T roisiéme Année. N* 2

LE POT-

Le N* 25 Centimes

15 Jantieb 1895.

AU-FEU

JDURNAL DE CulISINE PRATIQUE ET DICDSOMIE DOMESTIQUE

Paralsaant le 1" et le Samedi de chaqué Mole
ABONNEMENT S PARIS UNION POSTALE
5 francs par an. 367, rué Saint-Honoré, 357 © francs par an.

SOMMAIRE

Pieds de mouton

)

Cours de Al. Ch. Driessens :
poulette.

ReceUes : Pailles au fromage— Sauce venaison
Le chocolat du iive o'dock. — Potage purée de
lentilles | l'oseille.

Janviergasironomique (Seconde quinzaine).

Menus.

Notes culinaires : Maniére de manger les kakis

France et Hollande (i propos de curafao) —

Petitsconseils ; Eclairage.

Hygiéne : Les bonbons et i’hygiéne.

Mode : Chiffons.

Courrier.

flEDS DE l0gTOI " [t

Conférence de M. Ch. Driessens

Mesdames,

La premiare chose k faire, quand on
veut cuire des pieds de nouton, c’est de
les trier. Car il y a pied et pied. Le pied
de nouton 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 a quatre heures
de cuisson.

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

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

Dés lors, quand vous achetez une botte
de pieds, si vous leur impasez k tous le
méme tonps de cuisson, les pieds de nou-
ton sont en bouillie quand les autres se
trouvent a point.

Il importe done de faire une sélection.
D’un coté, les pieds de noutons, 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 noiréatres ; ces demiers,
peut-étre aussi bons, sont Noins appétis-
sante.

Pour parer

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 I'eau tiéde pour
les laver. Je les égoutte, et je les flambe
légérement au gaz pour enlever les polis
qui peuvent rester. Le gaz donne noins
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
salongueur pour enlever Tos. Il ne reste
ainsi que les osselets.
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La cuisson

Comme tou» les abats de boucheria, en
général, les pieds se cuisent dans un hlanc,
c’est-a-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 ;
puisje verse cette bouiUie dans les 3 litres
d’eau chande ol 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 unjas de citron, et
je porte & I'ébullition.

Dés que I'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 aurnageart a la
surface du liquide. Cette couche grasse
évite le contact de I'air qui noircirait les
pieds.

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

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

Au bout d'une heure environ, j’ajoute
les pieds les plus tendres que j’ai mis de
00té.

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

La sauce

Les pieds sont cuits; uous allons en
quelques instants préparer la sauce. Nous
enmploierons pour cela :

120 grammes de beurre, soit un quart;

20 farine, soit une cuillerée
bien pleine;

125 granmes de champignons, soit un
quart;

1/4 ce litre, soit unverre et quart, de
bouillon hlanc;

2jaunes d'muif.

Je commence par faire cuire les cham-
pignons. Je les mets dans une petite casse-
role avec trois ou quatre cuillerées du
bouillon et gras 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 urne cuillerée de farine
etje laise cuire deux minutes en tonmant
avec la cuiller de bois; puis je nouille
alors avec le reste du bouillon, etje porte
k I'ébullition.

Pendant ce tenps, je délaye dans un
bol deux jaunes d'mufavec unjas de citron
et un peu de la cuisson qui se trouve avec

les champignons.
La liaison

Quand la sauce arrive a I'ébullition, j'y
gjoute les champignons et le liquide qui
est resté avec eux. Puis, je retire lacasse-
role sur le coin du fourneau; et, aprésy
avoir mis la moitié de mon reste de beurre
cassé en petits morceaux — soit, par corr
séquent environ 40 grammes — je verse
dedans le contenu du bol, en toumant vi-
verment avec la cuiller de bois pour bien
méler et ermpécher I'ffiuf d'étre trop brus-
quement saisi sur un point quelcongue.
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Je rapporte alors les pieds chauds et
bien égouttés dans la casserole pour les
envelopper de sauce, etje tiens au chaud
jusqu'au moment de servir. 1l est préléra-
ble d'empécher la sauce de bonillir & nou
veau; elle reste ainsi plus fire.

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

filaiiiére de /nai®~er les fraltis

M. Edouard André, nous donne dans la
Revue//oriicoie des indicationsprécieuses
sur I'artde manger les kakis,

— Ces fruits, originaires du Japon, com-
mencent a étre en faveur chez nous depuis
gu'on les cultive dans de bonnesconditions
sur lacote méditerranéenne. Sur les mar-
chés des Eiats-Unis, ol ils sont expédiés
de Californie en grande quantité, on les
vend enveloppés chacun dans une feuille
de papier minee sur laquelle sont imprimes
les conseils suivants ;

i Piacez ce fruit sur la tableite d'un
« dressoir, dans votre salle & manger, ol
« il servira d'ormement jusqu'a ce qu'il
« arrive a maturité. Use contracteraquel-
« que peu et prendra une couleur plus
« foncée, Il ne doit ctre mangé que quand
« il sera mou dans toutes ses parties :
« alors seulement il sera en compléte me-
« turité et réellement comestible. Vous le
« pélerez alors en commeniant par lesom-
« met : lapulpe, trés fine, Senlévera ai-
« sément. »

Nous ne partageons pas sur ce dermier
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 adessert. |l est nécessaire,
en effet, de laisser la peau, qui est astrin-
gente et aune saveur fort désagréable.

,,,,,

PAILLES AU FROMAGE

(Cheese-Steaws)

mets original qui nous vient d'An-
JICif dleterro est classé la-bas dans la

catégorie des « savouries » répor-
dant assez, quant ¢ I'importanee, a celle
de nos « hors-d'ceuvre »; il y a seulement
cette différence qu'en Angleterre les « sa-
vouries » sort servis a la fin du repas,
aprés les puddings et entremets sucres.
C’esta ce moment qu'on présente les pe-
tites crolites aux anchois, au caviar, aux
olives, etc., le tout assaisonné d’ure forte
pointe de Cayenne.

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

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

On se sert tres couramment aussi de
Parmesan. Nous avons essayo la recette,
UOn-seulenmrent avec chacun de ces deux
fromeges, mais encore avec du Gruyére
— Gruyére salé, bien entendu. — Cette
demiére préparation, peut-étre dune sa
VvGUr Noins accusée, NOUS a paru une
bonne transition entre le gout anglais et
le préjugé frangais.

Drailleurs, 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 fromaeges différents, Gruyere
et Parmesan ou Chester eu proportions
égales. On gjoute aussi de la créme. Nous
préférons donner la vraie formule anglaise
qui est la plus simple et donne des pailles
excellentes.

Proportions

60 grammes de fromage;

60 » de beurre frais;

60 » de farine;

La moitiéd’'une pelle & selde poivre de
Cayenne, soit presque 2 grammes.

Préparation

Rapez finemrent le fromage, puis pétris-
sez-le avec la farine et le beurre do fagon
a former une pate consistaute. La chaleur
des maius armeéne peu a peu le beurre et le
fromege au degré d'amollisserment néees-
saire pour se mélanger complétement
avec la farine.

Quand la pate cesse de s'éparpiller en
miettes et veut bien tefir en boule, saur
poudrez trés légérement la planche ou la
table avec un peu de farine, et pétrissez
guelques instants avec la paunt de la
main pour bien amalgamer.

Alors, avec le rouleau frotté d'un peu
de farine, étendez la pate a une épaisseur
d'un demi-centimétre. Coupez-la enbaton-
nets de la méme largeur, soit un demi-
centimétre, sur une longueur de 12 a 15
centimétres, environ.

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

Mazashj.

SAUCE VENAISON

Is certain nombre d’'ahonnées ré-
clament la recette de la sauce
venaison,reiioBsant, discnt-elles,

aconmprendre la formule savante qu'en
donnent quelques rares livres de cuisine.

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

« Mettez dans une casserole un décilitre et
demi de vinaigre, aromates, grains de poivre;
faitestédnire le liquido de moitié. Mélez-luiune
égale quantité de fonds de gibier; faites bouil-
lir le liquide, liez-le avec deux on trois déci-
litres de demi-glace, faites réduire quelques
minutes la sauce, passez-la, finissez-la avec
deux cuillerées de gelée de grosetiiles ».

La formule est, en effet, assez embar-
rassante; en outre tout le monde Naime
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 davance des petits
pots de fonds de gibier et de demi-glace.
Nous ferons cette demi-glace et ce fonds
de gibier, au moment meéme de nous en
servir, presgque sans nous en douter.

L’ame 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 créne.

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

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

Ce raffinement n'est guére nne conpli-
cation k la campagne, dans les meisons o
I’on chasse ; c’en est encore une moindre &
Paris ol I'on trouve & aeheter un avant-
train de liévre ou des abats de chevreuil,
aussi facilement gu'une cotelette de mou-
ton.

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

Proportions

500 gr. de liévre ;
75 » environ de lard de poitrine ;
60 » de beurre pour la sauce, et
30gr. pour faire revenir les lardons;
125 gr. de carotte;
200 » doignons;
2b » déchalote;
15 de farine, soit une cuillerée &

bouche pleine;
1/2 litre de vin, rouge oublanc;
1/2 » bouillon;

1 décilitre, soit 1/2 verre devinaigre;

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

Les poids des légumes s'appliquent aux
légumes éplucheés.

Le civet

11 faut commencer par faire unvéritable
civet.

Mettez 30 grammes de beurre k fondre
dans une casserole en cuivre étane ou une
oocotte de fonte sur un ieu vif. Dés qu'il
est chaud, ajoutez le lard coupé en lardons:
faites-les cuire deux minutes, le tenps 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-a-dire colorer — huit
oudix minutes, et toujours k bon fea. I
faut que, sans brdler, le tout gratine pres-
que; agitez et remuez, surtout a nesure
gu'avance Topération.

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 ioumnissant du sel.

Faites bouillir, et dés que 1'ébullition est
bien déclarée, couvrez hermétiquenment la
casserole que vous retirez sur un feu tres
doux. Le liquide doit faire un peu plus que
mijoter; il faut quau Mmoment méme ol,
pour surveiller, on retire le couverele, plu-
sieurs petits bouillous saper™oivent a la
surface.

Laissez ainsi booilloter d'une fafon con-
tinué, a casserole toujoursfermée pendant
3 heures et demie.

Au bout de ce termps, les chairs du lié-
vre doivent sétre détachéea presque des
08, et se trouver en miettes plutét qu'en
morceaux.
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Ecrasez dans la casserole avec le cham-
pignon de boais.

La purée

Prefiez le tamis métallique, posez-le sar
nn plat crenx en terre, ouautre ; mettez y
par petites quantités 4 la fois liévre et &
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 passe, y compris le liquide,
wvotta obteuez urne purée claire, nmeis pas
trés tinie, o se discerment quand on la
gofite, des grumeaux de chair.

Remettez alors cette purée, déja 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 obteliez alors une Véritable crénme
de gibier, fine, oncteUse et unte, que vous
réservez jusqu'au nmomrent de terminer la
sauce.

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

Pour finir

Quelques instante avant de servir, votre
sauce étant bien chaude, ajoutea-y les 60
grammes de beurre cassé en petits nor-
ceaux. Laissee fondre sur un feu excessi-
verment doux — pour éviter que le beurre,
surchauffé, tourme en huile et surmage —
en lissantla 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 noins glacé dans la lechefrite.
Puisjetez dans cette léche-frite votre demi-
verre de vinaigre, et raclez pour bien dé-
glacer, c’est-a-dire détacher tout le jus.

Vereez le tout dans une petite casserole,
et exposez & grand feu, jusqu'a ce que le
vinaigre soit presque complétenment réduit,
ot gue le fond de la casserole ne présente
plus qu'un léger dépét d’humidité.

A ce nmoment jetez votre créme dans la
casserole, raclez avec la cuiller de bois, et
laissez sur le feu le terps Nécessaire pour
que la créme réduise 4 peu prés dun
quart, soit 1 ou 2 minutes, suivant I'ardeur
du feu.

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

En méne tenmps gue iasauciére, onpasse
de la gelée de grosetile dans un petit confl-
turier bas ou dans un petit baquet quel-
conque en cristal, avec une mignonne
cuiller ou pelle adessertou dhofs-d'cBuvre.

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

La vieillk Catheeike.

LA RELIURE DU “ POT-AU-FEU ~”

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

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

Le prix n’est pas encore établi; nous
pouvons assiirer, toutefois, quil ne sera
pas supérieur & P francsm
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JANVIER GASTRONOMIQUE

POISSON

Prix sensiblement plus avantageux qu'il y a
quinze jours.

Et d’abord le saumon est revenu. La péche,
déjk ouverce dans un certain nombre de départe-
ments, le sera dans toute la France k partir du
1+ février. Il vaut de 8 k 9 francs le kilo.

La petite truite de riviére, moins ahondante,
se vend 10 francs.

Turbot, 4 francs le kilo ; barbue, 4.50 ; solé,
4 francs.

Le mulet, assezcommun cesjoursderniers, est
tombé & 3.50 et 4 francs le kilo. Le bar, 5 francs.

Le maquereau a complétement disparu; on
n’espére pas le revoir avant une dizaine de jours.
Cela facilite le maintien du cours du merian k 2
francs le kilo.

La langouste vaut toujours 4 francs k4 fr. 50
le kilo ; le homard, trés rare, se vend 5 francs.

Nous rappelons que les harengs encore exis-
tants sont vides et mauvais.

Les coquilles St-Jacques sont toujours assez
bonnes ; 20 k 25 centimes piéce.

Petits rougets de la Méditerranée
le kilo.

On trouve quelques bonnes dorades : 2.25 k
2.50 piéce.

La crevette est toujours trés chére : 25 et 35
francs le kilo, la rose ; 3.50 k 4 francs, la grise.

Ecrevisses — Eperlans — Goujons, etc.

: 3,50 k 4fr.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les bécasses sont un peu moins chéres, et en
général, assez grasses ; 3.50 k 5 francs. Les belles

bécassines sont toujours aussi rares : 4ff.k4.50;
les maigres 3 fr. k 3.50.

Coqs faisans ; 7 k 8 fr.; poules 3.50 k 6.50.

Cuissots de chevreuil ; de 13 k 16 francs.

Par cesfroids récents, les alouettes sont venues
se faire prendre en quantité formidable sur les
cOtes de la Manche; malheureusement, elles sont
maigres : 2.30 k 3 francs la douzaine.

Les perdreaux valent toujours de 3 k 4 francs 5
les liévres de pays de 7 k 9 francs.

La fermeture de la chasse parait devoir étre
fixée au 27 janvier.

Canards sauvages, 3.50 k 4 francs. — Sarcelles,
3k 2.50. — Pilet, 3.50. Acheter Je pilet k téte
rousse ou le pilet dit sijfleur. Le pilet 4 téte noire
est détestable.

Pas de variations sur la volaille. Poulets, de 3 k
5 francs. — Poulardes, 8 et 9 francs. — Dindeset
dindons, de 9 k 15 francs.

Les canards sontbon marché
Rouennais, 6 4 8 francs.

Les foies gras seront encore bons pendant 6

: Nantais, 547 ;

semaines. Ceux d’Alsace ; 4.50 4 5 Ifranca la
livre ; ceux du midi : 4 et 4.50.
LEGUMES

Les petits pois d’Afrique arrivent en moins
grande quantité, et se vendent toujours environ
3 francs le litre.

Quant aux haricots verts du dit pays, on n’en
voit plus du tout depuis quelques jours. Par
contre les haricots d’Espagne, préférables, sont
fort abondants et superbes. Ils ont beaucoup
baissé : on en a de trés jolis pour 1.40 et 1.50 la
livre. Les extra valent de 1.75 4 2 francs.

Les flageolets trempés et les Soissons trempés
— car il n’y en a plus de frais — sont toujours
aux mémes cours : 40 460 centimes le litre.

Les tomates d’\frique sont moins belles j 60

.centimes 4 1.25 la livre.

L ’oseille a atteint lea prix fantastiques auxqueis
on la voit chaqué hiver. Aprés avoir valu 1.20 la
livre,ily a une dizaine dejours, elle est retombée
aux environs de 80 centimes et i franc. Ces cours
élevés vont se maintenir queique temps.

Les épinards, pas faAmeux en ce moment, n’ont
pas tropaugmenté : 254 30 centimes la livre.

Les endives, assez bon marché, 35 et 40 cen-
times la livre, sont toujours un peu améres, et le
resteront jusqu’4 la fln de la saison.

Toujours la méme abondance de crosnes 4 35
et 40 centimes la livre.
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Les artichauts d'Afrique n'auginentent pas; 30
4 40 centimes un artichaut conrenable. En géné-
ral, ils manquent de gout.

Beaucoup de bons choux-fleurs
centimes suivant taille.

Les cardons tendent & augmenter; il est diffi-
cile de trouver un beau pied & moins de 2 francs.
La saison va commencer & s'avancer pour ce lé-
egume trop négligé, si agréable quand il est bien
préparé.

L'Algérie nous envoie des pommes de terre
nouvelles qui ne sont guére recommandables
60 centimes la livre.

Les truffes sont toujours excellentes; cette hu-
midité succédant kla geléevaencore, croit on, les
bonifier ; 12 & 14 francslalivre en qualité extra.

40, 50, 60

SALADES

La salade a augmenté pendantlesdeux ou trois
jours de gelée, mais elle est vite revenue & des
cours normaux pour la saison.

La chicorée, la laitue, I’escarolle sont toujours
assez ahondantes, et valent de 35 a 30 centimes
la livre.

La barbe de capucin est invariable & 15 et 20
centimes la botte.

La méche, qui a valu lasemaine derniére 40 et
50 centimes la livre, est retombée & 25 centimes.

Le pissenlit blanc ou demi-blanc est presque
introuvable; la terre est trop gelée, paratt-il,
malgré la pluie, pour qu'on puisse le récoiter. On
voit du pissenlit vert, peu appétissant k 25 et 30
centimes la livre.

La romaine a provisoirement disparu.

FROMAGES DE SAISON

Roquefort — Gruyére — Chester —eHollande.
Brie — Camembert — Coulommiers —a Petits
bondons.

FRUITS

Le raisin augmente toujours i on ne peut guére
enavoir de beau k moins de 2 francs la livre.

Les oranges sont encore mauvaises, comme
tous les ans, dureste; labonne orange n’arrivant
guére k Paris avant te mois de février.

Les mandarines sonttoujours détestables. D’ici
une quinzaine de jours vont arriver en masse les
mandarines de Blidah, ordinairement trés supé-
rieures aux autres.

Les kakis du Japén sont bons
encoie un mois ou six semaines.

Les bananes sont toujours une ressource.

cils vont durer
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BROCHETTES D'EPERLANS
TRIPES A LA MODE DE CAEN
COTELETTES DE MOUTON
PUREE DE POIS

OMZLETTE SOUFFLEE
0o

POTAGK VELOUTE
CIVET DE LIEVRE
POULET KOTI
CARDONS A LA MCELLB
BAR A LA GELEE SAUCE TOMATE
MOUSSE GLACEE AU CAFE

ffiuUFS AU JAMBON
SALMIS DE CANARD
ESCALOPES DE VEAU A LA VIENNOISE
CHOUX DE BRUXELLES
CREME A L'ORANGE
QN
POTAGE CREME DE CHOU-FLEUR A LA ROHAN
PETITS SOUFFLES DE VOLAILLE
BARBUE SAUCE AUX HUITRES
CUISSOT DE CHEVREUIL SAUCE VENAISON
POULARDE TRUFFEE
FONDS D’ARTICHAUTS AU VELOUTE
TIMBALE DE FOIE CEAS
RIZ A L'IMPEKATRICE
PAILLES AU FROMAGE
DESSERT

PIEDS DE MOUTON POULETTE
ENTRECOTE AU BEURRE D’ANCHOIS
SALSIFIS FRITS
MARMELADE DE POMMES

POTAGE PUREE DE LENTILLES AL'OSEILLE
MATELOTE DE CARPE
GIGOT BOUILLI A L'ANGLAISS
CANETON ROTI

CELERI AU JUS
BEIGNETS DE POMMES
*0»

HORS D'CEUVRE
BLANQUETTE DE VEAU
EUMSTEACK GRILLE
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
COMPOTE DE POIRES

POTAGE AU POTIRON
COQUILLES DE POISSON
POULET A LA LIEGEOISE

ALOYAU ROTI
CROSNES AU BEURRE
COMPOTE DE MARRONS AU MARASQUIN
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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 déja cuit ne saurait
lui communiquer.

Il faut, en ce cas, préparer le chocolat
assez consistant, et, aprés I'avoir fait fon-
dre & I'eau, N’y pas mettre toute la quantité
de lait habituelle. Le chocolat, naturelle-
ment, doit étre tenu bien chaud.

Quant a la créme fouettée, c'est un char-
mant pretexte a bibelot nouveau pour la
table &4 thé. On peut la servir dans ure
écuelle dargent ancienne & oreilles, sur
une petite grille queleonque facilitant
I’écoulement du lait & mesure que re-
tombe la créne.

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

Il est prudent de garder & I'office une
résenve de créme au frais et de n'en servir
gue par petites quantités ala fois, car, ala
chaleur de I'apparterment la créme tombe
pius vite.

Lady Pbaticz.

Potage purée de lentilles & l'oseille

Voici un potage maigre trés nourrissant
et léger k la fois, et trés sinple a faire.

Proportions

2 verres de lentilles, ou 4 décilitres;

1 litre et demi d’'eau, plus unverre;

2 poignées d'cseille 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 gramnes;

1 petit brin de thym;

1/2 feuille laurier ;

10 grammes do sel ;

1jaune d'ceufcru ;

60 grames de beurre.

Les lentilles

Choisissez de belles lentilles blondes et
rebondies, de la demiére récolte.

Triez-les pour en enlever celles qui,
étant noires et gatées, risqueraient de com-
muniquer un mauvais gout au bouillon.

Lavez-les k I’eau tiéde en les y laissant
guelgnes 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, I'ci-
gnon, le céleri et le sel. Posez la casserole
sur un fea trés modére, de fagona ne pas
provogner une trop rapide ébullition. Elle
doit so produirea 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 suifire.

Laissez cuire ainsi pendant une heure
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et demie an nmoins; et, durant ce tenys,
ajoutez, efi trois ott gnatfe fois, nn verre
deau fraiche qui suspeud I'ébullition
pour quelques minute*. C’est un bon
moyen d’a:tendrir les légumes secs, et qui
permet de supprimerl’opération consistant
a les faite treniper al’avance dans ce but.

Veillez chaqué fois, a ce que tead re-
prenne son frémissermrent interrompa par
I’'addition d’eau fraiche.

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

La purée

Prefiez alors le tamis métallique, posez-
lo andessns d’'une terrine on d'nn plat
creux. Ayezaooté lacasseroleaux lentilles;
retirez oignon, carotte, céleri, etc.; et, avec
une écunoire, prefiez des lentlles par*pe-
tites quantités a la fois, gne 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 conmplet
gu'en pilant sur place an milieu du tamis.

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

Dés que parait I'ébullition, retirez la
casserole sur le coin du fonmeau, de fa™on
a obtenir sur le point seulement qui est
rapproché du feu un seul petit boutilonne-
ment. C’est ce qu'on none en termo de
cuisine, « dépoudier » une sanee on un
liquide. En effet, ce petit bouillon provoque
toul autour de lui un cercle d'écume qui

s'anresse et se condensea la surfaee. 1 faut
enlever cette écume et tefir la casserole
aux trois quarts couverio. La purée doit
mijoter ainsi un quart d’heure.

Pendant ce termps, préparez votre osellle.

L’ oseiUe

C'est nalnrellement de I'cseille dite de
jardin que nous indiquons toujours.

Vous I'épluchez en retirant los queues
d’'un bout & l'autre des feuilles. Lavez-la
ensuite, et égouttez-la, en la pressant for-
terment entre les mains. Ensuite hacbez-la
grossiérement, et mettez-la dans une
petite casserole aveo la noitié de votre
beurre. Faites cuire a feu plutét vif, pen-
dant sept ou huit minutes et sans cesser
de tourner, car I'cselle brudle facilement.

Le potage

11 ne vous reste plusgn’a ajouter I'cseille
a la pnrée de lentilles. Mélangez bien en-
semble. Dans nne tasse, ayez un jaune
d’'muf crd 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. Tourmez et mélangez tout au
chaud, mais assez loin du feu pour ne pas
laisser houllir. Servez.

Observations
Le temps de cuisson indiqué pour les
leutilles est baso sur I’'enploi de bonne eau
de source, non calcaire, ou d'eaude pluie.
On peut fort bien préparer a I'avanee la
purée de lentilles, et faire cnire I'oseille
gn’'on met de coté. Quelques instants avant
de servir, on mélange, on récliauffe bien le
tout, et on opere la liaison conme il est
indiqué.
La purée, ne comportant pasdo crodtors,
doit étre na pen consistante.

La vieillk Catherixe,
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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 démettre cette opi-
niéon catégorique : »Le curagao que
Grasse et Lyon veulent fabriquer, mais
que la Hollande seule sait produire, est
une des ligueurs les plus toniques et les
meilleures au point de vue de I'hygiéne
el du gofilt ».

Le curagao d Amsterdam est, il est vrai,
le plus ancien. Au tenps de leur splen-
deur colonlale, les Hollandais songérent,
les premiers afaire infuser dans du tafia
les pelures d’orange dont on ne savaii que
faire dans I'lle de Curagao; de la cette lé-
gende autour d'une liqueur qui sevend 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 flacon.

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

lls emploient done de I'eau-de-vie de
grain et de pommes de terre doriglne
aliemande, dont ils sont obligés de mas-
quer le goflt, qui dominerait le parfumde

I'orange, avec du caranel. De la ces cu-
ragaos bruns, pateux, laissant au palais
une sensation derégiisseque NouUs SONMMes
arrivés a considérer comme ure qualité.

Malgré I'opinioti de Larousse, qui d'ail-
leurs n'a jamais passé pour Un gourmet,
c'est en France qUon fabrique le meilleur
curageo. |l 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 a Curagao.

Nous ne sermblons pas nous en douter,
et nous continuons a boire du curagao de
Hollande.

Depuis longtemps on n'en veut plus a
Londres, & Pétersbcurg, aVienne, & New-
York. Partout 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
1827— vient d'établir un dépét & Ams-
lerdam !

La chose ma paru dautant plus inté-
ressanie asignaler, qu’en échange de cette
reclame fort justifiée, la maison Mamier
nous a offert de ceder pendant quelque
termps son excellent curagao a nos abon-
nés, & un prix de faveur, c'est-a-dire au
méme prix qu'a ses acheteurs en gros.

Cette liqueur, de bon ton, déja connue
certainement d’'un grand nombre de nos
lecteurs, est si recommandable, que nous
avons accepté, corvairtcus que tous Us
gourmets nous en saurort 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 chaoses.

Les demande.’ gu’on nous adressera se-
ront transinises & l'usine et exécutées aux
condiiions exceptionnelles indiquées dans
une de nos-pages d’annonces.

Mazarin.

l.eprochain N'uméro du POT-AtI-FEC paral,

tra le Samedi 2 Févrlor.
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Les Bonbons etl’Hygiéne

— Non, non enfant, tu ne Mmangeras
plus de bonbons aujourd hui; tu te ferais
mal k I'esionmec.

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

Nounou dit des bétises. Laisse-moi
tranquille,

— Ohl! bien alors, cest pas la peine
qgu'on m’en donne, si tu veux pas gue jen
mange...

Voil& 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 I'avis de la
nounou est partagé par uncertain 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-4-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 I’estomac provient
d'un eicés ou dun manque d'écide. Pour
parler le langage a la mode, les personnes
qui ont trop d'acide dans I'estomac sont
ntteintes dhypircklorydri; celles qui en
manquent sont affectées élihypochhrydrie;

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

La chaése, d'ailleurs, n'estpas connueseu-
lement d'aujourd'ui.

Les médecins du dernier bateau ont
imaginé, pour connaitre I'état destoinac
d'un malade, d'analyser son suc gasiri-
gue : une analyse produit toujours au-
tant d'effet sur I'imagination du patiem
que sur sa bourse. Trousseau avaii un pro-
cédé bien plus simple. 1l faisait boire ases
malades un verre d'eau sucrée une demi-
heure aprés le repas. Si ceux-Ci €prou-
vaient des brulures 4 I’'estormec, le maitre
en concluait & coup sur 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 I'indice que le client manquaic
d'acide : on lui en donnait.

Mais onne lui donnait pas du sucre.
L’acide nécessaire al’estomac, en effet, est
I’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 excitation, qui peut augmenter
passagérement la sécrétion du suc gastri-
que, ei par conséquent faciliter la diges-
tion. C’est ce qui explique I'opinion de la
nounou, et le procédé deTrousseau.

Mais il ne saurait suppléer au défaut
de suc gastrique; et, pris a doses fré-
quentes ou élevées, il a, tout simplement
pour effet, de ronger la muqueuse, et
déterminer les troubles intérieurs les plus
varies. 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, dailleurs, 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 police, 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 a 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
I'achétent, leur réputation N'a riena crain-
dre d'un tel compromis.

Or, dans ces bonbons comme dans
beaucoup de sirops, le sucre est parfois
renplacé par de la glucose, qui s'obtient
par ure aréaction dacide sur de la cel-
lulose » La cellulose revét des formmes
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 I'acide sur lesvieux pantalons detreillis
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’enmanger chaqué
jour une douzaine «par raison de santé.»

Doctoresse Eva.

NOS COLLECTIONS

Les collections du POT-AU-FEU
des années 1893 et 1894 ne sont, de
fa<;on exclusive, vendues qu'd nos
abonnés.

L'année 1893 (dix-sept numéros)
forme un volume broché du prix de
cinqg francs, Paris et province; six
francs, étranger.

Lesvingt-quatre numéros de 1894
sont livrés ensamble au prix de six
francs, Paris et province; sept
francs, étranger.

ECLAIRAGE

Dans notre dernier numéro. Lady Pra-
tick indiquait un nmoyen fort ingénieux
dutiliser les bons vieux chandelicrs de
Panden temps comme «bouts de table *,
en les transformant en lampes a pétrole,
gréce a I'adjonction d'nn petit récipient a
pétrole mobile en cristal taillé.

A ce propos, je signale & nos lectrices
un produit nouveau dont elles ont peut-
étre entendu parler déjti, et qui me parait
appelé aun grand succés, car il réalise un
progrés incontestable; j’ai nommé « le pé-
trole qui sent bon », |’Olympienne. Un pé&
trole qui sent bon, est une chose nou-
velle, car si les pétioles de luxe, préten-
dus inodores, en usage jusqu'a ce jour,
remplissaient toutes les conditions d’'un
bon éclairage, au point de vue de I'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, & froid, laisse échap-
per un parfum de pomme, de... « bon-
bons anglais », pour étre plus exact, et qui
brule absolument sans 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
persoit qu'un vague relent balsamique,
fort agréable.

Je ne sers de ce nouveau pétrole de-
puis six semaines, et je ne lui ai découvert
aucun défaut. La lumiére est a 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.

Paule Avy.
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Comme fantaisie trés admise, pour les
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 colteux et bien joli, bien
souple aussi.

Ja wu 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 c6té 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
I"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 garmiture, en berihes trés
fournies, rattrapées par des choux, rele-
vées par de gros nceuds, tout cela trés
ampie, trés foumni.

Quant & dire que loccasion est bonne
dempioyer ies dentelles qu'on posséde,

ceci est une autre affaire; car plus nous
allons, et noinsil se trouve qu'onait dans
ses tiroirs la dentelle type réclamée par la
cotliuriére ; elle est ou trop basse, outrop
légére, ou trop épaisse; ou bien encore le
métrage est insuffisant; et tinalement c'est
une dentelle de fantaisie qui résout la
difficuité.

Autrefois on n'aurait jamais osé porter
une dentelle qui ne fut «vraie», 11 convient
de remarquer gu’alors les machines n'en
étaient pas arrivées a renmplacer si mer-
veillcusemeni le travail des fuseaux et de
I'aiguille ; les fantaisies ne visant du reste
gua ure imiiation, forcément trés gros-
siére, de fabriques authentiques, étaient a
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 node du moment: aussi les coutu-
riéres préférent-elles aux venerables points
de famille, une dentelle au métre qu’elles
chiffonnent et rognent & leur gré. Ce serait
une erreur de croire que cette cormbinaison
est économique, car ces jolies fantaisies
atteignent quelquefois des prix relative-
ment éleveés.

Andbée de Boukgeoisie.

EAUD'HOUBIGAHTX~An*g/™in,i?/™5

COURRIER

De B. — Vous seres trés satisfaite, croyons-
nous, du beurre fin expédié du Moulin de Ver.

Le manque de place nous oblige a remettre au
prochain numero un certain nombre de réponses.
Les personnes qui auraient besoin june répanse
immédiate aux questions qu'elles ont bien voulu nous
adresser, peuvent nous en aviser par carie postale
en nous indiquant leur adresse. Nous leur enver-
rons aussitit Pépreuve du courrier qui est restée en
délresse.

Voip la suita auz pages IIl, Vet
V1l de la couverture.

LINGE OUVRAGE ~ 1

I CWra4<liUe,lli?Mi,lhip,T«iii.fU4iMi,l«Kkm, CéhtU. i
1 UtiJiMtioii de tout aaci«o Jiz" g

i "“STUREL, 86,avexueWagram, Paris. |

i N
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télf£phone

Expédition de tous

is O

Adresse télégraphique: PROVISION-PARIS

Comestibles

EN PROVINCE ET A L’ETRANGER

PRIX-COURANT
HUITRES
MAREE
VOLAILLE Au conr».
GIBIER Prix franco »nr demande.
FRUITS
PRIMEURS
TRUFFES FfifllCHES

Truffes du Perigord, extra le 1/2 kilo G

— 1" cdoix — 14

— ChOIX o - 12

FOIES 6RAS FRUIS
Foies gras entiers......ennennnien

PATES DE

le 1/2 kilo

FOIES GRAS TRUFFES
Vi .
b%j IHU Dfici

Patée en croltt, G«outwU, N*000. 0.50 8

$ . 00.. 12. >0l K11, 1

_ 13 )} 0.. 18. ) 14. » 14. »

- 1S » 1. 20. » 1*. » 18. P

— 20 » 2. 24. »,2f. »22. »

85 > 8. SO. > 2«. » 26. »

Terrines Basses, N* 14......... 2.M 160 1.60
12. 3.50 2.60 2.60

10, 6.50 3,28 3.25

9. 6.60 4.26 4.25

3 V  6.26 5.25

Terrines Hautes, 12, » 425 4.25
10. 6.60 5.76 5.75

8.50 6.50 6.50

_8 8.60 8.50

— 14. i 10.60 10.50

_ (ST 19. » 16.60 16.50

Purée de Foie* gras, la Boite...rcnens fr. 0,80 1. »

PATES DE FOIES DE CANARDS TRUFFES

Terrines N - 14 e 1-80
—12 8. »

— 3.60

6.60

COLIS POSTAUX A PRIX FIXE

Pour PARIS : Franco & domioile
PourlaPROV IiIOE:Francodan*toutOBlosgares

Colis n' 1. — Prix net 3.75
1 kilog. (environ) poiuons ordinairos.

Colis n* 2. — Prix net 4 fr.
2 kilog. (environ) polsoni ordinaire*.

Colis ™® 3. — Prix net 6.50
4 kilog. poissons ordinaires.

FRANCO

SUR DEMANDE

Colls 4. — Prix uet 5 fr.

1 kiiog. poissons fins.

Colis n* 6. — Prix net » fr.
2 kilog. poissons fins.

Colis n“ 6. — Prix net 16 fr.

4 kilog. poissons.

Colis n*7. — Prix net 4.75

1 kilog. polsfons ordinaires,
1/2 boite petits pois extra,
1/8 baril anchois de Morwége.

Colis n“8. — Prix net 7.75
1 kiiog. poissons fins,
1/2 bolte petits pois Ecsdel au benrre,
1 botte harengs marinés au vin blanc (Capitaine

Cook).

NOTA. — Nous considérons,

1” Comme poissons flns : le saumon, la truite
saumonée et do riviére, le turbot, la barbue, la
solé, le homard, la langonste, le bar, la carpe, le
brochet, Torabre chevalier, les écrevissos et les
crevettes roses.

2“ Comme poissons ordinaires : la raie, le ma-
quereau, le merlan, le rouget, le grondin, la vive,
le carrelet, la limande, le cabillaud, le hareng
frais long, rauguille de mer, I’éperlan, le mulet,
I'aigrefin, la dorade, les moules et les crevettes
grises.

Nona prions nos clients de nous indiquer les ea-
péces qn’ils désirent ne pas recevoir et si Tenvoi
doit comprendre plusieurs sortes de poissons.

Colis n° 9. — Prix net 11 50

1 beau faisau (coq),
125 gramme™ truffes fraiehes extra du Périgord.

Colis n*“11. — Prix net 9 fr.
1 kilog. haddocks,
1/8 baril anchoi« de Norwége,
125 grammes caviar d'Astrakan,
1/2 boite sardines des gastronomes.

Colis ®12. — Prix net 31.50
1 cnissot chevreuil pour 12 personnes.
1 boite petits pois Eredel au benrre,
12 bananes.

Colis n“14. — Prix net 15.50

1 foie gras (environ 750 gramme»),
250 grammes truffes du Périgord.
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UTIL~DULCI

Le VA Désiles, que nous avons longuement experi-
menté avant de le livrer au public, nous a donné tou-
jours d’excellents résultats. 1l a réussi surtout dans
les cas ol les préparations solides (piluies, capsules,
poudresi et les préparations trop fortement alcoolisées
(¢hxir et teinture) avaient produit des jdésordres sto-
macaux.

Le Min D/ii/es, dans certains cas de névrosisme,
d'anémie et de débilitation profonde, améne des cures
merveilleuses. Ce reméde, de gout agréable, accepté
par les malades les plus difficiles, a relevé l'orga-
nisme, redonné de la forcé, de l'appétit et fait cesser
I'atonie des oiganes digestifs,

On peut affimier que le premier de ses effets est de

Klckeléalurnléreéltimah|a
«ralkea ltousles, Brutle bub||a
aceat. o’nuiu EuTovMavee

f rn”neecontramsDd.Dona.
Parts|O'en.Provtaea 11r«o

OCCOUDUN,Parla.
tot. mi-Oania.

VEILLEUSE-PHARE

(ge ViAchat
PiJNe

MACHINE a COUDRE

Lej qaalltéft IxidlftpeDsablea de

de tijnplicité, de tfoucdtir el i<f

Boliciite éunt i»Qr cetarUcle Jnappré*»

elable € premiara vue» Il B8t urg”™ui et de bonnp
px*ud9nc9 de a’adreaaer pour toute commande & une
maliOD gnl par aon et ea Jdgjticne
rAnom m étisoitcu Deaured’offrir€noutre du bon mar-
obéleeg~r~tnapa aéri9ua99 neonnunindUpemablti.
| . mESON P% E caiEi oifoi» te AKNifes
L 3|f]| D i B Awkbde.RueduBac.PARIS.
t*une des plus favorablemenl conntes dafie cette Industrie
pst eeule propriétaire dee Célébr~a Ccuaauaea k
PSDAL6< MAGIQUE et mérito & tous égards* notre

recomrsandntlon. — fie tdratte gratis Jranco ton
Album lUnstréa/ns/ jLEtOUS It

58, healeTkrd da la ViU«tu
PABIS

supprimer les troubles de la digestion et les crampes
stomacales qui sont Tune des causes les plus fréquentes
de I'échec des traitements qu'on oppose i ranémle. Il
active les sécrétions, équilibre le systéme nerveux, ré-
gulariseles battements du cceur, rendie teint plus frais
et plus pur, ct, au contraire des autres vins médici-
naux qui constipent, il guérit rapidement cet état si
nuisible k I'assimilation.

Nous conseillons toujours avec le plus grand succés
le Min DysilUs dans I'anémie déla femme.

D'HadeT.
P--S. — Le VinDésilk se trouve dans toutes les
pharmacies; son prix estde S francs — En envoyant

un mandat de pareille somme au Directeur du DépSt
Central, me du Louvre, 5¢», Paris, on le ‘cjfifranco
i domicile.

BALAIS AMERICAINS PERFECTIONNES

WILLIAMS & C°

1 et 21, Rué Oaumartin — PARIS

All_:i,MENT DES ENFANTS
“ PHOSPEATINE FALIERES”

IVi:OTJT.AJRI>E

S« CORNICHONS Pa9on Utas MARIANNE

PATE EPILATOIRE DUSSER

Géranl : A DESBOIS

CBaausacsLauas, SST, ana sainT-BO.iuai





