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C o n fé r e n c e  d e  M. C h . D r ie s se n s

M e s d a m e s ,

La premiare chose k faire, quand on 
veut cuire des pieds de mouton, c’est de 
les tríer. Car il y a pied et pied. Le pied 
de mouton et le pied de jeune brebis sont 
tendres, et cuisent environ en une heure et 
demie ; au contraire, le pied de bélier et le 
pied de vieille brebis sont durs, et exigent 
de deux heures et demie á quatre heures 
de cuisson.

Or, les spécialistes ne veulent point sé­
parer ces divers genres de pieds; toutes 
les bottes sont mélangées, sous pretexte

que les pieds de béliers, seuls, ne se ven- 
draient pas.

Dés lors, quand vous achetez une botte 
de pieds, si vous leur imposez k  tous le 
méme tomps de cuisson, les pieds de mou­
ton sont en bouillie quand les autres se 
trouvent á point.

II importe done de faire une sélection. 
D’un cóté, les pieds de moutons, plus 
petits, tendres, et cédant facilement sous 
le doigt; d’autre part, les pieds de béliers, 
plus gros, durs et résistants.

Enfin, achetez des pieds blancs de pré- 
fcrence aux pieds noirátres ; ces derniers, 
peut-étre aussi bons, sont moins appétis- 
sante.

P o u r  p a re r
Les pieds que l’on achéte sont loin 

d’étre cuits, ils sont simplement échaudés. 
En voici une douzaine; je les ai fait trem- 
per un quart d’beure dans l’eau tiéde pour 
les laver. Je les égoutte, et je les flambe 
Iégérement au gaz pour enlever les polis 
qui peuvent rester. Le gaz donne moins 
d’odeur que si je les flambais avec du pa­
pier ; il n’en donne méme pas da tout.

Avec un couteau, j ’enléve la petite boule 
de laine qui se trouve dans la fourchette 
du pied. Puis, aprés avoir paré le haut du 
pied en écourtant les nerfs, je le fends sur 
sa longueur pour enlever Tos. II ne reste 
ainsi que les osselets.
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L a cuisson 
Comme tou» les abats de boucheria, en 

général, les pieds se cuisent dans un hlanc, 
c’est-á-dire dans nne eau « enfarinée » qui 
conserve leur blancbeur.

Pour faire mon blanc, je délaye 2 cuil- 
lerés de farine dans un peu d’eau froide ; 
puis je verse cette bouiUie dans les 3 litres 
d’eau chande oü vont cnire les pieds. J’a- 
gite pour bien méler le tout; j ’ajoute une 
poignée de sel, un oignon,un bouquetgarni, 
un filet de vinaigre ou un jas de citrón, et 
je porte á l’ébullition.

Dés que l’eau bout, j ’iutroduU dans la 
marmite les pieds les plus durs; je ne 
mettrai les autres que plus tard. J’ajoute 
un pen de beurre ou de graisse qui va for- 
mer une couche grasse aurnageant á la 
surface du liquide. Cette couche grasse 
évite le contact de l’air qui noircirait les 
pieds.

L’huile du pied reraplit aussi ce role pro- 
tecteur, mais elle so dégage seulement 
quand la cuisson est assez avancée. Les 
pieds auraient done le temps de noircir si 
l’on n’ajoutait pas un corps gras dés le 
début.

Du reste, cette précaution est presque 
inutile avec le gaz; car il permet d’entre- 
teñir une óbullition imperceptible, trés ré- 
gulíére, et par conséquent, découvrir!» 
casserole, ce qui empéche le contact de 
l’air.

Au bout d'une heure environ, j ’ajoute 
les pieds les plus tendres que j ’ai mis de 
o ó té .

Impossible de préciser le temps néces- 
saire pour terminer la cuisson générale : 
cela dépend uniqueraent de la nature des 
pieds. II faut done plonger de temps en 
temps dans la marmite pour examiner les 
pieds. On les retire á mesure qu’iis sont 
cuits, et on les tient au chaud. La cuisson 
sereconnait á la tendreté.

L a sauce
Les pieds sont cuits; uous allons en 

quelques instants préparer la sauce. Nous 
emploierons pour cela :

120 grammes de beurre, soit un quart;
20 _ farine, soit une cuillerée

bien pleine;
125 grammes de champignons, soit un 

quart;
1/4 de litre, soit un verre et quart, de 

bouillon hlanc;
2 jaunes d’muf.
Je commence par faire cuire les cham­

pignons. Je les mets dans une petite casse­
role avec trois ou quatre cuillerées du 
bouillon et gros comme une petite noix do 
beurre. Jo laisse bouillir une minute, pas 
davantage. C’est suffisant, car le champi- 
gnon doit rester ferme. Je retire la casse­
role sur le coin du fourneau.

Dans une autre casserole, je fais fondre 
environ 30 gramme de beurre. Dés qu’il 
est fondu, j ’ajoute une cuillerée de farine 
etje laise cuire deux minutes en tonrnant 
avec la cuiller de bois; puis je mouílle 
alors avec le reste du bouillon, et je porte 
k l’ébullition.

Pendant ce temps, je délaye dans un 
bol deux jaunes d'muf avec unjas de citrón 
et un peu de la cuisson qui se trouve avec 
Ies champignons.

L a lia ison
Quand la sauce arrive á l’ébullition, j’y 

ajoute les champignons et le liquide qui 
est resté avec eux. Puis, je retire la casse­
role sur le coin du fourneau; et, aprés y 
avoir mis la moitié de mon reste de beurre 
cassé en petits morceaux — soit, par con- 
séquent environ 40 grammes — je verse 
dedans le contenu du bol, en toumant vi­
vement avec la cuiller de bois pour bien 
méler et empécher l’ffiuf d’étre trop brus- 
quement saisi sur un point quelconque.
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Je rapporte alors les pieds chauds et 
bien égouttés dans la casserole pour les 
envelopper de sauce, et je tiens au chaud 
jusqu’au moment de servir. II est préléra- 
ble d'empécher la sauce de bonillir á nou- 
veau; elle reste ainsi plus fine.

Au moment de servir, j’ajoate le reste 
da beurre cassé en petits morceaux ; sel et 
poivre, si besoin est, et du persil haché.

f í \ a i í i é r e  d e  / n a i ^ ^ e r  l e s  f ^ a l ^ i s

M. Edouard André, nous donne dans la 
Revue//oríícoíe des indicationsprécieuses 
sur l’artde manger les kakis,

— Ces fruits, originaires du Japón, com­
mencent á étre en faveur chez nous depuis 
qu’on les cultive dans de bonnesconditions 
sur lacóte méditerranéenne. Sur les mar- 
chés des Eiats-Unis, oü ils sont expédiés 
de Californie en grande quantité, on les 
vend enveloppés chacun dans une feuille 
de papier minee sur laquelle sont imprimes 
les conseíls suivants ;

ti Piacez ce fruit sur la tableite d’un 
« dressoir, dans votre salle á manger, oü 
« il servirá d'ornement jusqu’á ce qu’il 
« arrive á maturité. Use contracteraquel- 
« que peu et prendra une couleur plus 
« foncée, II ne doit ctre mangé que quand 
« il sera mou dans toutes ses parties : 
« alors seulement il sera en compléte ma- 
« turité et réellement comestible. Vous le 
« pélerez alors en commeníant par lesom- 
« met : la pulpe, trés fine, s’enlévera ai- 
« sément. »

Nous ne partageons pas sur ce dernier 
point l'avis des marchands américains. 
Pour nous, le vrai moyen de manger le 
kaki est d’atiendre qu’il soit presque déli- 
quescent, de le fendre alors en deux sur sa 
hauteur, et d’en manger chaqué moitié 
avec une cuiller á dessert. II est nécessaire, 
en effet, de laisser la peau, qui est astrin­
gente et a une saveur fort désagréable.

lÉÉÉÉMÉlÉiiÉÉÉÉÉMÉÉÉ
P A IL L E S  AU FRO M AGE

( C h e e s e - S t e a w s )

mets original qui nous vient d'An- 
jíCíf gleterro est classé lá-bas dans la 

catégorie des « savouries » répon- 
dant assez, quant ¿ l’ímportanee, á celle 
de nos « hors-d'ceuvre »; il y a seulement 
cette différence qu’en Angleterre les « sa­
vouries » sont servis á la fin du repas, 
aprés les puddings et entremets sucres. 
C ’est á ce moment qu’on présente les pe­
tites croütes aux anchois, au caviar, aux 
olives, etc., le tout assaisonné d’une forte 
pointe de Cayenne.

Ce renverseraent dans l’ordre du Ser­
vice choque nos idees franjaises ; il estce- 
pendaat trés explicable; et méme, aprés 
espériencé, on arrive á le trouver parfaite­
ment rationnel. En effet, le palaia, aprés les 
sucreries des entremets, est remis pour 
ainsi dire au point par cette trés légére 
note pimontée ; il apprécie mieux alors les 
fruits, les bonbons, les vins trés choisis qui 
figurent sur les tables anglaises.

Les « cheese-straws » se font avec du 
Chester ou du Parmesan indistinctement. 
Le Chester, en Angleterre, est consideré 
tout k fait comme fromage ordinaire.

On se sert tres couramment aussi de 
Parmesan. Nous avons essayó la recette, 
üOn-seulement avec chacun de ce.s deux 
fromages, mais encore avec du Gruyére 
— Gruyére salé, bien entendu. — Cette 
demiére préparation, peut-étre d’une sa- 
vGur moins accusée, nous a paru une 
bonne transition entre le goüt anglais et 
le préjugé fran§ais.

D’aílleurs, les proportions ne sauraient 
changer, quel que soit le fromage em- 
ployé.
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A Paris, les pailles au fromage sout ser­
vies dan* les diners élégants, sous le nom 
de « Chester cakes». Souvent elles sont 
faites avee 2 fromages différents, Gruyere 
et Parmesan ou Chester eu proportions 
égales. On ajoute aussi de la créme. Nous 
préférons donner la vraie formule anglaise 
qui est la plus simple et donne des pailles 
excellentes.

P ro p o rtio n s
60 grammes de fromage;
60 » de beurre frais;
60 » de farine;
La moitié d’une pelle á sel de poivre de

Cayenne, soit presque 2 grammes.

P ré p a ra tio n
Rápez finement le fromage, puis pétris- 

sez-le avec la farine et le beurre do fa§on 
á former une páte consistaute. La chaleur 
des maius améne peu á peu le beurre et le 
fromage au degré d’amollissement néees- 
saire pour se mélanger complétement 
avec la farine.

Quand la páte cesse de s’éparpiller en 
miettes et veut bien teñir en boule, sau­
poudrez trés légérement la planche ou la 
table avec un peu de farine, et pétrissez 
quelques instants avec la paumc de la 
main pour bien amalgamer.

Alors, avec le rouleau frotté d’un peu 
de farine, étendez la páte á une épaisseur 
d’un demi-centimétre. Coupez-la enbáton- 
nets de la méme largeur, soit un demi- 
centimétre, sur une longueur de 12 á 15 
centimétres, environ.

Mettez ces bátonnets sur une plaque de 
tóle légérement graissée, et faites cuire au 
fonr modére pendant une vingtaine de mi­
nutes au plus. Les « paiUes » doiventgar- 
der une teinte trés claire, á peine dorée. 
Elles doivent étre servies chandes'; elles 
«ont alors agréablement croquantes.

M a z a s h j .

SAUCE VEN AÍS ON

|s certain nombre d’ahonnées ré- 
clament la recette de la sauce 
venaison,reiioE5ant, discnt-elles, 

á comprendre la formule savante qu’en 
donnent quelques rares livres de cuisine.

L’ouvrago, réputé le meilleur. la définit 
en ces termes :

« M e ttez  d a n s  u n e  casse ro le  u n  d é c i l i t r e  e t  
d e m i de v in a ig re ,  a ro m a te s , g ra in s  d e  p o iv re ;  
f a i te s  té d n ir e  le  liq u id o  d e  m o itié . M élez -lu i u n e  
é g a le  q u a n ti té  d e  fo n d s  de g ib ie r ; f a i te s  b o u il­
l i r  le  liq u id e , lie z -le  a v e c  d e u x  o n  t r o is  d éc i­
l i t r e s  d e  d e m i-g la c e , f a i t e s  ré d u ir e  q u e lq u e s  
m in u te s  la  sa u c e , p a sse z -la , f in issez-la  a v e c  
d e u x  c u ille ré e s  d e  g e lé e  d e  g ro se ü le s  ».

La formule est, en effet, assez embar- 
rassante; en outre tout le monde n’aime 
pas la confitare dans les sauces.

Rien n’est plus simple, cependant, que 
de préparer la sauce venaison. Et point 
n’est besoin d’avoir d’avance des petits 
pots de fonds de gibier et de demi-glace. 
Nous ferons cette demi-glace et ce fonds 
de gibier, au moment méme de nous en 
servir, presque sans nous en douter.

L ’áme de la  sauce
Pour parler un langage, peut-étre 

moins culinaire, mais plus clair, disons 
d’abord que la sauce venaison se compose
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tout bonnement d’nne porée de gibier liée 
avec da beurre et de la créme.

Cette sauce se sert avec le gibier k poil : 
chevreuil, cerf, sanglier, isard, et, parfois, 
avec le liévre. Le gibier est róti, et la 
sauce se sert k part. Par le fait que le gi­
bier est accompagoé de cette sauce, il doit 
étre servi comme eatrée, constituant ce 
que l’on appelle une « entrée de broche».

On peut, á la rigueur, ne faire entrer 
dans la purée que la variété de gibier que 
l’on sert en grosse piéce. Mais quand on 
fait les choses convenablement, on en fait 
entrer au moins une autre. Avec le cerf, 
par exemple, on emploiera du chevreuil; 
avec le chevreuil, on emploiera du liévre.

Ce raffinement n’est guére nne compli- 
cation k la campagne, dans les maisons oü 
l’on chasse ; c’en est encore une moindre á 
Paris oü l’on trouve á aeheter un avant- 
train de liévre ou des abats de chevreuil, 
aussi facilement qu’une cótelette de mou­
ton.

Le gigot de chevreuil étant la grosse 
piéce de venaison la plus couramment ser­
vie, nous allons donner les détails de la 
préparation et les proportions exactespour 
la sauce venaison accompagnant un beau 
cuissot, en employant l’avant train d’un 
liévre pour la purée de gibier.

P ro p o rtio n s

500 gr. de liévre ;
75 » environ de lard de poitrine ;
60 » de beurre pour la sauce, et 

30 gr. pour faire revenir les lardons;
125 gr. de carotte;
200 » d’oignons;
2b » d’échalote;
15 de farine, soit une cuillerée á 

bouche pleine;
1/2 litre de vin, rouge ou blanc;
1/2 » bouillon;
1 décilitre, soit 1/2 verre de vinaigre;

1 décilitre, soit 1/2 verre de créme ;
1 gr. de Cayenne.

Les poids des légumes s’appliquent aux 
légumes épluchés.

Le civet
11 faut commencer par faire un véritable 

civet.
Mettez 30 grammes de beurre k fondre 

dans une casserole en cuivre étamé ou une 
oocotte de fonte sur un íeu vif. Dés qu’il 
est chaud, ajoutez le lard coupé en lardons: 
faites-les cuire deux minutes, le temps de 
fondre et de donner un peu de leur graisse.

Ajoutez alors les morceaux de liévre, 
les oignons et les carottes. Faites re­
venir le tout — c'est-á-dire colorer — huit 
ou dix minutes, et toujours k bon fea. II 
faut que, sans brúler, le tout gratine pres­
que; agitez et remuez, surtout á mesure 
qu’avance Topératíon.

Saupoudrez avec la cuillerée de farine, 
laissez cuire encore deux minutes, toujours 
en remuant pour répartir la farine sur tons 
les points.

Versez alors le bouillon — dégraissé et 
cbaud —  d’abord, puis le vin. Ajoutez le 
persil, thym, laurier, échalote, deuxprises 
de poivre et une pincée de sel seulement, 
le bouillon et le lard iournissant du sel.

Faites bouillir, et dés que 1'ébullítion est 
bien déclarée, couvrez hermétiquement la 
casserole que vous retirez sur un feu tres 
doux. Le liquide doit faire un peu plus que 
mijoter; íl faut qu’au moment méme oü, 
pour surveiller, on retire le couverele, plu­
sieurs petits bouillous s’aper̂ oivent á la 
surface.

Laissez ainsi booilloter d’une fafon con­
tinué, á casserole toujours fermée pendant 
3 heures et demie.

Au bout de ce temps, Ies chairs du lié­
vre doivent s’étre détachéea presque des 
08, et se trouver en miettes plutót qu’en 
morceaux.
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Ecrasez dans la casserole avec le cham­
pignon de bois.

L a purée
Preñez le tamis métallique, posez-le sar 

nn plat crenx en terre, ou autre ; mettez y 
par petites quantités á la fois liévre et !é- 
gumes de la cuisson, en enlevant les os 
trop apparents qui géneraient sur le ta­
mis. Avec le champignon de bois faites 
passer le tout en purée, en roulant sur 
toute la surface du tamis. Raclez Tintérieur.

Tout étant passé, y compris le liquide, 
votta obteuez une purée claire, mais pas 
trés tinie, oü se discernent quand on la 
gofite, des grumeaux de chair.

Remettez alors cette purée, déjá passée, 
sur un second tamis, tamis de crin cette 
fois; et, avec le chatnpignon préalablemeUt 
nettoyé, passez-la une seconde fois. Cette 
deuxiéme opération est, du reste, rapide- 
ment faite.

Vous obteüez alors une véritable créme 
de gibier, fine, oncteUse et unte, que vous 
réservez jusqu'au moment de terminer la 
sauce.

Vous pouvez, d’ailleurs, préparer cette 
purée d’aVanoe, la veille ou le matin du 
jour oü la sauce doit étre servie.

P o u r finir
Quelques instante avant de servir, votre 

sauce étant bien chaude, ajoutea-y Ies 60 
grammes de beurre cassé en petits mor­
ceaux. Laissee fondre sur un feu excessi- 
vement doux — pour éviter que le beurre, 
surchauffé, tourne en huile et surnage —  
en lissant la sauce avec le fouet ou la cuiller 
de bois.

Enfin, débrochez le cuissot, mettez-le au 
chaud, et dégraissez le jus qui se trouve 
plus ou moins glacé dans la leche-frite. 
Puis jetez dans cette léche-frite votre demi- 
verre de vinaigre, et raclez pour bien dé- 
glacer, c’est-á-dire détacher tout le jus.

Vereez le tout dans une petite casserole, 
et exposez á grand feu, jusqu’á ce que le 
vinaigre soit presque complétement réduit, 
ot que le fond de la casserole ne présente 
plus qu’un léger dépót d’humidité.

A ce moment jetez votre créme dans la 
casserole, raclez avec la cuiller de bois, et 
laissez sur le feu le temps nécessaire pour 
que la créme réduise á peu prés d’un 
quart, soit 1 ou 2  minutes, suivant l’ardeur 
du feu.

Versez alors la créme dans la sauce en 
ajoutant le Cayenne, sel et poivre, ai be­
soin est; mélangez bien avec le fouet ou 
avec la cuiller de bois toumée vivement, 
et versez dans une sanciére préalablement 
chauffée. La sauce doit avoir la consistance 
d’une bello sauce hollandaise. Lea propor­
tions indiquées fournisseüt la valeur d’une 
trés grande sauciére.

En méme temps que ia sauciére, on passe 
de la gelée de groseüle dans un petit confl- 
turier bas ou dans un petit baquet quel- 
conque en cristal, avec une mignonne 
cuiller ou pelle ádessertou áhofs-d’cEUvre.

On peut servir la gelée, soit « nature », 
soit délayée avec un peu d’eau chaude et 
passée.

L a v ieillk  C a t h e e ik e .

LA RELIU RE DU “ POT-AU -FEU  ”

Un assez grand nombre d’abonnées nous 
ont demandé de leur procurer une reliure 
mobile danslaquelle elles puissent conser- 
ver facilementles numéros de leur joarnal.

Nous nous sommes adresséa aux meil- 
leurs spécialistes de Paris, et serons trés 
proch&inement en mesure de choisir le 
modéle défínitif. Tout en étant solide et 
simple, il ne ressemblera en ríen aux car- 
tonnages vendus dans les magasins.

Le prix n’est pas encore établi; nous 
pouvons assiirer, toutefois, qu’il ne sera 
pas supéríeur á P francs ■
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JANVIER GASTRON O M IQUE

P O IS S O N

P rix  sen sib lem en t p lus av an tag eu x  q u 'il y  a 
qu inze jours.

E t  d’ab o rd  le  saum on e s t  rev en u . L a  péche , 
déjk ouverce d an s u n  c e rta in  nom bre  de  dép arte - 
m en ts, le  sera  dans to u te  la F ra n c e  k p a r tir  du  
I "  février. II v a u t de  8  k 9 francs le  kilo.

L a  p e tite  t ru i te  de  riv ié re , m oins ah o n d an te , 
se  ven d  10 francs.

T u rb o t ,  4 francs le  kilo ; b a rb u e , 4 .50 ; solé, 
4 francs.

L e  m u le t, a ssez  com m un  ces jo u rs  de rn ie rs , est 
to m b é  á  3.50 e t  4 francs le  k ilo . L e  ba r, 5 francs.

L e  m aq u e rea u  a  co m p lé tem en t d is p a ru ;  on  
n ’esp ére  pas le  rev o ir a v an t une  dizaine de jou rs . 
Cela facilite  le  m ain tien  d u  cours d u  m erian  k 2 
francs le  kilo .

L a  langouste  v au t to u jo u rs  4 francs k 4  f r .  50 
le  kilo ; le  h o m ard , t r é s  ra re , se  ven d  5 francs.

N ous rapp elo n s que  les h a ren g s  enco re  exis- 
ta n ts  so n t v ides e t  m auvais.

L es coqu illes S t-Jacques so n t tou jo u rs  assez 
b onnes ; 20 k 25 cen tim es piéce.

P e t i ts  ro u g e ts  de  la M éd ite rran ée  : 3,50 k 4 fr. 
le  kilo.

O n  tro u v e  q u elques b onnes dorades : 2.25 k
2.50 piéce.

L a  c rev e tte  e s t  to u jo u rs  tré s  ch ére  : 25 e t 35 
francs !e kilo , la rose  ; 3.50 k 4 francs, la  g rise .

E crev isses —  E p e rlan s  —  G oujons, e tc .

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

L es bécasses so n t u n  peu  m oins chéres, e t  en 
g énéra l, assez grasses ; 3.50 k 5 francs. L es belles

bécassines so n t to u jo u rs  aussi ra res  : 4 f f .k 4 .5 0 ;  
les m aigres 3 fr. k 3.50.

Coqs faisans ; 7 k 8 f r . ; poules 3.50 k 6.50.
C uissots de  ch ev reu il ; de  13 k 16 francs.
P a r  ces froids récen ts , les a lo u e tte s  so n t venues 

se faire p re n d re  en q u an tité  form idable su r  les 
cOtes de  la M anche; m alheureusem en t, elles son t 
m aigres : 2.30 k 3 francs la douzaine.

L es perd reau x  v a len t to u jo u rs  de  3 k 4 francs 5 
les liévres de  pays de  7 k 9 francs.

L a  fe rm etu re  de  la  chasse  p a ra it devoir é tre  
fixée au  27 janv ier.

C anards sauvages, 3.50 k 4 francs. —  Sarcelles, 
3 k 2.50. —  P ile t, 3 .50 . A ch e te r  Je p ile t k té te  
rousse ou le p ile t d it sijfleur. L e  p ile t 4  té te  noire 
e st d é te stab le .

P as de  varia tio n s su r  la vo laille . P ou le ts , de 3 k 
5 francs. —  P ou la rd es , 8 e t  9 francs. —  D indes e t 
d indons, d e  9 k 15 francs.

L es  canards so n t bon  m arché  ; N an ta is , 5 4 7 ;  
R o u ennais, 6 4  8 francs.

L es foies g ras se ro n t e n co re  bons p e n d an t 6 
sem aines. C eux d’AIsace ; 4 .50 4  5 Ifranca la 
liv re  ; ceu x  d u  m idi : 4 e t  4.50.

L É G U M E S

L es p e tits  po is d’A frique a rriv en t en  m oins 
g rande  q u an tité , e t  se  v en d en t to u jo u rs  env iron  
3 francs le  litre .

Q u a n t aux  h a rico ts  v e rts  du  d it pays, on  n ’en  
vo it p lus d u  to u t d ep u is  quelques jo u rs. P a r  
co n tre  les h a rico ts  d ’E sp ag n e, p référab les, son t 
fo rt abondants e t  superbes. Ils o n t beaucoup 
baissé : on  en  a  de  tré s  jo lis  p o u r  1.40 e t 1.50 la 
liv re . L es ex tra  v a len t de 1.75 4 2 francs.

L es  flageolets trem p és e t  les Soissons trem pés 
—  car il n ’y  en  a  p lus de frais —  so n t to u jo u rs  
aux  m ém es cours : 40 4 60  cen tim es le  litre .

L es to m ates d’.\fr iq u e  son t m oins belles ¡ 60 
.cen tim es 4 1 .25  la livre.

L ’oseille a  a tte in t  lea p rix  fan tastíques auxqueis 
on  la  vo it ch aq u é  h iv er. A p rés av o ir valu  1.20 la 
liv re , il y  a  u n e  dizaine de  jo u rs , e lle  e s t  re tom bée  
aux  en v irons de  80 cen tim es e t  i  franc. C es cours 
élevés von t se m ain ten ir queique  tem ps.

L es ép inards, pas fám eux en  ce  m o m en t, n ’on t 
pas tro p  au g m en té  : 25 4 30 cen tim es la liv re .

L es endives, assez bon  m arché, 35 e t  40 cen ­
tim es la  liv re , so n t to u jo u rs  un  peu  am éres, e t  le 
re s te ro n t ju sq u ’4  la fln de  la  sa iso n .

T ou jours la  m ém e abondance de crosnes 4 35 
e t  40  cen tim es la  livre.
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L es  a rtich au ts  d 'A frique  n’au g in en ten t p a s ; 30 
á  40 cen tim es u n  a rtich a u t c o n ren ab le . E n  géné­
ra l, ils m an q u en t de  g o ú t.

B eaucoup de bons choux-fleurs : 40, 50, 60 
cen tim es su iv an t taille.

L es  cardons ten d e n t á  a u g m e n te r ; il e s t diffi- 
c ile  d e  tro u v e r u n  b eau  p ied  á  m oins de 2 francs. 
L a  saison va com m encer á  s 'avancer pour ce  lé -  
•gume tro p  nég ligé , si ag réab le  quand  il e st bien 
p réparé .

L 'A lg érie  n o u s env o ie  des pom m es de te rre  
nouvelles qu i n e  so n t g u é re  recom m andables : 
60 cen tim es la liv re .

L es  truffes so n t to u jo u rs  ex ce llen te s ; c e tte  hu- 
m id ité  succédant k la  gelée v a  en co re , c ro it on , les 
bonifier ; 12 á  14 francs la  liv re  en  qualité  ex tra .

SA L A D E S

L a  salade a  a u g m e n té  p e n d an t les deux ou tro is 
jo u rs  de gelée, m ais e lle  e s t  v ite  rev en u e  á  des 
cours n o rm aux  p o u r la  saison.

L a  chicorée, la  laitue, l’escarolle  son t tou jours 
assez ahondan tes , e t  v a len t de 35 a  30 cen tim es 
la  livre.

L a  barbe  de  capucin  e st invariab le  á 15 e t  20 
cen tim es la  bo tte .

L a  m áche, qui a  v a lu  la  sem aine de rn ié re  40  e t 
50 cen tim es la liv re , e s t  re to m b ée  á  25 cen tim es.

L e  p issen lit b lanc o u  dem i-b lanc e st p resque 
in tro u v a b le ; la  te r re  e st tro p  gelée, paratt-il, 
m alg ré  la p lu ie , p o u r qu 'on  pu isse  le  réco ite r. O n 
vo it d u  p issen lit v e r t,  peu  a p p é tissan t k 25 e t  30 
cen tim es la  livre.

L a  rom aine a  p ro v iso irem en t d isparu .

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

R o q uefo rt —  G ru y é re  —  C h e ste r  —• H ollande. 
B rie  —  C am em b ert —  C oulom m iers —■ P e tits  
bondons.

F R U IT S

L e  ra is in  au g m en te  tou jo u rs  ¡ o n  n e  p eu t guére  
en  a v o ir  d e  b eau  k  m oins de 2 francs la  livre.

L es  o ranges so n t en co re  m auvaises, com m e 
to u s  les an s, d u r e s te ;  la  b o n n e  o ran g e  n ’a rriv an t 
gu é re  k P a ris  a v an t te m ois de février.

L es  m andarines so n t tou jo u rs  dé testab les . D ’ici 
u n e  qu inza ine  d e  jo u rs  v o n t a rriv e r en  m asse les 
m andarines d e  B lidah , o rd in a irem en t tré s  su p é­
rieu re s  a u x  au tre s .

L es  kakis d u  Japón  son t bons : ils v o n t d u re r 
en co ie  u n  m ois o u  six  sem aines.

L es bananes so n t to u jo u rs  une  ressource.

B R O C H E T T E S D 'É P E R L A N S  

T R IP E S  A  L A  M O D E D E  CAEN 

C O T E L E T T E S  D E  M O U TO N  

P U R É E  D E  PO IS  

O M Z L E T T E  S O U F F L É E  
•oúo-

PO TA G K  V E L O U T É  

C I V E T  D E  L I É V R E  

P O U L E T  K O TI 

CA R D O N S A  L A  MCELLB 

BA R A  L A  G E L É E  SAUCE T O M A T E  

M O U SSE G LA CÉE A U  CA FÉ

ffiU F S  A U  JA M BO N  

S A L M I S  D E  C A N A R D  

ESC A LO PES D E  V E A U  A  L A  V IE N N O lS E  

C H O U X  D E  B R U X ELL ES 

C R É M E A  L ’O R A N G E 

•0 ^
P O T A G E  C R É M E D E  C H O U -F L E U R  A  L A  R O H A N  

P E T IT S  S O U FF L É S  D E  V O L A IL L E  

B A R B U E SA U C E A U X  H U IT R E S  

C U IS SO T  D E  C H E V R E U IL  SA U C E V E N A ISO N  

P O U L A R D E  T R U F F É E  

FO N D S  D ’A R T IC H A U T S  A U  V E L O U T É  

T IM B A L E  D E  F O IE  C E A S  

R IZ  A  L 'IM P É K A T R IC E  

P A I L L E S  A U  F R O M A G E  

D E SSER T

P IE D S  D E  M O U T O N  P O U L E T T E  

E N T R E C O T E  A U  B E U R R E  D ’A N CH O IS 

S A L SIFIS  F R IT S  

M A R M E L A D E  D E  PO M M ES

P O T A G E  P U R É E  D E  L E N T IL L E S  A L 'O S E IL L E  

M A T E L O T E  D E  C A R PE  

G IG O T  B O U IL L I A  L 'A N G L A IS S  

C A N E T O N  R O T I 

C É L E R I A U  JU S  

B E IG N E T S D E  PO M M ES 

*0»
H O R S D 'CEUV RE 

B L A N Q U E T T E  D E  V E A U  

E U M S T E A C K  G R IL L É  

P O M M ES D E  T E R R E  SO U F FL É E S  

C O M P O T E  D E  P O IR E S

P O T A G E  A U  P O T IR O N  

C O Q U IL L E S  D E  PO ISSO N  

P O U L E T  A  L A  L IÉ G E O IS E  

A LOY AU R O T I 

C R O SN E S A U  B E U R R E  

C O M P O T E  D E  M A R R O N S A U  M A R A SQ U IN
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M  e^OGOL^T m  BIY6 O’GLOGI?

Aux maitresses de maison qui offrent 
du chocolat chaud, nous indiquons le 
raffinement suivant:

Ajouter un gros flocon de créme fouettée 
— sucrée et vanillée — sur chaqué tasse 
de chocolat avant de la servir. Cette ad­
dition de créme fraiche donne au chocolat 
un velouté que le lait déjá cuit ne saurait 
lui communiquer.

II faut, en ce cas, préparer le chocolat 
assez consistant, et, aprés l’avoir fait fon­
dre á l’eau, n’y pas mettre toute la quantité 
de lait habituelle. Le chocolat, naturelle­
ment, doit étre tenu bien chaud.

Quant á la créme fouettée, c'est un char- 
mant pretexte á bibelot nouveau pour la 
table á thé. On peut la servir dans une 
écuelle d’argent ancienne á oreilles, sur 
une petite grille queleonque facilitant 
l’écoulement du lait á mesure que re­
tombe la créme.

Un petit seau á glace en cristal est en­
core bien approprié comme récipient. La 
porcelaine produit un moins joli effet, á 
moins de choisir une mignonne jatte de 
Saxe ou de Sévres au décor trés fleuri.

II est prudent de garder á l’office une 
réserve de créme au frais et de n’en servir 
que par petites quantités á la fois, car, á la 
chaleur de l’appartement la créme tombe 
pius vite.

L ady P baticz..

P o ta g e  p u r é e  d e  l e n t i l l e s  á  l 'o s e i l le
Voici un potage maigre trés nourrissant 

et léger k la fois, et trés simple á faire.

P ro p o rtio n s
2 verres de lentilles, ou 4 décilitres;
1 litre et demi d’eau, plus un verre;
2  poignées d’oseille de jardin ou 1 /2  

livre non épluchée ;
1 carotte moyenne pesant épluchée 50 

grammes;
1  oignon du méme poids;
1 branche de céleri pesant 15 grammes;
1 petit brin de thym;
1 /2  feuille laurier ;
1 0  grammes do sel ;
1 jaune d’ceuf crü ;
60 grammes de beurre.

Les len tilles
Choisissez de belles lentilles blondes et 

rebondies, de la derniére récolte.
Triez-les pour en enlever celles qui, 

étant noires et gátées, risqueraient de com­
muniquer un mauvais goüt au bouillon.

Lavez-les k l’eau tiéde en les y laissant 
quelqnes minutes pour les nettoyer par­
faitement de toute poussiére.

Mettez-les ensuite dans la casserole avec 
— pour les proportions ci-dessus — un 
litre et demi d’eau tiéde, la carotte, l’oi- 
gnon, le céleri et le sel. Posez la casserole 
sur un fea trés modére, de fagon á ne pas 
provoqner une trop rapide ébullition. Elle 
doit so produire á peu prés an bout d’une 
demi-henre. Dés les premiers booillons, 
couvrez la casserole et retirez-la sur un 
feu trés doux, pour mijoter seulement. A 
peine un léger bouillon doit suífire.

Laissez cuire ainsi pendant une heure
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et demie an moins; et, durant oe temps, 
ajoutez, efi trois ott qnatfe fois, nn verre 
d’eau fraiche qui suspeud l’ébullition 
pour quelques minute*. C’est un bon 
moyen d’a:tendrir les légumes secs, et qui 
permet de supprimerl’opération consistant 
á les faite treniper ál’avance dans ce but.

Veillez chaqué fois, á ce que t’eaú re- 
prenne son frémissement interrompa par 
l’addition d’eau fraiche.

Les lentilles sont cuites quand elles s'é- 
crasent facilement son* lea doigts.

L a purée
Preñez alors le tamis métallique, posez- 

lo an-dessns d’une terrine on d'nn plat 
creux. Ayezáoóté la casserole aux lentilles; 
retirez oignon, carotte, céleri, etc.; et, avec 
une écumoire, preñez des lentüles par*pe- 
tites quantités á la fois, qne vous écrasez 
sur le tamis avec un champignon de bois. 
Maniez votre champignon en appuyant 
dans nn sens de va et vient, ce qui donne 
un résultat plus rapide et plus complet 
qu’en pilant sur place an milieu du tamis.

Versez de temps en temps sur les len­
tilles une cuillerée de l’eau de cnisson, qui 
facilite le travail; et raclez aussi l’intérieur 
dn tamis oii s'accnraule uü dépót de purée 
obstruant le passage. Toutes les lentilles 
étant passées, versez finalement sur le ta­
mis, ponr la passer, le reste de l'eau de cuis­
son. Mettez alors tout ceci dans uno cas­
serole pas trop grande. Posez sur le feu, 
et tournez bien jusqu’au premier bouillon 
pour mélanger complétement purée et li­
quide, sans qnoi cela attacherait.

Dés que parait l’ébullition, retirez la 
casserole sur le coin du fonmeau, de fâ on 
á obtenir sur le point seulement qui est 
rapproché du feu un seul petit bouülonne- 
ment. C’est ce qu’on nomme en termo de 
cuisine, « dépouüier » une sanee on un 
liquide. En effet, ce petit bouillon provoque 
toul autour de lui un cercle d’écume qui

s’amasse et se condenseá la surfaee. II faut 
enlever cette écume et teñir la casserole 
aux trois quarts couverío. La purée doit 
míjoter ainsi un quart d’heure.

Pendant ce temps, préparez votre oseille.

L ’oseiUe
C’est nalnrellement de l’oseille dite de 

jardín que nous indiquons toujours.
Vous l’épluchez en retirant los queues 

d’un bout á l'autre des feuilles. Lavez-la 
ensuite, et égouttez-la, en la pressant for­
tement entre les mains. Ensuite hacbez-la 
grossiérement, et mettez-la dans une 
petite casserole aveo la moitié de votre 
beurre. Faites cuire á feu plutót vif, pen­
dant sept ou huit minutes et sans cesser 
de tourner, car l’oseüle brúle facilement.

Le potage
II ne vous reste plusqn’á ajouter l’oseille 

á la pnrée de lentilles. Mélangez bien en- 
semble. Dans nne tasse, ayez un jaune 
d’muf crú que vous délayez avec deux ou 
trois cuillerées de purée. Versez le tout 
ensuite dans la casserole, hors du feu, en 
toumant; et ajoutez le reste de votre beurre 
divisé en petits morceaux, pour qu’ il fonde 
plus vite. Tournez et mélangez tout au 
chaud, mais assez loin du feu pour ne pas 
laisser houülir. Servez.

O bservations
Le temps de cuisson indiqué pour les 

leutilles est basó sur l’emploi de bonne eau 
de source, non calcaire, ou d'eau de pluie.

On peut fort bien préparer á l’avanee la 
purée de lentilles, et faire cnire l’oseille 
qn’on met de cóté. Quelques instants avant 
de servir, on mélange, on récliauffe bien le 
tout, et on opere la liaison comme il est 
indiqué.

La purée, ne comportant pasdo croútons, 
doit étre na pen consistante.

L a  v i e i l l k  C a t h e r i x e ,
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FRANCE ET HOLLANDE
A PROPOS DE CURASAO

En France, nous avons le préjugé 
tenace. Nous croyons encore au curagao 
d’Amsterdam, comme aux tulipes de Hol­
lande. Et le Grand Dictionnaire de La- 
rousse, ne craint pas d’émettre cette opi­
nión catégorique : » Le curagao que 
Grasse et Lyon veulent fabriquer, mais 
que la Hollande seule sait produire, est 
une des liqueurs les plus toniques et Ies 
meilleures au point de vue de l'hygiéne 
el du goflt ».

Le curagao d’Amsterdam est, il est vrai, 
le plus ancien. Au temps de leur splen- 
deur colonlale, les Hollandais songérent, 
les premiers á faire infuser dans du tafia 
les pelures d’orange dont on ne savaii que 
faire dans l’lle de Curagao; de lá cette lé- 
gende autour d’une liqueur qui se vend 15 
centimes le petit verre dans les mojndres 
échopes de Hollande, et que nous irou- 
vons foft simple de payer 7  ou 8  francs 
le flacón.

Ür, la finesse d’une liqueur dépend 
avant tout de la qualité de l’eau-de-vie qui 
lui sert de base. Les distillateurs hol­
landais qui, pour écouler leurs produits 
á Paris, supportent en plus des droits de 
régie et d'octroi, des frais de iransport et 
des droits de douane fort élevés, ne s’amu- 
sent point á payer par surcroit le prix du 
transpon et de l’entrée en Hollande de 
nos fines Champagnes.

Ils emploient done de l’eau-de-vie de 
grain et de pommes de terre d’origlne 
aliemande, dont ils sont obligés de mas- 
quer le goflt, qui dominerait le parfum de

l'orange, avec du caramel. De la ces cu- 
ragaos bruns, páteux, laissant au palais 
une sensation derégiisseque nous sommes 
arrivés á considérer comme une qualité.

Malgré l’opinioti de Larousse, qui d’ail­
leurs n'a jamais passé pour Un gourmet, 
c’est en France qU’on fabrique le meilleur 
curagao. Il n'en saurait étre autrement; 
car la France, seule, produit de bonne 
eau-de-vie; et nous pouvons, aussi bien 
que les Hollandais, acheter des pelures 
d’oranges á Curagao.

Nous ne semblons pas nous en douter, 
et nous continuons á boire du curagao de 
Hollande.

Depuis longtemps on n’en veut plus á 
Londres, á Pétersbcurg, á Vienne, á New- 
York. Partoüt c’est une marque frengaise, 
le curagao Marnier, qui est en faveur. 
Pour satisfaire aux réclamations des Hol­
landais, la maison Marnier — qui date de 
1 8 2 7 — vient d’établir un dépót á Ams- 
lerdam !

La chose m’a paru d’autant plus inté- 
ressanie ásignaler, qu’en échange de cette 
reclame fort justifiée, la maison Marnier 
nous a offert de ceder pendant quelque 
temps son excellent curagao á nos abon­
nés, á un prix de faveur, c'est-á-dire au 
méme prix qu'á ses acheteurs en gros.

Cette liqueur, de bon ton, déjá connue 
certainement d’un grand nombre de nos 
lecteurs, est si recommandable, que nous 
avons accepté, convairtcus que tous Us 
gourmets nous en sauront gré.

Nous ne tentons pas une spéculatioii ; 
nous serons suffisamment payés en étant 
agréables ¿ nos abonnés, et en leur prou- 
vant qu’au Pot-au-Feu on ne vante que les 
bonnes choses.

Les demande.' qu’on nous adressera se­
ront transinises á l’usine et e.xécutées aux 
condiiions exceptionnelles indiquées dans 
une de nos-pages d’annonces.

Mazarin.

I . e  p r o c h a i n  N ' u m é r o  d u  P O T - A t l - F E C  p a r a l ,  

t r a  l e  S a m e d i  2  F é v r l o r .
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L e s  B o n b o n s  e t  l ’H y g i é n e

— Non, mon enfant, tu ne mangeras 
plus de bonbons aujourd’hui; tu te ferais 
mal k l’esiomac.

— Mais, petite mére, le sucre fait digé- 
rer. C’est nounou qui le dit.

 Nounou dit des bétises. Laisse-moi
tranquille,

— Oh! bien alors, c’est pas la peine 
qu’on m’en donne, si tu veux pas que j’en 
mange...

Voilá un des grands sujets de conversa- 
tion en ce moment.

L’opinion des mamans est souvent ba- 
sée sur le constat d’un grand nombre d’in- 
digestions dues aux fondants ou aux cho- 
colats pralinés. Et cependant l’avis de la 
nounou est partagé par un certain nombre 
de vieux messieurs qui croient indispen­
sable de grignoter un morceau de sucre 
pour faire passer leur diner.

*
*  *

Pour les chimistes, le sucre c’est du car- 
bone, c’cst-á-dire une varie'té de charbon 
qui, dans le fourneau électrique de M. 
Henri Moissan, se métamorphose en dia- 
mani.

Dans notre estomac, il se transforme 
simplement en acide.

Or, toute maladie de l’estomac provient 
d’un eicés ou d’un manque d’ácide. Pour 
parler le langage á la mode, Ies personnes 
qui ont trop d’acide dans l’estomac sont 
ntteintes d’hypírcklorydrü;  celles qui en 
manquent sont affectées éühypochhrydrie ;

celles qui en sont totalement privées ont 
de i'anachhrydrü.

La chóse, d’ailleurs, n’estpas connueseu- 
lement d’aujourd’ui.

Les médecins du dernier bateau ont 
imaginé, pour connaitre l’état d’estoinac 
d’un malade, d'analyser son suc gasiri- 
que : une analyse produit toujours au­
tant d’effet sur l’imagination du patiem 
que sur sa bourse.Trousseau avaii un pro- 
cédé bien plus simple. II faisait boire á ses 
malades un verre d’eau sucrée une demi- 
heure aprés le repas. Si ceux-ci éprou- 
vaient des brúlures á l’estomac, le maitre 
en concluait á coup súr qu'ils étaient 
naturellement trop acides, et il leur pres- 
crivait les alcalins. Au contraire, le verre 
d’eau sucrée provoquait-il un soulagement, 
c’était l’indice que le client manquaic
d’acide : on lui en donnait.

•
* •

Mais on ne lui donnait pas du sucre. 
L’acide nécessaire á l’estomac, en effet, est 
l’acide chlorydrique, qui constitue un 
des éléments du suc gastrique.

Or, le sucre, produit surtout de I’acide 
acétique, c’est-k dire du vinaigre.

Cet acide acétique produit sur la mu- 
queuse une excitatíon, qui peut augmenter 
passagérement la sécrétion du suc gastri­
que, ei par conséquent faciliter la diges­
tión. C’est ce qui explique l’opinion de la 
nounou, et le procédé deTrousseau.

Mais il ne saurait suppléer au défaut 
de suc gastrique; et, pris á doses fré- 
quentes ou élevées, il a, tout simplement 
pour effet, de ronger la muqueuse, et 
déterminer les troubles intérieurs les plus 
varíes. 11 agit comme le vinaigre absorbé 
par les jeunes filies pour se faire maigrir.

Le sucre n’est done pas meilleur pour 
les hypo que pour les hyper.

» 
a  «

Le bonbon, d’ailleurs, le « fondant» 
surtout, nous représente le sucre sous sa 
forme la moins hygiénique.

En dépit des prescriptions de la Pré-
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fecture de pólice, les fondants bon marché 
sont souvent colores avec des matiéres 
toxiques. C’est un point, il est vrai, sur 
lequel je ne saurais insister ici.

Mais ce n’est un mystére pour personne 
que certains grands confiseurs ne se font 
pas scrupule, au jour de Tan, de vendre 
sous le couvert de leur nom des bonbons 
fabriqués á la hSte dans des maisons 
d’ordre inférieur. En commerfants •'intel- 
ligents », ils se disent que leur marchan- 
dise n’éiant point mangée par ceux qui 
l'achétent, leur réputation n’a rien á crain­
dre d’un tel compromis.

Or, dans ces bonbons comme dans 
beaucoup de sirops, le sucre est parfois 
remplacé par de la glucose, qui s’obtient 
par une a réaction d’acide sur de la cel- 
lulose ». La cellulose revét des formes 
extrémement variées : le bois, le coton, 
le papier, etc... sont de la cellulose; et la 
glucose pourraii trés bien s’obtenir, comme 
le prétend une scie légendaire, en versant 
de l’acide sur les vieux pantalons de treillis 
des polytechniciens.

Cette variété de sucre est essemiellement 
indigeste.

Méprisons done lespréjugés de nounou; 
et, si nous pouvons, sans inconvénient, 
croquer quelques bonbons comme dis- 
traction,gardons-nous d’en manger chaqué 
jour une douzaine « par raison de santé.»

Doctoresse E va.

NOS COLLECTIONS

Les c o l le c t io n s  d u  P O T -A U -F E U  
d e s  a n n é e s  1893 e t  1894 n e  s o n t ,  d e  
fa<;on ex c lu s iv e ,  v e n d u e s  q u ' á  n o s  
a b o n n é s .

L 'a n n é e  1893 (d ix -se p t  n u m é ro s )  
f o r m e  u n  v o lu m e  b r o c h é  d u  p r ix  d e  
c in q  f r a n c s ,  P a r i s  e t  p ro v in c e ;  six 
f r a n c s ,  é t r a n g e r .

Les v in g t - q u a t r e  n u m é r o s  d e  1894 
s o n t  l iv rés  e n s a m b le  a u  p r ix  d e  six 
f r a n c s ,  P a r i s  e t  p r o v in c e ;  s e p t  
f r a n c s ,  é t r a n g e r .

É C L A I R A G E

Dans notre dernier numéro. Lady Pra- 
tick indiquait un moyen fort ingénieux 
d’utiliser Ies bons vieux chandelicrs de 
Panden temps comme « bouts de table *, 
en les transformant en lampes á pétrole, 
gráce á I’adjonction d’nn petit récipient á 
pétrole mobile en cristal taillé.

A ce propos, je sígnale á nos lectrices 
un produit nouveau dont elles ont peut- 
étre entendu parler déjti, et qui me parait 
appelé áun grand succés, car il réalise un 
progrés incontestable; j’ai nommé « le pé­
trole qui sent bon », l’Olympienne. Un pé­
trole qui sent bon, est une chose nou­
velle, car si Ies péti oles de luxe, préten- 
dus inodores, en usage jusqu’á ce jour, 
remplissaient toutes les conditions d’un 
bon éclaírage, au point de vue de l’éclat 
de la lumiére et de Péconomie, en revan- 
che beaucoup de personnes les proscri- 
vaient impitoyablement, en raison de leur 
odeur désagréable, nauséabonde.

Cet inconvénient n’existe plus avec 
VOlympienne qui, á froid, laisse échap­
per un parfum de pomme, de... « bon­
bons anglais », pour étre plus exact, et qui 
brúle absolument san.s odeur. Quand on 
éteint la lampe — c’est ici surtout que le 
progrés est iodéniable, — au lieu de sen­
tir cette odeur acre et pénétrante qui se dé- 
gageait toujours aprés Pextinction, on ne 
per90Ít qu’un vague relent balsamique, 
fort agréable.

Je me sers de ce nouveau pétrole de­
puis six semaines, et je ne lui ai découvert 
aucun défaut. La lumiére est á la fois 
brillante et douce, et ne fatigue aucu- 
nement les yeux. C’est une bonne décou­
verte, d'autant plus intéressante que le 
prix de ce pétrole est le méme que celui 
des autres pétroles de luxe.

P aule A vy.

Ayuntamiento de Madrid



30 LE POT-A U -FEU

Comme fantaisie trés admise, pour Ies 
toilettes de diner, on porte avec les jupes 
de satin duchesse noir, de charmants petits 
corsages décolletésen velours miroir clair, 
qu'on peut remplacer par le velours Li­
berty, moins coüteux et bien joli, bien 
souple aussi.

J’ai vu ainsi un gentil modéle en ve­
lours turquoise : décolleté carré avec trois 
plis plats un peu laches, par devant; le 
haut de ces plis, froncé, formant téte ru- 
chée.

Manches courtes-bouffantes, rattrapées 
au milieu par-dessus, pour dégager le bras. 
De chaqué cóté de la poitrine, sur le ruché, 
grosse touffe de violettes sans feuillage for­
mant pompon. Les violettes doivent étre 
trés foncées, et en soie, afin d’avoir l’air 
bien naturel. Des fleurs de velours sur le 
velours méme du corsage alourdiraient 
l’aspect et n’auraient pas le méme chic.

Autre trés jolle blouse en soie rose, re- 
couverie de mousseline de soie blanche 
paiiletée de noir. Le dessous de soie rose 
décolleté devant et derriére est absolument 
ajusté ettendu ; la mousseline, légéremeni 
froncée est laissée sinon bouffante, du 
moins souple, et comme tenue seulement 
parla ceinture en ruban de satin noir. De 
chaqué emmanchure, par devant, et bor- 
dant le décolleté bien carrément, partent 
deux rubans de satin noir assez larges, 
venant se nouer au milieu de la poitrine 
en un grand nceud fixé par une boucle en 
beau strass ancien.

Pour les corsages pareils aux jupes, 
c’est surtout la dentelle trés haute qu’on 
empjoie comme garniture, en berihes trés 
fournies, rattrapées par des choux, rele- 
vées par de gros nceuds, tout cela trés 
ampie, trés fourni.

Quant á dire que loccasion est bonne 
d’empíoyer íes dentelles qu’on posséde,

ceci est une autre affaire; car plus nous 
allons, et moins il se trouve qu’on ait dans 
ses tiroirs la dentelle type réclamée par !a 
coüiuriére ; elle est ou trop basse, outrop 
légére, ou trop épaisse; ou bien encore le 
métrage est insuffisant; et tínalement c'est 
une dentelle de fantaisie qui résout la 
difficuité.

Autrefois on n’aurait jamais osé porter 
une dentelle qui ne fút «vraie», 11 convient 
de remarquer qu’alors les machines n’en 
étaient pas arrivées á remplacer si mer- 
veillcusemeni le travail des fuseaux et de 
l’aiguille ; les fantaisies ne visant du reste 
qu'á une imiiation, forcément trés gros- 
siére, de fabriques authentiques, étaient á 
bon droit fort mal considérée».

Tandis que nos fantaisies aetuelles n’ont 
aucune prétention de ce genre; tout au 
plus s’inspirent-elles des modéles ciassi- 
ques. mais en les adaptant aux exigences 
de la mode du moment: aussi les coutu­
riéres préférent-elles aux venerables points 
de famille, une dentelle au métre qu’elles 
chiffonnent et rognent á leur gré. Ce serait 
une erreur de croire que cette combinaison 
est économique, car ces jolies fantaisies 
atteignent quelquefois des prix relative- 
ment élevés.

A n d b é e  d e  B o u k g e o is ie .

EAU D 'H 0 U B lG A H T X ^ n * g ^ i^ ,i? / ^ 5  

C O U R R I E R
D e  B . — V ous se res  tré s  sa tisfaite , croyons- 

nous, du  b eu rre  fin expéd ié  d u  M oulin de  V er.
L e  manque de place nous oblige a remettre au 

prochain numero un certain nombre de réponses. 
Les personnes qui auraient besoin ¿ u n e  répanse 
immédiáte au x questions qu'elles ont bien voulu nous 
adresser, peuvent nous en aviser p a r  caríe póstale 
en nous indiquant leur adresse. N ous leur enver- 
rons aussitit Pépreuve du courrier qui est restée en 
délresse.

Voip la  suita a u z  pages I I I ,  V I et 
V II  de la  couvertu re .

i ^  L I N G E  O U V R A G É  ^  1
I  C W rá 4 < liU e ,I l i? M i,lh ip ,T « íii .fU 4 iM i,I« K k m , Céh,tU. ¡
I  Ú tíJ iM tio ii  d e  t o u t  a a c i« o  J í z ^  g

i  ^ ^ “ S T U R E L , 86 , avexueW agram , Paris. |
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SOCIÉTÉ PARISIENNE D’APPROVISIONNEMENT
± 3 ,  H i x e  ' X ’ i x r l D i S O i

t é l£ p h o n e Adresse télégraphique: PROVISION-PARIS

Expéd i t i on  de tous Comest ibles
EN PROVINCE ET A L’ETRANGER

H U I T R E S
M A R É E
V O L A I L L E
G I B I E R
F R U I T S
P R I M E U R 8

P R I X - C O U R A N T  F R A N C O  S U R  D E M A N D E

Colls 11“ 4 . — P r ix  u e t 5  f r .
A u  conr».

P r ix  fra n co  »nr dem ande.

T R U F F E S  F f i í l C H E S
Truffes du Perigord, extra .......................  le 1/2  kilo

  —  l "  c d o í x . ........................ —
  —  c h o ix .........................  —

FOIES 6RAS FRUIS
F o ie s  g ra s  entiers.....................................  le 1/2 kilo

PATÉS DE FOIES GRAS TRUFFÉS

IG
14
12

P átée  e n  c ro ú tt, G «outwU, N* 000.
$ .. 00 .. 

_  I J  I) 0 . .

-  IS » 1. .
— 20 » 2 ..
_  85 i> 8 . .

■ir̂ M
buj
0.50

1 2 .

18.
20.
24.
SO.

IHU bfici
8 »

> i l .  K 11. 1 
.) 14 . » 14. »
» 1*. » 18. i> 
» ,2 f. J> 22. »
> 2«. » 26. »

T errin es  B asses, N* 1 4 ..............   2 .M

T errin es  H autes,

12.
10 ,

9 .
8 .

1 2 ,

1 0 .

9 .

3.50
6.50 
6.60

V
»

6.60
8.50

1.60
2.60
3,28
4.26
6.26 
4.25 
5.76 
6.50 
8.60

1.60
2.60
3.25
4.25
5.25
4.25 
5.75
6.50
8.50_  8   10 .60

_  7 ..............................  1 4 . í  10 .6 0  10 .50
_  6 ..............................  1 9 . » 16 .6 0  16 .5 0

P u r é e  d e  F o i e *  g r a s ,  la  B o it e .........................f r .  0 ,8 0  1 .  »

PATÉS DE FOIES DE CANARDS TRUFFÉS
T e r r in e s  N - 14.............................................................................  1-8 0

—  12   8 . »
—  10.................................   3 .60
_  a ........................................................................... 6 .60

C O L IS  P O S T A U X  A PRIX F IX E
P our P A R IS  : Franco á. domioile 

P ou rlaP R O V IílO E : Franco dan* toutOB los gares

Colis n ' 1. — P rix  n e t 3 .7 5
1 kilog. (environ) poiuons ordinairos.

Colis n* 2. — P r ix  n e t 4  fr.
2 kilog. (environ) poúsoni ordinaire*.

Colis n® 3 . — P r ix  n e t 6 .5©
4 kilog. poissons ordinaires.

1 k iio g . p o isso n s  fíns.

Colís n* 6. — P r ix  n e t »  f r .
2 k ilo g . p o isso n s fins.

Colis n “ 6. — P rix  n e t 1 6  fr .
4  k i lo g . p o isso n s .

Colis n* 7. — P r ix  n e t 4 .7 5  
1 k i lo g .  p o ls fo n s  o rd in a ire s ,
1 /2  b o ite  p e t i t s  po is e x tr a ,
1 /8  b a r il  a n c h o is  d e  M orw ége.

Colis n“ 8. — P r ix  n e t 7 .7 5
1 k iio g . p o isso n s fins,
1 /2  b o l te  p e t i ts  po is E csd e l a u  b e n r re ,
1 b o tte  h a re n g s  m a r in é s  a u  v in  b la n c  (C a p ita in e  

C ook).
N O T A . —  N o u s c o n sid é ro n s ,
1” C om m e p o isso n s flns : le  sa u m o n , l a  t r u i t e  

sa u m o n é e  e t  do  r iv ié re ,  le  tu r b o t ,  l a  b a rb u e ,  la  
so lé , le  h o m a rd , la  la n g o n s te ,  le  b a r ,  la  c a r p e ,  le  
b ro c h e t,  T o rab re  c h e v a lie r , le s  é c re v isso s  e t  les 
c r e v e tte s  ro ses.

2“ C om m e p o isso n s o rd in a ire s  : la  r a ie ,  le  m a ­
q u e re a u ,  le  m e r lá n ,  le  ro u g e t ,  le  g ro n d in ,  la  v iv e , 
le  c a r r e le t ,  l a  l im a n d e , le  c a b il la u d , le  h a re n g  
f r a is  lo n g , r a u g u i l l e  d e  m e r ,  l ’é p e r la n ,  le  m u le t ,  
l ’a ig re f ln , l a  d o ra d e , le s  m o u le s  e t  le s  c re v e tte s  
g rise s .

N ona p r io n s  n o s  c l íe n ts  d e  n o u s  in d iq u e r  le s  ea- 
p é c e s  q n ’ils  d é s i r e n t  n e  p a s  re c e v o ir  e t  s i  T envo i 
d o it  c o m p re n d re  p lu s ie u r s  s o r te s  d e  p o isso n s .

Colis n° 9. — P r ix  n e t 11  5 0
1 b e a u  f a is a u  (co q ),
125 g ra m m e*  tru ffe s  f r a ie h e s  e x t r a  d u  P é r ig o rd .

Colis n “ 11. — P r ix  n e t 9  fr.
1 k i lo g . h a d d o c k s ,
1 /8  b a r i l  a n ch o i«  d e  N o rw ég e ,
125 g ra m m e s  c a v ia r  d 'A s tr a k a n ,
1 /2  b o ite  s a rd in e s  d e s  g a s tro n o m e s .

CoJis n® 12. — P r ix  n e t 3 1 .5 0  
1 c n is so t c h e v re u il  p o u r  12 p e rso n n es .
1 b o i te  p e t i ts  p o is  E re d e l a u  b e n r re ,
12  b a n a n e s .

Colis n “ 14. — P r ix  n e t 1 5 .5 0  
1 fo ie  g r a s  ( e n v iro n  750 g ra m m e» ),
250  g ra m m e s  tru ffe s  d u  P é r ig o rd .
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U T I L ^ D U L C I
L e Vñi Désiles, que nous avons longuem ent experi­

m enté av an t de le livrer au  public, nous a  donné tou­
jo u rs  d ’excellents résu lta ts . II a  réussi su rto u t dans 
les cas oü les préparations solides (piluies, capsules, 
poudresi e t les préparations trop  fortem ent alcoolisées 
(¿hxír e t  teinture) avaient p roduit des jdésordres sto- 
macaux.

L e  Vin D/íi/es, dans certa in s cas de  névrosisme, 
d 'aném ie e t  de d éb ilita tion  profonde, am éne des cures 
m erveilleuses. Ce rem éde, de goü t agréable, accepté 
par les m alades les plus difficiles, a  relevé I’orga- 
nism e, redonné de la  forcé, de l'ap p é tit e t  fa it cesser 
l'a ton ie  des o iganes digestifs,

O n  peu t affimier que le prem ier de ses effets est de

supprim er les troubles de la  digestión e t  Ies crampes 
stom acales qui sont Tune des causes les p lu s fréquentes 
de l'échec des traitem ents qu 'on  oppose i  raném le . II 
active les sécrétions, équilibre le  systém e nerveux, ré- 
g u la rise le s  battem ents du  cceur, re n d ie  te in t plus frais 
e t  plus pur, ct, a u  contraire des au tres vins médici- 
naux qui constipent, il g u érit rapidem ent cet é ta t  si 
nuisible k l'assim ilation .

N ous conseillons toujours avec le plus g rand  succés 
le  Vin D¿siUs dans l'aném ie d é la  femme.

D '  H a d e T .

P --S . — L e Vin DésiUs se trouve dans tou tes les 
pharm acies; son prix est de  S  francs — E n envoyant 
un  m andat de  pareille somme au  D irecteur du  DépSt 
Centra!, m e  du  Louvre, 5 ¿»>, Paris, on le 'ceqiñi. franco 
i  domicile.

VÉÍLLÉÚSE-PHARE

K lc k e lé a lu r n l é r e é l t im a b la
« r a l e a  l io u s le s ,  b rú le  b u l la  
a c e a t .  o ’ n u iu  E u T o v M a v e e

f  r n ^ n e e  c o n tr a  m sD d '.D o n a .
Parts l O 'e n .  P r o v ta e a  1 1 r « o  

O C C O U D U N ,  P a r la . 
tO t. mi-Oania.

(g e  V íA c h a t
P'iJNe

M A C H IN E  á  C O U D R E
L e j  q a a llté f t  IxidlftpeDsablea de 
d e  t i j n p l i c i t é ,  d e  t f o u c d t i r  e l  i)< f  
B o l i c i i t e  é u n t  i» Q r  c e t  a rU c le  Jn a p p ré *   ̂
e la b le  é p re m ia ra  vue» i i  B8t u r g ^ u i  e t  d e  b o n n p  
p x * u d 9 n c 9  d e  a’a d re a a e r  p o u r  to u te  c o m m a n d e  á  une 
maliOD q n l p a r  ao n  e t  ea  J d g j t i c n e
r ^ n o m m é t í  s o it  c u  D e a u re  d ’o f f r i r  en o u t r e  d u  bon m a r -  
o b é  lee  g ^ r ^ t n a p a  a é r i 9 u a 9 9  n e o n n u n  in d U p e m a b lt i.  
I .  ■■son P %  E  caiEi oifoi» t e  AKNíes
L 3 | f |  D i  B  A w k b d e . R u e d u B a c . P A R l S .  
t*une des p lu s  f a v o ra b le m e n l  con n ú e s  d a ñ e  c e tte  In d u s tr ie  
p s t ee u le  p r o p r ié ta i re  dee C é l é b r ^ a  C c u a a u a e a  k  
P S D A L 6 <  M A G lQ U E  e t  m é r i to  & to u s  é g a rd s *  n o tre  
r e c o m rs a n d n tlo n . —  ¿ f¡e  t d r a t t e  g r a t i s  e( I r a n c o  to n  
A lbum  lU nstréa/ns/ tjue tous ronítignsmBrtít

BA LA IS  AMÉRICAINS PERFECTIO NNÉS

58 , b e a le T k r d  d a  l a  V iU « tu
PABIS

W I L L I A M S  & C°
1 e t 21, R ué O aum artin — PA R IS

A!l_:i,M£NT D ES EN FAN TS
“ P H O S P E A T I N E  F A L I É R E S ”

Í V i: O T J T .A J R I > E

Se« CORNICHONS Pa9on Utas MARIANNE

PA TE ÉPILATOIRE DUSSER
G éranl : A  DESBOIS C B a a u s  a c s L a u a s ,  SST, a n a  sainT-BO.iuaiAyuntamiento de Madrid




