. Si on
méne le feu trop vivement, la viande se
desséche. On peut, de temps & autre, sou-
lever le couvercle pour snrveiller I’'opéra-
tion, et voir si le bouillon n’est pas ab-
sorbe, auquel cas il faudrait en remettre.
Maisil ne doit pas I’étre, si Topération est
bien menée.

Au bout de quelque temps, il se forme
un vide sur le pourtour de la terrine ; il
est bon de mettre alors dans ce vide les
couennes que l’on avait placees k la sur-
face, et qui ont pour but de donner an
bouillon la gélatine nécessairepourle faire
prendre on gelée.

La cuisson terminée, v(Tsez tout le jns
dans un bol, et aprés l’avoir soigneiise-
ment dégrai-sO,reversez-le dans la terrine.
Vous ne devez guére en avoir que la va-
leur d’un demi-verre.

Placez enfin sur la viande méme, un dis-
que <ine vous chargez d’un poids d’environ
deux kilos, et laissez ainsi riTroidir pen-
dant une nuit.

Si vous servez ce mots sur la table,
mieux vaut le laisser dans la terrine. Car,
pour le servir k na, il serait presque in-
dispensable de lui donner un peu« d'ceil»
en I'enveloppant d’une couche réguliére- de
gelée, ce qui complique la préparation d’un
mets qui se recomniande av.ant tout par sa
simplicité.

Mazabin.

Le prochain numéro du
POT-AU-FEU paraTtra le
samedi 6 octobre 1894.
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SEPTEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Le sauraon a sensiblement augmenté : de
6 fr. 50 & 7 fr. le kilo. La petite truite de riviére
reste & 8 fr. le kilo.

La solé a un peu diminuc : 4 fr. et 4 fr. 50.

Toujours peu de bars et de mulets qui sont
maintenant trés bons ; 4 k 5 fr. le kilo.

Le petit rouget barbet est relativement bon
marché 4 fr. le kilo. — Le grondiii i fr. 50.

Le turbot augmente ;4 fr. 50 le kilo.

Les langoustes et homards ssnt tres bon mar-
ché : 3 fr. et 3fr. 50 le kilo. Nous insistons
encore sur la fausseté des méfaits quon leur
attrihue. Parce qu’un gourmand économe a mangé
une langouste avancéequi I'a rendu inalade, il ne
faut pas en conclure que les langoustes sont ma-
lades cette année. Elles sont .aussi hien portantes
que les autres années, et excellentcs.

Peu de merlan : 3 fr. 50 le kilo. — Beaucoup
de maquereaux depuis quelques jours : 40 et
50 centimes.

Assez bons harengs k 15 et 20 centimes.

Les sardines fraiches derfennent moins ahon-
dantes.

Attendons encore quelques jours pour manger
des buitres, et soyons prudents dans l'achat des
écrevisses dont beaucoup sont malades. Ce sont
elles qui sont dangereuses et non point les lan-
goustes.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Ilestétabli mainteii.ant qu’il y a beaucoup de
gibier: chasseurs et marchands sont d'accord
Les prix varient suivant le choix. mais voici des
limites assez exactes ;

Beaux perdreaux de 3 k 3 fr. 73 ; moyens,
2 fr. 50; pouillards, 1 fr. 50 k 2 fr 25.

Les caiiles, peu ahondantes, comme nous
I'avons dit, sont superbes de graisse : i fr. 25 k
1fr. 75-

Les liévres, quoique rares, ont un peudiminué;
8 k 10 fr.

Faisans ;de 6 k 10 fr.

La fratcheur du temps a fait disparaitie les
caiinepetiéres : on en trouve encore de 3 k 4 fr.
Les lapins de garenne sont trés chers : 3 fr. Ces
pauvresbétes n'ayanteuque de I'hcrbe mouilléek
se mettre sous ladent. ont péri en grand nombre

Les chevreuils sont hors de prix : on en a
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vendu cesjours-ci 97 fr. — Un cuissot, 20 k 25 fr
Grands arrivages, certains jours, de bécassines
de llollande, excellentes k | fr. 75 et 2 fr.
Les cours de la volaille ne changent guére
6 fr. un beau poulet; 8 k 10 fr une poularde.
On a toujours de superbes canards : 4 a 3 fr.
les nantais : 6 k 9 fr. les rouennais.
On trouve de jolis dindonneaux k 10 fr.

FROMAGES DE SAISON
Pont-I’'Evéque, Roquefort, Gruyére,
Hollando — Fromage frais.
b'abstenir absolument du Brie, Camembert et
Coulommiers.

Chestcr

LEGUMES

Rien de neuf sur ce chapitre ; toujours beau-
coup de haricots verts, flageolets et Soissons.

Les artichauts vont bientot devenir durs. —
Beaux et bons choux-fleurs, k 40 et 50 centimes

Les petits pois bien fins deviennent fort diffi-

ciles & trouver : i ir. 25 ki fr. 50 le litre; les
autres : 60 a 80 centimes.
Cest le moment de faire les conserves

l'auraient ou
blié. — Méme observation pour les cornichons.

Il faut se hiter pour les conserves de tomates ;
dans une quinzaine de jOurs. il sera difficile de
les trouver rouges et vrairaent muares

Beaucoup de piments et de cépes..

Les aubergines commencent k prendre un gout
fort.

On doit considérer la saison du melén comme
finle.

Lepotiron n’est pasencore bien recommandable.

SALADES
Rien de nouveau k signaler. Grande abondance
toujours, de laitue, chicorée, escarole et romaine

FRUITS
Les peches sont encore ahondantes, et I'on a
un joli fruit, trés frais, pour 20 ou 23 centimes
En général, elles sont peu sucrées et insuflisam-
ment parfumées, k Paris du moins. Il parait qu’en
Auvergne elles sont exquises.
Comme poires : Louise-lionne, Beurre WiUiam,
Beurre doré, Beurre dAnglelerre, Beurré dAman-
lis. On voit encore peu de Dttchesse.

Dans une quinzaine, nous aurons les coings.
On voit encore différentes variétés de primes ;

des quetsches, notaminent, et quelques mira-
belles.

Noix, de 40 k 60 centime.s le quarttron. — Fin
des noisettes.

Raisin superbe, de 40 k 80 centimes la livre.

d'oseilles pour les personnes qui
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PAJHADE

PKEMIKKK vue, la panado ne

semble pas comporter de recette.

Tuules les bonnes femmes de la
campagne savont la faire, et I’on pense gé-
néralement qu'il n’est point besoin d’ctre
cuisiniére pour la réussir. Cepeiidant les
cordons bleus les mieux éduquéa ne posse-
dcnt guére le secret. Aussi croyons-nous
devoir donner quelques indications qui se-
ront appréciées de toutes les maitresses du
maison, la panade étant Taliment par excel-
lence dos bebés et des malades.

11 faut avant tout bien se persuader
que la panade doit étre menée trés dou-
ceinent, & petit feu, et longtemps ; il faut,
en un mot, se rapprocber le plus possible,
pour la cuisson, des eonditions obsorvces
par les vieilles « nounous ». Chez elles on
ne dispose que du feu de I’alre; la panade,
dans un petitpot de terre posé de cote, ne
recoit de chaleur que juste ce qu’il en faut
pour entretenir uno imperceptible ébulli-
tion ; souvent, méme, c’est sur des cendres
cliaudes que I’on fait mijoter.

Il importe, en effet, que le pain, progres-
sivement et sUrement atteint, cuise, ro-
cuise et se désagrége entiérement, de fa”on
4 ne plus faire qu’un tout avec le liquide.
C'esta ce prix que la panade présente les
eonditions liygiéiiiqaes reeherehées.

Voilad justement ce que ne comprennent
point les cuisiniéres. Elles mettent la cas-
serole & plein feu ; et, dés que le pain leur

2H1

parait suifisamment ramolli, elles estiment
le potage a point. Le foumeau et Tamena-
gement du ealorique dont disposeut les
dites cuisiniéres, favorisent, d’ailleurs, leur
erreur.

Le vase en terre est-il nécessaire & la
cuisson ? Je n’oserais |’affirmer. Mais il est
une garantie de cuisson lente, car les us-
tensiles ea torre que l’on trouve aujour-
d’hui attachent si facilement, que loa cuisi-
niéres, instinctivement, les surveillent da-
vantage, et les exposenttoujours & un feu
doux. En tout cas, un poélon enterre, en
fa'ience ou en fer émaillé m’a toujours sem-
blé préférable, pour la panade, aux easse-
roles étameées, surtout, quand la soupe est
destinée 4 do petits enfants ou a des nia-
lades : leur état de propreté c t plus faeile

& contrSlor.
Proportions

Pour une assiette de soupe :

40 grammes environ, de pain frais ou
rassis (crolte ct mid) qu’on divise & la main
en petits morceaux. (e poids correspoud {
une dizaine de morceaux gros commo des
Doix de pain rassis;

2 vorres do cuisine d’eau, bien pleins,
soit 4 decilitros ;

Une demi-euillcrée a café de sel — ou
seulement 2 ou 3 grains, si c'est pour uii
bebé;

Gros comme une noisotte de beurre fin;

Un jaune d’ceuf bien frais.

Le pain ordinaire est le meillenr. Lo
pain de gruau rassis doit étre rejeté, car il
aigrit.

Préparation

Prefiez une casserole plus haute que
large pour quo le pain baigne largemcnt.
Mcttez-y le pain, leau et le sel. Couvrez
la casserole, et posez sur feu tres doux.
Laissez bouillotter pendant une heure, en
regardant de temps en tomps si cela n’atta-
che pas, auquel cas vous ajouteriez un pea
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d’eau chaude. Mais avec les proportions
que nous indiquons, si le feu n’est pas exa-
geré, l'attachementne doit pas se produire.

Evitez de remner le pain, car c’est une
cause d’attachement.

Komuez seulement quand la cuisson est
terminée, en écr™ant bien avec la cuiller
de bois; retirez du feu et passez & travers
une passoire & trous moyens, au-dessus de
I’assiette ou de la soupiére dans laquelle la
panade doit étre servie.

Des que la panade est passée, ajoutez le
jaune d’cenf et le beurre en tonrnant vive-
ment.

Ponr les bébés, on peut ajouter une pin-
cée de sucre.

Beaucoup de personnes se dispensent de
passer la panade. C’est nn tort, car la
panade passée, la « panade sans pain »,
comme |’appellent lesenfants, est plus facile
4 avaler ; et avec elle les bébés risquent
moins de « s’engouer ».

M"® Belis.

CONSERVES OF TOMATES ENTIERES

Un certain nombre d’abonnés nous
avaient demandé I’année derniére nne
bonn®© recette pour la eonservation des to-
mates entiéres. Nous connaissions et nous
pratiquions depuis longtemps le procede
au soufre fort usité en Alsace; maisil nous
avait procuré quelques déboires, et nous
n’osions pas le recommander d'une fagon
absolue. Grace & I'obligeance d’un des
plus distingues chimistes du laboratoire
municipal, qui a bien vonlu étudier la
question avec nous, nous pouvons aujour-
d’hni garantir la réussite d’un procédé
dont la simplicité est merveillente.

Bains de vapeur
Preuea une caiase quelconque, et munis-
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sez-la d’une porte, de maniere & former
une véritable armoire. Il est essentiel que
la fermeture soit hermétique et que les
planches soientbien jointes pourempécher
le passage de la vapeur de soufre. Aussi
est-il bon de coller du papier sur toute
I’'armoire.

A l’aide d’un fil de fer, snspendez une
meche soufrée an plafond de I’armoire, et
placez en dessous une assiette ol tombera
le soufre en fusidn, gni, sans cette précau-
tion, poniTait enflanimer le bois. Disposez
sur le planclier de I’arracire des bocaux
oaverts remplis de tomates entiéres.

Allnmez la méche, et fermez aussitCt
I’'armoire que vous ouvrez seulement au
bout de trois heures.

En donnant & votre armoire 60 centimé-
tres de hauteur, autant de largeur, et40
centimétres de profondeur, vous pouvez y
placer &la fois9 on 10 bocaux d’un litre
et demi. Il faut pour une eaissc de cette
dimension une demi-méche de douze & la
livre.

Si I’on emploie une caisse plus grande,
il est nécessaire, d’augmenter la méclie en
proportion, en en mettant plutét plus que
moins. Il n’y a, en effet, aucun inconvé-
nient k en mettre trop : quand tout I'oxy-
géne de l'air contenu dans la boite est ab-
sorbe par le sonfre, la méche s*éteint, et
voila tout. Si, au contraire, il n'y avait pas
assez de méche ponr absorber tout l'oxy-
géne et le convertir en acide sulfureux, la
eonservation serait moins bien assurée.

L’eau

Quand les tomates ont pris ce bain de
vapeur, il faut encore les couvrir d’eau sté-
rilisée.

i’our cela, voici comment on procéde en
Alsace.

Dans I’'armoire, on fixe k quelques cen-
timétres d’une des parois verticales une
planchette vertical© t f sur laquelle on ap-
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puic une planchette horizontale g h. Ces
deux plancliettes sont criblées de trous.
La moche brile en m; sur le fond /C ,
on place les bocaux de tomates; et, sur la
planchette g h, des terrines d’eau.

e

ni 9 h

) f

Cette eau absorbe de la vapour de soufre,
et ou la verse dans les bocaux quand l'opé-
ration est terminée.

Ce systéme a un grave ineonvénient; on
n’est pas sur de la quantité de vapour de
soufre absorbée par I'eau; et, si cette quaa-
tité est insufiisanto, les tomates peuvent ne
pas se conservar.

C’est pour cela que nous recommandons
lo procede suivant ;

Achetez chez un droguiste un peu de
bisulfito de sonde marquant 40 degrés.
Mettez-en la valeur d’une cuilierée & café
dans 3 litres d’eau; et, quand los tomates
ont re§u le bain de vapeur versez de cette
eau daos les bocaux de maniére & eouvrir
les tomates. Bouehez avec un bouchon que
vous recouvrez de parchemin.

Observations

Les tomates ainsi préparées se conser-
vent admirablement. Au bout de six mois
I’eau ol elles se trouvent est & peine teintée;
elle n’a done dissous aucun des principes
du fruit qui a toutes les qualités de la to-
mate fraiche,

Quand on veut les utiliser, il suffit de
les passer & I’eau et de les traiter comme
des tomates fraiches. Elles n’ont aucun
gout étranger, l'acide sulfurenx qui les a
conservées se volatilisant i la cuisson.
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Le Uacon une fois ouvert, les tomates
peuvent encore se conserver cing ou Six
jours, si on a soin de le rebouoher.

Mazarin.

LMYAUTO-MOUTARDIER

Beaucoup de personnes aimentlamou-
tarde, qui la rejettent & causo du moutar-
dier. De metal, de verre ou de porcelaine,
cet ustensile, completé par une cuiller
possédee de la manie de I’évasion, néees-
siterait pour rester propre et ragoutant,
un domestique « attaché & sa personne. »

Aussi, nous faisons-nous un plaisird'ap-
prendre a nos lecteurs qui |ignoreraient,
I’existence de VAiUo-Mouiardier, inven-
tion récente d'un de nos orfévres parisiens,
M. Malézieux, 65, boulevard de Stras-
bourg. Ce petit appareil, dont on trouvera
le dessin & nos annonees, distribue la
moutarde « sans qu’il soit nécessaire de
souleverle couverele. »

Une fois, en effet, qu’on a logé la provi-
sion de moutarde, opération des plus fa-
ciles, i1 suffit d’un simple mouvement de
bouton, pour faire aboutir k untube de
sortie, la quantité désirce. S’aper™oit-on
meéme qu’on va prendre trop de moutarde :
vite un petit monvement & rebours et k
derniére goutelette, prés de tomber, re-
monte dans lo tube.

L ’Auto-Moutardier empéche la moa-
tarde de sécher, la maintenant & l'abri de
I'air et des souillures atmosphériques. 11
est done hygiénique et de plus conserve &
la moutarde son aréme et su fraicheur.

Fabriqué avec goit, il eonstitue un
amusant et utile objet de table. L’expé-
rience nous conduit & affirmer que le con-
tenant intérieur n’est pas attaqué par le
eontenu.

IRAMT P oltPPecieen-

a toilkttk
g,at-Hoaoré
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Les Enfants qui ouvrent [a bouche

JE \oiis ai pfomis, Madame, dans
un précédent numéro de ce
journal, de vous dire pourquoi
votre enfant garde constamment

la bouche béante malgré vos observations
les plus pressantes.

Aprés vous avoir exposé quelques-unes
des terribles conséquences de cet état de
choses, je vous ai dit que Bebé ne mérite
aucun blame, et jai cherché & vous conso-
ler en vous a”‘surant de la guérison & la
suite d’une opéraiion insignifiante qui ne
dure pas plus de deux minutes.

Aujourd’hui, je veux vous donner des
explications, les moins techniques pos-
sible. Avec les quelgues connaissances
anatomiques que posséde toute femme du
monde, vous comprendrez aussi bien que
le plus savani médecin pourquoi Bebé est
toujours malade et pourquoi I’huile de
foie de morue et les gilets de flanelle ne
réussissent pas 4 améliorer sa samé.

Vous connaissez les amygdales, d’au-
tant mieux que Bébé a di en souffrir
souvent.

Vous n’étes pas aussi sans avoir en-
tendu parler des granulations; VOuUuS Sa-
vez méme que tel acteur en renom, tel
orateur, lei prédicaieur, a di suivre un
traitement pour des granulations du pha-
tynx.Ces granulations atieignent aussi les
buveurs et les fumeurs... on le dit, du
moins.

Vous n’ignorez pas qu’on appelle
rynx, l'arriére gorge. la partie située en
arriére des amygdales et du voile du pa-
¢ais. Le pharynx est la voie que suivent
les alimenis pour se rendre dans l'esto-
mac, mais il communique aussi avec le
laiynx en bas. et avec le nez en haut. Pen-
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dant la respiration il sert de passage 4
I’air qui. ayant déja traversé les fosses
nasales, poursuit son chemin jusqu’aux
poumons.

Les granulations sont des sortes d'a-
mygdales excessivetnent petites, dissé-
minées sur la paroi postérieure du pha-
rynx. A I’état normal elles sont si peu dé-
veloppe'es qu'elles demeurent invisibles;
mais chez les enfams qui ouvrent la bou-
che, elles deviennent quelquefois grosses
comme des grains de riz ou des grains de
ble. Et cependant, ces enianis ne jouent
ni le drame, ni la comedie ; ils ne discou-
rent ni & la Chambre, ni au Sénat; ils ne
préchent point; ils ne font point abus des
liqueurs fortes, ni du labac ! Et pourtant
ils ont des granulations.

C
* K«

A la partie supérieure du pharynx, juste
a I’endroit ol il communique avec le nez,
non loin de celui cli dcbouchentles trom~
pes — deux petits conduits chargés d'ame-
ner de lair dans loreille, — existe un
groupe important de ces petites amygdales
invisibles.

Sous une influence encore inconnue,
mais qui agit a la fois sur des familles
entiéres, ce groupe amygdalien se déve-
loppe ; il se forme des granulations enor-
mes, de véritables tumeurs. On les appelle
en médecine ttmeurs OU végélations ade-
noides. Ces végétations s’entiamment et
se tuméfient encore plus souvent que les
amygdales.

Leur siiuaiion explique parfaitement
pourquoi I’enfant qui en est atteint ouvre
la bouche; pourquoi il est exposé & toutes
les indispositions dont jevous ai déja parlé.

En effet, ces végétations obstrucnt plus
ou moins la partie postérieure des na-
rifies et entravent la respiration nasale.
L’enfant esi done obligé,forcé d’ouvrir la
bouche, pour ne pas asphyxier. Les rares
cnfanis qui, malgré cette obstruciion du
nez, n‘ouvrent pas la bouche, sont exces-
sivement chéiifs, pales, anémiques, par
suite du manque d’air.
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Les trontpes sobstruentégalement, d'oi
la surdité plus ou moins compléte. L'in-
flainmation des végétaiions se propage
par les conduhs jusque dans rorcille, ce
qui explique les douleurs et les e'coule-
ments.

Une propagation semblable vers les
bronches produit dans les organes respi-
ratoires les divers désordres dont j'ai déja
parlé : rhumes et bronchites & répétiiion;
bronchite chronique ; asthme; laryn-
gites, faux croup. La nuit, I'asphyxie sans
cesse menaganre donne naissance & des
reves, des cauchemars, des terreurs noc-
lufnes.

Cette asphyxie cause un énervement
facile & concevoir, aussi les nerveux sont-
ils fréquents parmi les enfants qui ouvrent
la bouche. Des le berceau, Bebé devient
exigeant, et a deux mois il se pame déja si
on ne luj obéit pas assez vite.

Maintenant que j’ai tenu ma promesse,
permettez-moi de vous donner un dernier
conseil : faites opércr Bebé le plus tot
possible, pour lui éviter toute la serie des
accidents graves dont il est menacé.ilomme
Jel'ai indiqué dans ma precedente causerie,
il vous suffit de conduire I’enfant chez un
médecin qui. en un instant, & I’aide d'une
curette enlévera ces ennuyeuses Vvégéta-
tions. D’ ToCIRANGE.til.
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LA MARQUE DU LINGE

Voici un procédé ingénieux pour mar-
quer le linge grossier, torchonsou essuie-
mains taiilés dans de vieux linges, par
exemple :

Pour marquer rapidementdu linge or-
dinaire, ne valant pas la peine d’un travail
soigné, on peut opérer au moyen d’un ca-
fhet en relief. On le chauffe trés fortement
eton.l’applique, en appuyant beaucoup,
sur la partie que I'on veut chiflrer, préa-
lablement recouverte d'une fine couche
de sucre pulvérisé. Cette marque, qui est
en réalité une bralure de surfaee, demeure
ineffagable.
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CHIFFONS

i"ES visites dans les magasins, cette

semaine, ne sont pas tres instruc-

* tives, car les modeles qu’on voit

exposés étant surtout préparés en vue du

passage ues étrangers, présentent des exa-

gérations trop accentuées pour étre du-
rables.

Je me bornerai done & noter un peu au
has.ird quelques renseignements pratiques.

Les chapeaux ronds ont tendance a se
relcver derriére. Le bord, retroussé contre
la calotte est dissimulc sous des choux de
ruban ou sous de grosses touffes de fieurs.

Avec cela, et de plus en plus, les voi-
letics de dentelle blanche, ou rousse, pour
mieux dire.

Le bolero se faittoujours avec quelques
variations de revers ; surtout les doubles
revcrs de piqué blanc.

Quant aux jupes de costumes lailleurcn
drap, voici qu’on les ornemeiite de ba-
guettes et de motifs en éloffe découpés et
piqués, comme les collets et les jaquettes.
Le dicoupage piqué va devenir trés popu-
laire ; déja les magasins de nouveautés
mettent en vente des collets « haute nou-
veauté i de ce genre & i5 fr. 50, ou & peu
prés. Je sais bien qu’ils ne rappelient que
trés pitoyablement les beaux collets en
drap militaire, épais comme du cuir ; mal-
gré tout, cette vulgarisation d’une mode
qui empruntaii surtout son u chic )>au mi-
lieu élégant et restreint oCi elle avait été
adoptée, est assez déconcertante.

Le taffetas brodé au plumetis que je
vous avais annoncé au debut de la saison,
s’aftirme de plus en plus. On brode de
méme la mousseline de soie, etl'on en fait
des blouses, de vrais vétements des contes
de fées, tant c’est joli et délicat. Les man-
ches, toujours trés ballonnées, continuent
d’étre courtes, pour ces corsages légers.

Pour les blouses de fantaisie, destinées
& étre portees avec des jupes depareillées.
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c’est toujours le taffelas de fantaisie, moiré
ou imprime’ qui se fait beaucoup. Le plus
pratique, en ce cas, est de faite la blouse,
simplement froncée, assez serrée & l’enco-
lure et & la ceinture, devant et derriére,
avec les grosses manches ballons, le tout
sans garniture fixe, Un ajoute un collier et
une ceinture de velours ou de ruban, de
teinte différente, selon la jupe qu’on porte.
Ou bien on porte un grand coi ou un em-
piécement mchile en guipure, une colle-
rette en mousseline de soie, etc. Tout cela
se fixe fort aisément sous des choux de ru-
ban ou des petits pompons de velours dis-
simulant I’épinglage.

J'ai vu, dans cet ordre d’idées, pour des
jeunes filies, ou de trés jeunes femmes, de
grands cois formant empiécement tout en
entre-deux de broderie & jour, et terminés
par un volant de iin nansouck brodé. A
I’encolure, un haut poignet recouvert d’un
volant rabaitu & plat, sous lequel est fixe
un ruban dont les extrémités se nouent
derriére le cou. Le reste du col est sim-
plement tixé par des petits boutons de lin-
gerie. Ce genre de coi, tres faeile & exé-
cuier, el d’un blanchissage fort simple, a
le grand avantage de < retaper » l’aspecr
d’une blouse de lainage, et de s’ajouter
a volonté lorsqu’en rentrant 4 la maison
on quitte la jaquette quieut chiffonncune

garniture fixe.
Andrée de Boorgeoisie

COURRIER

M.F- — Nous n’avons pas encore donné la
recette du Cassoulet. < Toulouse » nous la
proroise.

Vicomtesse de M. — Le présent numero
TOUS donne partiellement satisfaction. Nous espé-
rons compléter bientot.

L H. du Brertil. — Avez di recevoir ré-
ponse par lettre.
Chéteau de B... — Vous trouverez des trin-

gles de cuisine trés commodes, chez M. Bay, 16,
cour des Petites-Ecuries.

E, M. — Bonne note est prise pour la sauce
bigarrade.
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F.B. — Vous avez parfaitement raison. Merci
de votre avis dont nous tiendrons compte.

Un professeur k la Rochelle, marié, prendrait
en pensién éléves franfais ou étrangers. Instalia-
tion confortable, soins de faniille. Cours du lycée.
Recommandation particuliére du journal qui
transmettra lettres.

G. R. & Versailles. — Plusieurs personnes
nous demandent comme vous des renseignements
sur la laiterie de Corneux, prés Gray (Haute-
Sadnel- Is'ous n'aurions pas accepté de lépandre
le prospcctus de cet établissement si ses produits
ne nousaraient point paru rerommandables.Xous
connaissons dZailleurs plusieurs abonnés qui, au
recii de ce pros))ectus, imi faitvenir du beurre, et
en ont été trés satisfaits.

Abotmé dela premiére heure. - Le moven
le plus pratique pour conserver les ceufs est en-
core, crovons-nous, le vieux systéme au lait de
chaux. Nfettre de la chaux ritii dans I'eau k raison
de un kilo et demi par cent litres, puis v déposer
les ceufs au fur et k mesure de leur récolte.
Laisser le vase ouvert. Quand les ceufs ne se
conservent pas, c’est qlils étaient mauvais. Un
savant étranger a indiqué récemment un procede
pour rendre bons ces ceufs mauvais, c'est-k-dire
pour détruire les germes qu'iis peuvent contenir
intirieuremint. Ce systéme parait devoir étre
infaiilible quand on I'applique bien, mais il est
relativenient compliqué, et ses resultais pratiqucs
%e sont [>as encore bien confirroés.

Chéateau de la Resle.
entiéres, employez le procédé que nous décri-
vons Bujourd’hui. — Pour la sauce, voici un
procédé légérernent différcnt de celui que nous
avons publié I'année derniére. Cassez les tomates
et pressez-les bien, salez, poivrez, faites partir k
grand feu, et k partir du moment ot I’¢bullition
est déclaréc, laissez mijoter doucement jusqu’a
réduetion d’un tiers. Mettez alors en bouteille,
bouchez et mettez au bain-marie, 15minutes pour
les demi-bouteilles, 25 pour les bouteilles.

— Pour les tomates

X X X» '<e X»

WILLIAMS & C°

1, Rué Caumartin. — PARIS
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FABRIQUE d’ORFEVRERIE MALEZIEUI AiNE
65, BouUvard de Sirasiourg, Paris.

AUTO-MOUTARDIER

pour canteritr fa liloutarde
otja 9orvirpropromont.

Hy]|en|que Se trouve

chez lee

Commode Orfévrea,

. Bljoutiera
Economique etc.
e'fRE>lil< MIGISIMS; ATELIERS:

56 Boul.deSlIrashoarg.eS
En‘oi CraticQ du Prospictus wr dfni..rr

6, Passage du Oésle, 6
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L'UNION

» D’ASSURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1629
Rentes Viagéres
iarantiepi VEXT BIiX.-UVIT MiUUnp
16,RUE DE LABANQUE,PARIS

1. COURTY, liiv.,

PATES DE fOIES CfiAS TROFIES

KN OKOXJTIC ic KN XERKINK
Fabrique Speciaie

MARQUE LOUIS

Boites de gibier
Oailles, Mauviettes pour Chaud-froids
Purée de foies gras pour Sandwiclis

89, rué Saint-Honoré, Paris

EXPEDITIONSEN PROVINCE

ES A RUNE PERFECTIONNEES

BAKVSIESS S. Q. D, Q.

Cm DOduvellce bdfLttci, par leur* disposltloaa
perticaliires, eoot InaellMblee.

TROPRETE ABSOLUE DE LA TABLE
ET DE L’HUILIER
Pius de nappes taciiées

BCOKOUIE

114, Rae du Temple, l'aris

AGRAFE BALEINE & A RES3OR

La seule fermant hermétiguement
les Corsages en tenant lieu de Baleine sur toute

leur longueur.

La seule agrafe permettaut de régler soi-méme le jeu du ressort.

Il est indispensable de coudre

1AGRAFE BALEINE ET A RESSORT 4 ftl continu,

c'est-a-dire sans

arréter et casser le ftl 4 chaqué agrafe, et de serrer le point.

En vente dans lesprincipaux Ma.gasins de nouveautés et mercerie



288 LE POT-AU-FEU

BV9
Tous nos U ;i soni absolument garafitis; les perfeclionnemenls apportis dans

leur comiructwn jes meltenl autour,l l,ui au ,remier rang. lis se
par leur fabricaiion soignée, Itur durée, et surtout par la grande économ e de combustible
qu’its permettent de rbaliser.

BATTERIE DE CUISINE EN CUIVRE ET EN NICKEL PUR
Moules & Patisserie et Ustensiies pour Cuisines

Fer battu Etamé et Emaillé

B I'F IP.A.XJXjT

D R O U E T , SuccES™"

CONSTRUCTEUR BKEVETE S. G.D. C.

Ateliers, Bureaux et Magasin d’Exposition
PARIS — 74, AVBNUE PARMENTIER, 74 - PARIS

DIPLOME D'HOHWEUR, EXPO'SITIOH CULINAIRE. PftRIS 1894

OATAJUOOEUBS 1X.1.TTBTR¢(l» FRAI-JCO 8TTR PEIVIrAIVIPE

goillegn'in Kilt rorigine : GAI-TBALOIE, DTSPEt'SIIi
(pes&Dieur an creox de Veatomac, votniawiaente), DIGLJ'-

] TIOS LABORiaUSB (peaanteur de ifte, besoin de
L E S MAUX D ESTO MAC Bommeil, boalffes de (ch.ilenr). Font gnérie InstAnUnv
nieatparla. POUDRE DES ANTILLESY9.

Vrix U fr. (i o, lui liiut-ij.iio. Fimi.;ae'.e MOISAN. d-Angouiinie. Paria, ettoutes pliarmaolee.

58, boulevard de U Vilette
PARIS

B"OTTT-A-M DE
Sps cornichons Fagon Mébe MARIANNE

U Girani : A DKSBOIS raare.-iMP. caaiLES acinaiiu, U7. «0OlaainT-uoauu





