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LE POT-AU-FEU
J O U R N A L  D E  C O I S I N E  P R A T I f l U E  E T  D ’ É C O N O M I E  D O M E S T l d O E

P a r a í s s a n t  l e  1 "  e t  l e  3 ’ S a m e d I  d e  c h a q u é  M o la

A B O N N E M E N T  S
S  fran cs  p a r  an .

P A R I S  
257, m e  S a in t-H o n o ré , 257

U N I O N  P O S T A L E

6  fra a c s  p a r  an .

S O M M A I R E

R eceltes  : S o lé  a l a  R u s s e —  E n d iv e s  g ia c é e s  —  

C ó te le t te s  d e  p o r c  a u x  o i^ n o n s k  la  m é n a g é re  —  

S o u fflé  íi la  g e lé e  d e  g ro se ille .
F é w ie r  ga$ti onom ique  (P re m ié re  q u in za in e). 

M tn u s.

N otes cttlinaires  : L e  cu ra sa o  e t  la  doiian e. 

H y g iin e ; L e  rh u m e  d e  c e rv e a u .

Chifons.
C o u rrier .

S O L E  A LA R U S S E

.V so lé  á  la  R nsse , fo rt e n  vogue 
d epu is  qn elq n es an n é es , a  été 
c ré é e  a u  re s ta u ra n t P a iila rd , 

p a r  M . M o u rie r, a u jo u rd ’h u i p ro p rié ta ire  
d u  re s ta u ra n t M aire , e t  p ré s id e n t de l’A ca- 
dém ie  d e  cu isine .

L e  p la t est peu  d é e o r a t i f ; i l  n e  l ’est 
m ém e p as  d u  t o u t ; m ais i l  est lé g e r , d i- 
g es tif, e t  repose  ag ré ab le m eu t des sauces 
liées. 11 e s t en  o u tre  p réc ieu x  p o u r le s  fa- 
m illes  oñ  M onsieu r »  a r r iv e  to u jo u rs  en 
r e ta rd , la  solé p o n v an t a t te n d re  en «  po- 
c h a n t » , a v a n t la  réd u c tio n  d o n t il se ra  
qnes tion  a u  cou rs  d e  la  re c e tte , beaucoup  
p lu s  fac ilem ciit q u ’un  po isson  a u  g ra tin , 
p a r  exem ple .

L a  p ré p a ra tio n  es t d ’a illeu rs  s im p le , á

co n d itio n  d ’av o ir  so n  b o u illon  d e  poisson 
p re p a ré  á  r a v a n c e .

Proportions
P o u r  u n e  solé p esan t 1 liv re , suffisante 

p o u r  4  ou  5  p e r s o n n e s :
8 0  g ram m es d e  b e u r re  a u  m o ins ;
5 0  —  o ignon  ;
50  —  c a r o t te ;
1  d em i v e rre  d e  v in  b la n c , so it 1 d éc i- 

l i t re  ;
1 v e r re  d© bou illon  d e  po isson , so it 2  d é  • 

c ilitre s .
N ous d onnerons to u t á  l ’h e u re  des ind i- 

ca tio n s p o u r  le  b o u illon  de po isson . Sup- 
posons m a in te n a n t q u e  no u s l ’avons to u t 
p ré t, e t  o ccupons-nous d ’accom m oder la 
so lé .

La garniture de légum es
E p lu c liez , lav ez  le s  o ignons e t  ca ro ttes . 

E m in cez -les  tre s  finem ent en  ro u e l le s ; la  
ca ro tte  sn r to u t d o it é tre  aussi fine  qu e  pos- 
sib le  en  ce tte  sa ison  oü le lé g u m e, p lu s  ou 
m oins d u rc i p a r  la  g e lée , e s t assez co riace . 
C e tte  p ré c an tio n  e s t nécessa ire  p o u r  as- 
su re r  sa  cu isson  com plete ; v o u s pouvez 
done lu i d o n n e r l ’ép a isseu r d e  feu illes da 
p a p ie r , s im p lem en t. L ’o ignon  se p ré te  m al 
á  u n  découpage aussi m in u t ie u x ; d u  res te , 
il  fond  p lu s  fac ilem en t á  la  cu isson.

P re ñ e z  a lo rs  uno to u íe  p e tite  casse ro le , 
p lu s  p ro fonde  qu e  la rg e , afin  qu ’e lle  favo- 
r ise  m oins l ’év ap o ra tio n . M ettez-y  les lé -
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u

gum es avec 3 0  g r . d e  b e u rre , co u v rez  e t 
posez so r  feu  d o n x  p o u r  fa ire  « Buer » les* 
d its  lógum ea p e n d a n t a a e  p e tite  dein i- 
h eu re . S urve iiioz  fréquem m en t po iir  qne 
r ie n  n e  b rú le . L e s  lé^um es n e  d o iv e n t pas 
rouBsir, m ais seu lem en t s ’irap rég n e r to u t 
do u cem en t do b e u rre  ; le u r  co loration  d o it 
é tre  in sensib le , p as  m éine l’o ignon  n e  do it 
se  d o re r . A a  boQt d e  ce tte  dem i-beu re , 
versez  dans la  cassero le la  m o itié  du  
bouillon  d e  poisson, so it un  d e iu i-v e rre ; 
p o r te z  á  l ’éb u llitio n , pu is  ro tire z  to u t de 
su ite  s u r  le com  du  fou rncau . C ouvrez la 
casse ro le  d 'u n  p ap io r e t d ’iin  couvei'cle 
tr e s  h e rraó tiq u e , e t fa ites  m ijo ter ainsi 
p en d a n t 3  b e u re s . iSarveillez d e  te m p s k 
a u tre , e t rem uez  u n  p eu . A u  b o u t d es  3 
h eu res , le  liq u id e  do it é tre  p resq u e  entié- 
re m e n t ré d u it , c ’e s t-á -d ire  qu e  les légum es 
d o iv en t é tre  sim plem ent ree o u v e rts  com m e 
d ’un s iro p  consistan t.

V ersez  alora le res te  d u  bou illo n  de 
po isson , so it u n  dem i v e rre , e t  m ém e 
q u a n tité  d e  v in  b lao c . K em uez doucem ent 
p o u r  bioQ m é lau g e r, e t la iasez chanfFer 
ju s q u ’á  éb u llitio n . P e n d a n t ce te in p s  p ré - 
p a re z  la solé.

La solé
Vous la  v idez , vous en levez la  p eau  su r 

ch a q u é  có té , vous rognez  la  q u eu e  avec 
des c iseaux , a iu si qu e  les n a g e o ire s ; pu is , 
a v e c  un  p e tít cou teau  po in tu , vous l ’ouvrez 
su r  le  dos, le  long  d e  l ’a rré te .

S outevez, de ch aq u é  có té d u  dos, les 
filé is en  rác la iit u n  p e u  su r  les a re te s  pour 
d é ta c h e r  p ro p re m en t les ch a irs . tr lissez  
a lo rs  e n tre  le s  fileta u n e  bonne  p in cée  de 
sel, d e u x  prises d e  po iv ro  e t  un  p e tit m or- 
ceau  d e  b e u rre  d e  ch aq u é  có té , so it 3 0  g r . 
en  to u t.

Posez la  dans u n  p la t long  ju s te  á  sa 
g ra n d e u r, a lla n t au  feu .

V ersez  dessus to u t le  co u te n u , ch au d , 
de la  p e tite  cassero le a u x  lég u m es. Posez

le p la t su r  le  feu , couv rez-le , faites b o u illir , 
e t  re tire z  au ssitó t su r  le  eo in  d u  fo u rn eau  
on  su r  un  feu tre s  d o u x  p o u r la isse r  seu le­
m e n t « p o e h e r »  la  solé p e n d a n t 2 0  á  25  
m inu tes. C ’o st-á -d ire  q u ’e lle  d o it cbaufFer 
suffisam m ent p o u r  c u ire , b ie n  en ten d u , 
m ais to u t doucem ent, av ec  u n  lé g e r  f ré -  
m issem en t, e t n o n  p as  des bouillons ac- 
cen tiiés.

V ous pouvez aussi b ien  la  fa ire  c u ire  k  
l’e n tré e  d u  four, to u jo u rs  le  p la t co u v e rt.

L a  solé é tan t cu ite  á  p o in t, versez —  
saris e n lev e r  la  solé du  p la t —  to u t le U- 
qu ide  d e  sa c u í b b o q ,  dan s  une p e tite  casse­
ro le  —  eelle  d e  to u t k  l’iieu re , s i vous 
vóu lez —  e t  m ettez  ce tte  p e tite  cassero le 
su r  un  bon  feu , p o u r  fa ire  ró d u ire  ce tte  
eu isson  de m oitié . Deujc m in u te s  d e  fo rte  
ébu llition  am énen t k  ce  ré s u lta t .  V ersez 
a lo rs  c e tte  eu isson , r é d u i t■■ á u u d e m i-v e rre , 
so r  la  solé, e t servcz le  p la t m ém e, posé 
su r  u n  p la t d u  Service.

.Servez en m ém e tem ps —  p o u r  b ’S quan- 
tités  c i dessus —  3 0  g ram m es de tre s  bon 
b e u rre , lé g crem e n t fo n d a , m éíangé de 
ju s  de c itró n , sel, po ivre.

Le bouillon de poisson
P o u r  o b te n ir  u n  bon  v e rre , so it u n  p eu  

p lu s  de 2  d éc ilitre s  d e  bon b o u illon  de
poisso p reñ e z  ;

P a ru re s , a re tes , té tos d e  poisaons b ien  
fra is , e t c . ,  le  to u t p esan t en  v iró n  un e  
d em i-íiv re  ; ou, k  défau t, un p e tit g ro n d in  
du  m ém e p o id s ;

3 0  g ram m es d e  b e u r r e ;
5 0  —  o ignon  \
5 0  —  c a r o t te ;
10  —  é c b a lo te ;
2  c lous d e  g iroflé, 1  feu ille  d e  la u rie r ,

1 b ran c h e  de th y m  ;
2  grosses b ran c h es  de p e r s i l ;
1  v e rre  d e  v in  b la n c , so it 2 d é c il i tre s ;
1  v e rre  d ’e a u ;
S el e t  po ivre.
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E p lu c h e z  o iguons, ca ro ttes  e t  écba lo tes , 
coupez-les en  ro u elles , e t  m ettez-ies  d an s  
n a e  cassero le d e  la  eo n ten an ee  d ’a u  m uins 
n n  l i t r e .

A jo u tez  les 3 0  g ram m es d e  b e u rre , posez 
la  casse ro le  s u r  feu  m odéré  e t  faites re v e n ir  
p e a d a n t 4  ou  5  m in u tes , en  re m u a n t de 
tem p s en  tem p s p o ü r  qu e  r íe n  n e  brftle.

E n su ite  a jo u tez  le g ro n d in  coupé en 
tron§ODS de 3 á  4  cen tim é tre s  de long , e t 
sau tez-le  avec les lé g a m e s , to iijou rs  á  feu 
m o d éré , p en d a n t en c o re  4  ou  5  m inu tes, 
ju sq u ’á  ce q u e  vous voy iez  le fond  d e  la 
cassero le  so c o lo re r  tre s  légérem en t.

V ersez  a lo rs  le  v e r re  d e  v in  e t  le  v e rre  
d ’e a n ; a jo u tez  les clous d e  g iroflé, le  p e r-  
sil, th y m , la u rie r , le  p o iv re , e t  í rS s p e u d e  
se l. Lo liqu ido  ac tu e l é ta n td e s tin é  á ré d u ire  
se tro n v e ra it in su p p o rta b le m e n t sa lé  si 
l ’oD y  m e tta it m a in te n a n t l a  q u an tité  p ro- 
p o rtio n n ée . U n e  p in c ée  su ftíra  done.

F a ite s  b o u illir  ra p id e m e n t, cn lovez l’é- 
cum e q u i m onto , p u is  couvrez la  casserole 
e t laissez bo u illo tto r to u t d o u cem en t au 
co in  dn  feu p en d a n t 2  h eu re s .

A u  b o u td e e e  tem ps, le  liqu ide do it av o ír  
ré d u it  p re sq u e  de. m oitié ; p a r  conséquen t 
i l  do it vous re s te r  un  bon  v e r re , ou u n  p e a  
p lu s  de 2  d éc ilitre s  d e  b o u illo n .

Passoz la  cu isson  d an s u n e  passo íre  tres  
fine ou u n  ta m is , a u  dessus d ’u n e  te rr in e  
o u d ’u n  b o l en  fa ie a c e  ou  en  te rre  v e rs ie , 
p o u r  é v ite r  to u t m au v ais  g o ü t;  e t  ten ez  au 
fra is  ju s q u ’au  m om ent d e  I’em ployer.

Observations
E n  résu m é , tó a te  la  q u a n tité  d e  liqu ide 

em ployée, ta n t  pouv le  bou illon  qu ’av ec  la  
solé —  so it 1 v e r re  e t  dem i d e  v in  b la n e  e t 
1  v e rre  d ’e a u  — ■ d o it é tre  ré d u ite  á  un  
dem i-verre  au  m om ent d e  se rv ir .  A n o tre  
av is , la  solé es t m e illc u rc  a in si e t p lus appé- 
tis san te  q u 'a v e o  la  sauce  p lu s  lungue  qui 
T accom pagne sou v en t a u  re s ta u ra n t.

L e  p lu s  p ra tiq u e  es t de fa ire  tra n q u ille -  
m e n t le  b o u illou  de po isson  la  v e ille , si 
la  solé do it é tre  m an g ée  a u  d é jeu n e r, rep as 
po u r lequel e lle  p a ra ít  su r to u t in d iq u é e .

D a n s  ce cas, la  p rc p a ra tio n  de la  so lé, 
le  m a tin  m ém e, n e  donne  a u c u n  em b arra s  ; 
le s  légum es c u ise n t to u t seu ls  p e n d a n t tro is  
h e u r e s ; e t  le  « p o c h a g e »  d e  la  so lé qui 
d u re  en su ite  25  ou  3 0  m in u tes , n ’ex ige 
au cuno  su rv e illa n c e ,

M a z a h i n .

L E  CURAgAO E T  LA DOUANE

N o tre  a n i d e  su r  le c u ra sa o  n o u s  a v a lu  
p lu s ie u rs  p ro te s ta tio n s  de H o lla n d a is , dis- 
t i l la te u rs  sans cloute. N o s c o rre sp o n d a n ts  
•p ré tenden t qu e  les fra is  s u p p o n é s  p a r  les 
liq u e u rs  de H o lla n d e , p o u r  e n tre r  chez 
n o u s , so n t in s ig n ifian is .

C 'es t v ra im e n t n o u s  c ro ire  b ien  peu 
• d o c u m e n te s  o.

L e  li t re  d e c u r a f a o  fa b riq u é  en H o lla n d e  
avec de la fine C h a m p a g n e  e t v e n d u  á 
P a r ís ,  a u ra it  a  su p p o r te r  2 f ra n cs  de d ro its  
d e  d o u an e . 11 n 'e s t  d o n e  p o in i tc m éra ire  
d ’affirm er q u ’á p r ix  égal e t m ém e u n  peu 
s u p é r ie u r , le  c u ra sa o  h o lla n d a is  es t forcé- 
m e n i in fe 'rieu r au  c u ra sa o  f ra n já is ,  pu is- 
q u ’il  n e  p eu t pas é tre  p re p a ré  avec n o s 
eau x -d e-v ie .

D u  reste , le  succés o b te n u  au p rés  d e  nos 
le c te u rs  p a r l e  c u ra sa o  M a rn ie rv a u tm ie u x  
q u e  to u s  les ra iso n n e m e n is , N o u s  avons 
regu  u n  n o m b re  de d em an d e s  co n s id érab le , 
e t n o u s  n o u s  fc lic ito n s  d 'a v o ir  accep té  
cette  co m b in a iso n  q u i c o n s titu e  u n e  p rim e  
excepcionnelle , nos a b o n n é s  p o u v a n t o b - 
te n ir  p a r  n o tre  in c e rm éd ia ire , a u  p r ix  de 
6 f ra n cs  e t m ém e 5 fr. 65 la  b o u te ille , une 
l iq u e u r  h o rs  d e  p a ir , q u i se v end  7  e t 8 fr, 
d a n s  les m ag asin s .

A in s i q u ’il e s t in d iq u é  au x  an n o n c es , 
n o u s  te n o n s  to u jo u rs  des é c h a n tillo n s  á 
le u r  d ísp o s itio n .
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E N D I V E S  G L A C E E S

I ES end ives o n t é té  im portées de 
la  B elg ique oñ  Ton en  fa it un e  
g ra n d e  conson im ation . C e lé ­

gum e tre s  sa ín , lé g érem e n t am er, ex ce l-  
le n t p o u r  l 'ñ y g ié a e  d e  l ’estom ac, e s t p res- 
q u e  to u jo u rs  m al p re p a ré  en  F ra n c e  : on 
se b o rn e  á  le  fa ire  cu ire  á  g ra n d e  eau  e t 
á  le  se rv ir  av ec  un  ro u x  quelco n q u e . Ce 
systém e es t d é p lo ra b le ; l ’en d iv e , déjá 
aq n eu se  p a r  elle-m óm e, é ta n t  to u t á  fait 
d é n a lu ré o p a r  c e t excés d ’h u m id ité .

L ’en d iv e  d o it é t re  cu ite  u n iq u em en t 
dans le  b e u rre . L a  q u a n tité  d e  b e u rre , á 
p rem iére  v u e  co n s id e rab le , q u ’elle ex ige, 
n ’e n  fa it  p a s  u n  p la t c h e r ;  c a r  ce  b eu rre  
co n stitu e , av ee  u n  sim ple v e r re  d e  bouil- 
loD, to u t I’assaiaonnem ent. A v e c  75  c e n ­
tim es d ’e n J iv e s  e t 4 0  cen tim es d e  b e u rre , 
o a  o b tie n t u n  m e tí e x e c llen t, suffisant 
p o u r  4  ou  5  p ersonnes, e t  p o u v a n t f ig u re r 
b o n o rab lem en t dans u n  m enú  u n  p e u  re- 
oherché.

O u p e u t, á  la  r ig u e u r , n e  pas em p loyer 
du  to u t de fa r in e  p o u r  la  sau ce , ü n  réus- 
s ira  in ie u x , p e u t- l tr e .  en  e n  m e tta n t un  
p e a .  L a  q u a n tité  q u e  no u s in d iq u e ro n s  est 
tr e s  m iu im e , e t com m e no u s n e  la  ferons 
p a s  ro u ssir  av ec  le  b e u r re ,  la  sauce  res to ra  
p a rfa ite  p o u r  les estom acs d é lica ts .

Proportions

P o u r  4  ou  5  perso n n es :
1  liv re  e t  de in ie  d ’en d iv es , —  pesées 

non  é p lu c h é e s ;
90  g ram m es de b e u rre ;
1 v e rre  d e  bou illon , so it 2  d é c i l i t r e s ;
5  g ram m es d e  fa rin e , so it 2  cu ille rées  á 

café r a s e s ;
1 cu ille rée  á  café d e  su c re  en  p o u d re ;
1  cu ille rée  a  café d e  se l fin.
T em p s d e  cu isson  2 h .  1 /4 .

L es endives
V ous les choisissez, a u ta n t qu e  possib le , 

d e  m em e d im ensión , b ie n  fe rm es e t 
b lan ch es, e t  d e  p ré fé ren c e  cou rtes  e t 
g rosses , á  feu illes se rrées.

T a illez  le  b o u t d e  la  ra c in e  e t n ’en  lais- 
sez que ce q u ’il  fau t p o u r (jue los feu illes y 
re s te n t a ttac h ée s . S upp rim ez  lí's  p rem ieres 
feuilles salios o u  gatees, s ’il  s ’en  tro u v e , 
e t  coupez l’ex tré m ité  d e  ce lles qu i son t 
n o irc ies .

8 i le s  endives o n t ap p a ren ce  d e  co n ten ir  
d u  sab le , iavez-les á  l ’eau  f ra ich e  tr is  ra jñ -  
dem ent, e t  ég o a tte z  les av ec  g ra n d  so in  en 
Ies sé ch a n t a v e c  u n  lin g c . S i e lles n e  con- 
tie n n e n t pas de sab le , il v a u t m ieu x  se 
co n te n te r  de les essuyer, ap ré s  av o ir  en - 
lev é  un e  on  d eu x  des p rem ie re s  feu illes. 
L e s  end ives co n serv en t to u jo u rs  apros le la- 
v ag e  u n  su rp lu s  d ’b u m id ité  q u i se  re tro u v c  
fócheusem out dans la  cu isson .

La cuisson
P re ñ e z  un e  casserole basse assez la rge  

p o u r  co n te n ir  to u tes  vos en d iv es p lacees  á  
c 6té  le s  n n cs des au tre s , e t, p a r  consé- 
q u en t, rep o san t toutes, su r  le fo n d  wiSme 
de la  casserole. N a tiire llem en t, on le s  y  
ra n g e  u n  p e u  se rrées  e t av ec  o r d r e ; e t ,  au 
b o u t d e  quelque  tem ps d e  cu isson , le s  e n ­
d iv es , e n  se ram o llissac t, t ie n n e n t m oins 
d e  p lace .
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B e u rre z  le  fond d e  la  cassero le av ec  la  
m o itié  de v o tre  b e u rre  •, b eu rrez  en su ite  un  
ro n d  d e  p a p ie r  b la n c  de la  d im ensión  d e  la 
cassero le  av ec  l ’a u tre  m oitié du b e u rre . 
S aupoudrez d e  sel le  fond d e  la  cassero le e t 
le  ro n d  de p a p ie r .

M a in ten an t, in s ta llez  vos en d iv es dans 
la  casse ro le  av ec  o rd re  e t  m étbode p o u r 
q u ’elles y  tie n n e n t sans p e rd re  d e  p lace  ; 
so it to te  b é c h e , u n e  ra n g é e  a u  m ilieu , et 
des en d iv es  en tra v e rs  d e  ch aq u é  có té \ 
so it a u tre m e n t. L ’im p o r ta n t est, j e  le 
ré p é te , q n e  c h a c u n e  rep o se  su r le  fond 
m ém e d e  la  ca sse ro le  p o u r  s ’y  co lo re r lé- 
g érem en t.

S au p o u d rez  le s  en d iv es av ec  le  sucre , 
re c o u v re z  d u  p a p ie r  b e u rré , p u is  d ’u n  cou- 
vo rcle  co u v ra n t be^m étiquem en t, e t  m ettez 
á  cu ire  á  feu  tre s  d o u x  p e n d a n t 2  b eu re s .

D e  tem p s en  te m p s dócouvrez p o u r  su r- 
v e i lle r  la  eu isson , m a is  en  p re n a n t g a rd e  
de  n e  pas fa ire  re to m b e r  e n  p lu ie  k  l ’in té -  
r ie u r  la  b u ée  q u i s’am asse  sous le couver- 
c le  d e  la  ca sse ro le . Ju s te  a u  m ilieu  du  
tem ps de eu isson , c ’e s t-á -d ire  au  bou t d ’une 
be'ure, re to u rn e z  les end ives, afin  q u ’elles 
Boient éga leu ien t cu ites  e t colorées.

A  ce  m om ent, d é já , le  fond d e  la casse­
ro le  d o it é tre  en  p lu s ieu rs  en d ro its  —  cenx  
qu i p o r te n t le  p lu s  s u r  le  feu  —  do it é tre , 
disons-ncius, d o ré  p a r  les sucs caram élisés 
dos end ives.

E n  re to u rn a n t les en d iv es, p lacez  su r  
ces e n d ro its  d o rés  le  có té  do la  rac in e  (qu i 
est le  p lu s  lo n g  á  cu ire )  d es  en d iv es les 
p lu s  g ro sses . T o u t cec i av ec  p récau tio u  
p o u r n e  p as  le s  effeu iller. K ecouvrez  to u ­
jo u rs  so ig n en sem en t a v e c  p a p ie r  e t  cou- 
verc lo .

U n e  d iza in e  d e  m in u tes  av a n t de se rv ir , 
so it a u  b o u t des d eu x  h eu re s , —  enlevez 
les e n d iv es  d e  la  cassero le avec u n e  écu- 
m oire  légére  —  T écum oire k  f r i tu re  —  et 
posez-les su r  u n e  passo ire  á  la rges tro u s

p o u r  les b ie n  fa ire  ég o u tte r, le to u t au -des- 
sus d ’un e  a ss ie tte , a u  chaud .

L a  l i a i s o n  
D ó lay e z , d an s  un e  p e tite  ta sse , vo tre  

fa r in e  a v e c  d eu x  ou  tro is  cu illc rées  de 
v o tre  b o u illon  c h a u d , e t ten ez  á  p a r t.V e rse z  
a lo rs to u t  le  ¡es te  du  b o u illon  d an s  la  cas­
sero le oii e s t re s té  le ju s  d e  eu isson  des 
en d iv es, fa ites  p re n d re  éb u llitio n  en ra c la n t 
b ie n  le  fo n d  d e  cassero le p o u r  en  d é tac h e r 
e t fa ire  fo n d re  d an s  le  bou illo n  to u tes  les 
p a r tie s  b ru u ie s  e t  g lacées  q u i fo n t d ’excel- 
len t ju s .  A jou tez  le  p e u  d e  eu isson  qu ’o n t 
ac h ev é  d e  re n d re  les en d iv es d an s  la  pas- 
Boire, e t n e  dég ra issez  r ieo .

R am enez a lo rs  la  casse ro le  su r  feu  doux  
e t  versez  d ed an s v iv e m en t la  fa r in e  délayée . 
F a ite s  chauíFer un e  m in u te , to u jo u rs  sans 
cesse r d e  to u rn e r , m ais n e  la issez pas bou il­
l ir  í ca r, d ’ab o rd , le ju s  ép a iss ira it tro p  ; 
en su ite , la  fa r in e  p re u d ra it ,  en  b o u ilian t, 
un  g o ó t to u t d ifFérent. A  ce m om ent, le 
ju s  d o it é t re  á  consis tance  d e  s iro p , b r il-  
la n t,  lé g e r , sa n sa u c u n e  tra c e  g ra isseuse  de 
to u t le  b e u rre  d e  eu isson  qu i s ’est fo n d u  e t 
m élangé d an s l ’ensem ble .

A lig n ez  les en d iv es su r  u n  p la t  b ien  
ch au d , e t  v e rsez  p ar-dessus le ju s  á  trav e rs  
uno passo ire  assez fine.

L a  V i k i l l e  C a t h e r i n e .

NOS COLLECTIONS

Les collections du P O T-A U -FEU  
des années 1893 et 1894 ne sont, de 
fa^on exclusive, vendues qu'á nos 
abonnés.

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

Les vingt-quatre numéros de 1894 
sont livrés ensemble au prix de six 
fran cs, Paris et province; sept 
francs, étranger.
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[ÓTELETTES OE PORC AÜX OICNONS
A  L A  M É N A G É R E

| k p o re  es t tre s  bon  on ce m om ent, 
e t  il constitue  u n e  a lim en tation  
g rasse  o p p o rtu n e  su r to u t p a r  les 

te m p s fro ids, a lo rs  que la  «  com bustión  » 
in lé rio u re  es t p lu s  ac tiv e .

L o  m ets don t nous a llo n s d o n n e r la  
re c e tte , fa it p a r tie  d e  I’an c ío n n e  bonne  cu i-  
s in e  bou rgco ise . S a  con fectíon  es t ío rt 
sim ple : p o in t do co m p lica tio n s  d e  casse- 
ro lo s (on n ’on em plo ie  qu ’n n e ) ; p o in t de 
su rv e illan ce  n iin u tieu se  n i d e  p rép a ra tio n s  
p rea lab le s . II suffit d ’u n e  h e u re  d e  cu isson . 
C ’es t un p la t do d é jeu n e r p ré c ie u x  p o u r  
les jo u rs  oü la  cu ib in ic re  a  un  groe net- 
toyage  ou  un e  a u tre  besogne a b s o rb a n t son 
tom ps.

A u  fo n d , c ’es t u n e  so rte  d e  sa u ce  R o b e rt 
« v ie ille  m a n ie re » , la  fo rm u le  m odernecom - 
p o r ta n t du  v in  b lane  d o n t nous n o u s dis- 
pensons.

Proportions
P o u r  4 o u  6  p e rso n n e s  :
4  có te le ttes p esan t d e  180 á  2 0 0  g r . ;
lo o  g ram m es o iguons ép luchés 5
20  — b e u r r e ;
1  v e r re  de b o u illo n , so it 2  d é c i l i t r e s ;
1  cn ille rée  rase  de fa rin e , so it 10  g r . ;
1  cn ille rée  1 / 2  d e  v in a ig re  ;
1  cn ille rée  á  café d e  m o u ta rd e .

J 'iiid iq u e  4  ou 6 p e rso n n es, c a r  il fau t 
te ñ ir  com pte du  deg ré  d ’a p p é tit e t du  reste  
du  m enú ; un e  eO telette d e  200 g ram m es 
to u t en tié re  effra iera it b ie n  des conv ives 
fém inins.

Les cótelettes

O n do it ch o is ir  des có te le tte s  ta illées  
d an s  les cotes sn r  le c a r ré  e t  n o n  d an s le 
file t, a in si q u e  l ’in d iq u e , d u  res te , le  po ids 
éva lné  c i-dessus.

II  fau t fa ire  e n le v e r, p a r  le  c h a rc u tie r ,  
l’os d e  ré c b in e  e t n ’en la isse r q u ’n n e  tres  
potito  p a r tie  nécessa ire  p o u r  ra tta c h e r  les 
eh a irs  do la  có te le tte  a u  m a n ch e  on os de 
cote.

A chevez d e  p a re r  les có te le tte s  en  en le- 
v a n t la  p ean  qu i rec o u v re  l ’os du  m an ch e  
su r  to u te  sa  lo n g u eu r, e t  battoz-les av ec  le 
couperet ou le  b a tto ir  e n  bo is p o u r b rise r  
les f ib res de la  c h a ir  e t  em p éc h e r a in si les 
có te le tte s  d e  Boursoufler á  la  cu isson .

S alez-les e t po iv rez -les su r  ch a q u é  fa c e .
M ettez  le b e u rre  á  chauíFer d an s  une 

poéle ou  u n e  sau teuse . ü o s  q u ’il e s t b ien  
c h a u d , p lacez vos có te le ttes dans la  poéle, 
e t la issez-les c a ire  á  feu  tr e s  m odéré e t  á 
d éc o u v e r t p e n d a n t 25  á  30  m in u tes , soit 
12 á  15 m in u tes  p o u r ch a q u é  cóté, c a r  vous 
n e  le s  ro to u m e re z  q u ’un e  fois : au  m ilieu  
d e  la cu isson , p a r  conséquen t.

(Je tem p s d o it su ftire  p o u r qu e  les eóte- 
le tte s  so ien t b ie n  dorées e x té ríeu re m en t, 
e t  ab so lu m en t cu ites  e t b la n ch e s  á  l’in té -  
r ie u r .  I l fa u t douc  c o n d u ire  la  cu isson  én 
conséquence ; si le  feu es t tro p  v if, la  cóte- 
le lte  sa isie , risso lc  á. la  su rfa ce , ta n d is  que 
l ’in té r ie u r  es t m al a t te ín t .

Les oignons
A ussitó t qu e  vos có te le ttes so n t a u  feu , 

e t to u t e n  su rv e illan t d e  tem ps en  tem ps si 
ellos n e  von t pas tro p  fo rt, p ró p a rez  les 
o ig n o n s.
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V ons les ép lu ch e z  e t p reñ e z  so in  de 
su p p riin o r les p a rtio s  d u res  p res  d e  la 
qu eu e  en en ta in a iit u n  peu r in té r ie u r .  
C oupez-les e n su ite  en  p e tits  ca rré s  d ’en- 
v iro n  u n  ce n tim é tre . P osez su r  u n e  as- 
s ie tte .

D es  qu e  vos có te le tte s  so n t cu ites  á  p o in t 
selon les in d ic a tio n s  ci-dpssus, vous les 
re ti re z  d e  la  poéle, en  Ies ég o u tta n t b ien , 
e t  vo u s les in e tte z  s u r  u n  p la t q u e  vous 
coiTvrez e t ten ez  au  ch au d .

l ) a n s  la  g ra isse  do la  poéle q u ’on t laissée 
le s  có te le tte s , ve rsez  alors vos o ignons. 
F a ite s-Ie s  cu ire  e t  co lo ra r, tou jou rs a  feu 
m oderé , p e n d a n t e n v iro n  15 m in u tes . L á  
en eo re , il fa u t é v ite r  u n  le u  tro p  a r d e n t ; 
l ’o ignon  n e  d<ut pas ro u ss ir  foncé , m ais 
s e u le m e n td o re ; e tp o u r  q u 'il  so it éga len ien t 
c u it, i l  do it é tre  m ené  tran q u illem o n t, et 
rem u é  so u v en t, s u r to u t v e rs  la  fin.

L e s  o ignons é ta n t á  p o in t, c ’es t le m om ent 
d e  fa ire  la  sau ce .

La sauce
S ans r e t i re r  la  poéle du  feu , vous sau- 

p o u d rez  les o ignons a v e c  la  fa rin e  ; vous 
rem u ez  e t  b ro u ille z  uvee la  c u ille r  d e  bois, 
p en d a n t u n e  m in u te  s e u le m e n t; pu is  vous 
versez  le  bou illon  ch au d , to u jo u rs  en re- 
m u a n t p o u r b ie n  d é la y e r  e t  m é le r . T o u rn e z  
a iu si ju s q u ’á  ce q u e  le  to u t a it com uiencé 
á b o u i l l i r ;  a jo u tcz  a lo rs  le  v in a ig ro , ap rés  
quo i vous re tire z  su r  u n  feu  tré s  d o u s  oii 
vo u s la issez bou ilh  te r  c in q  o u  s ix  m in u te s , 
p o u r  qu e  les o ignons a ien t le  tem p s de 
s ’im b ibo r e t  fin issen t de c u ire . O ouvrez á 
m oitié  p en d a n t ce te m p s .

A u  b o u t d e  ce te m p s , e t  a u  m oins cinq  
m in u te s  a v a n t d e  se rv ir , rem e ttez  le s  cGie- 
le tte s  d an s  la  poéle p o u r le s  y  b ien  réc h au f- 
f e r ;  couv rez  e t  posez lo to u t su r  des c e n ­
d re s  ch an d es ou  su r  un  c o in  d u  fo u rn o au  
s im p lem en t c h a u d .

L a  sauce  n e  d o it p lu s  b o u illir  des q u ’on

y  a  re ra is  les có te le tte s, sans quo i ces 
d e rn ié re s  d u rc ira ie n t.

F a ite s  cbaufFer le  p la t á  se rv ir  ; p reñez  
un e  á  une vos cótí'le ttee av ec  u n e  fou r- 
eh e tte , en  le s  é g o u ttan t un  p e u , e t  posez- 
le s  su r  le p la t. A jou tez  a lo rs  la  cu ille rée  
de in o u ta rd c  d an s la  sauce  do la  poéle , hors  
du /sM , e n  to u rn a n t v iv e m en t av ec  la  cu il­
le r  p o u r  b ie n  m e lan g e r, g oü tez  p o u r  lo s e l ; 
e t ve rsez  to u t d e  su ite  si r  le s  có te le ttes que 
vous servez.

J ’in s is te s u r  l ’o p p o rtu n ité  d e  la  m o u ta rd e  
a  ce m o m en t p ré c is ;  de ce tte  fa 9o n , seu le ­
m e n t, on ost sñ r  qu ’ullo ne b o u illira  p as  e t 
n e  chaufFera pas tro p , ce  q u i d é u a tu re ra it 
co m p lé tem en t le  g o ú t d e  la  sau ce .

L a VIK1I.LE C a t i i e r i n e .

NOTRE ENCARTAGE

N o s nbonnés íro u vero n t encartés dans ce 
m im é fo  :

1° L e p r i x  couran t de l ’E ntrepQ t d ’I v r y ,  
S o c itté  d ’approv isionnem en t a n e ie n n e ,fo r t  
konorablem ent connue, qu i liv re  a  dom icile  
bois, charhons, p o m m es de ie rre , hu iles, 
pAtes, la it ,  e a v x  m inéva les, c idres, v in e  et 
l iq u e u r s ; en u n  m o tto u s  le sp r in c .ip a u x  ob- 
je ts  de consom m ation m én a g lre , su r  sim ple  
dem ande f a i t e  p a r  carie  póstale.

2° lúes p re m ie rs  chapitres de  A  forcé 
d ’a im er, le n ouveau  ro m á n  d e  D a n ie l 
L esueur, d o n t í ’l l lu s tra t io n  v is n t  de com- 
m encer la  p u b lic a tio n . Notes n ’avons pas  
h  ra p p e ler  ic i  les eeuvres v igoureuses ou 
touchantes signées de ce n o m . M a is , p a r  
l ’in térét d u  p ro b lem e soithve', le p a iM tiq u e  
des s itu a tio n s et la  v íe  in tense q u i an im e  
tous les personnages, A  fo rcé  d ’a im er 
com ptera  certa inem ent p a rm i les p ro d u c -  
tions les p lu s  ém ouvantes d u  b r illa n t écri- 

v a in
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F É V R IE R  G A ST R O N O M IQ U E

P O I S S O N

M a u v a is  te m p s  p o u r le  p o isso n  q u i a r r iv e  en 

p e t ite  q u a n tité .

L e  sa u m o n , a sse z  ra re , v a u t  to u jo u r s  d e  8 á  9 

fran cs  le  k ilo . II y  a  d e s  c h a n c e s  p o u r q u e  l’o n  en 

v o ie  b e a u c o u p  d és  q u e la  te m p é r a tu re  s e  ra d o u -  
cira.

L a  p e t it e  tr m te  d e  r iv ié r e  e s t  e n c o r e  m oins 

a h o n d an te  : l o  fran cs  le  k ilo .

T u r b o t ,  3 fr . 50 le  k ilo  ; b a r b u e , 4 tra n cs . P o u r  

I I  fran cs  o n  a  u n e  b a rb u e  d ’e n v ir o n  s  U vres, 

la rg e m e n t su fíisan te  p o u r u n  d ín er  d e  12  co u - 

v e r ts .

S o lé , 4 fr a n c s  l e  k ilo .

O n  n e  v o it  p lu s d e  g r o s  ro u le ts , m ais o n  en 

tr o u v e  b e au co u p  d e  p e tits , d e  la g r o s s e u r  d ’un 

b e a u  m a q u e re a u , d an s le s  p r ix  d e  i fr .  25 k  i  fr .  50 

p ié c e .

L e  b a r , t r é s  ra re , v a u t  6 fr a n c s  le  k ilo .

L e  m a q u erea u  r e v ie n t  le n te ra e n t ; i  fra n c  e t 
I  f r .  2 $ p iéce .

M er lá n  : 2 fr a n c s  le  k ilo .

L a  la n g o u s te  e s t  trés c h é r e  : 4  fr . 50 le  k i lo  —  

L e  h o m a rd  : 5 fr a n c s  e t  m é m e  5 fr . 50.

L a  M éd ite rra n é e  n o u s  e n v o ie  to u jo u r s  d e  d éli-  

c ie u x  ro u g e ts  : 5 fr a n c s  le  k i l o ; e t  d e  b o n n e s 

d o r a d e s  a  2 fran cs  p ié ce  e n v iro n .

L e s  h a re n g s  s o n t c o m p lé te m e n t v id e s .

L e s  c o q u ille s  S a in t-J a c q u e s  e t  le s  m o u le s  sont 

g e lé e s ,  m au va ise s  p a r c o n sé q u e n t.

L a  c r e v e tt e  ro s e  a  b aissé  : 25 fran cs  le  k ilo , 

la  g r o s s e ;  15  fra n c s , la  m o y e n n e . L a  g r is e , au  

c o n t r a ir e ,a  a u g m e n té ;  o n  n ’en  t r o u v e  p a s  k  m oins 

d e  4 fran cs  le  k ilo g .

V O L A I L L E ,  G I B I E R  E T  D I V E R S

L a  ch asse  e s t  fe rm é e . II fa u t r e n o n c e r  au  g ib ie r  

o rd in a ire , y  co m p ris  l e c h e v r e u i l .

L e s  b é ca ss es , to u jo u rs  b e lle s , o n t  re n c h é r i ; 

5 e t  6 fra n cs . L e s  b é c a s s in e s , ra re s  e t  m a ig r e s , 

v a le n t  2 fr . 50 k  3 fran cs.

C a n a r d s  s a u v a g e s  ; 4 fr a n c s  e t  4  fr . 5 0 ;  6 fr . 

m ém e , le s  e x tr a  —  S a r c e lle s , 2 k  a fr . 50. —  

P ile ts ,  2 fr . 50.

G e lin o te s  : 3 k  3 fr . 50.

G r o s  c o q s  d e  b r u y é r e  : 15  k  18  fra n c s  ; p e tits  

te tr a s  : 6 k  7 fran cs.

N o to n s  q u e  ¡a  c h asse  k  la  g r iv e  e s t  in te rd ite  

c o m m e  c e lle  d u  p e rd re a u . L a  c h a ss e  k  l 'a lo u e tte  

re s te  p e rm ise  s e u le m e n t su r c e rta in s  p o in ts  d e  la 

c ó te , m ais le  c o lp o rta g e  d e  c e t t e  p e t ite  b é te  est 
in te rd it  k  P a rís .

L a p in s  d e  g a re n n e  : 2 k 2 fr . 50.

C o m m e  g r o s  g ib ie r ,  n o u s a v o n s  le  re n n e  de 

R u s s ie , d o n t la  c h a ir  ra p p e lle  c e lle  d u  c h e v re u i!. 

U n  file t  de re n n e  p ése  d e  2 k 20 l iv r e s , e t  s e  dé- 

ta ilie  au  p r ix  d e  3 fr a n c s  la  liv re .

L e  m arca ssin  v a u t  d e  3 k  3 fr. 50 la  liv re .

L e s  p r ix  d e  la  v o la il le  o n t, en  g é n é ra l, a u g m e n té  

d e  20 p o u r c e n t . P o u le ts  1 3 4 7  fran cs  —  P o u - 

la rd e s  : 9 k  1 1  fran cs  —  D in d e s  e t  d in d o n s : d e  

10  k  18 fr a n c s  —  P in ta d e s  : 4 k  5 fra n cs .

L a  H o lla n d e  n o u s e x p é d ie  q u e lq u e s  p o u le ts  

n o u v e a u x  g ro s  c o m m e  le  p o in g  : 2 fr . 50.

C a n a r d s  N a n ta is  ; 6 á  8 fran cs  —  R o u e n n a is  ;

9 k  10  fran cs.

L e s  fo ie s  g ra s , m o in s  a b o n d a n ts , s e  m a in tie n -  

n e n t  a u x  m ém es c o u rs  ; c e u x  d 'A ls a c e , 4 fr . 50 

e t  5 fr a n c s  la  l iv r e ;  c e u x  d u  M id i, 4 fran cs  e t 

4 fr. SO.
L É G U M E S

L e s  lé g u m e s  n 'o n t g u é r e  a u g m e n té .
L e s  h a r ic o ts  v e r is  q u i a r r iv e n t d ’E s p a g n e  en  

g ra n d e  a b o n d a n c e , o n t  m ém e b a issé  : o n  e n  t r o u v e  

d e  fo r t c o n v e n a b le s  k 90 c e n t im e s  e t  i  fra n c  la 

liv r e . A  I  fr .  50, ils  s o n t tré s  b e a u x .

L e s  to m a te s  d ’A fr iq u e  d e v ie n n e n t s u p e ib e s ; le  

co u rs  e s t  k  p e u  p rés  in v a ria b le  : i  fra n c  la  l iv r e .

P e t ite s  a sp e rg e s  v e r te s  p o u r g a rn itu r e s  : i  íra n c 

k I  fr . 35 la  b o tte  —  G r o s s e s  a s p e r g e s  : 20 k  30 
fran cs.

L e s  p o m m e s d e  ie r r e  n o u v e lle s  d’ A fr iq u e  s o n t 

tré s  ra re s  e t  pas fem eu ses  : 60  k  75  c e n tim e s  la 

l iv r e .

L ’o s e ille  v a u t  to u jo u r s  d e  70  k  90 c e n t im e s  la  

l iv r e  —  L e  p r ix  d e s  é p in a rd s  a  p r e s q u e  d o u b lé  : 

40  e t  s o  c e n tim e s .
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T o u jo u r s  h e a u c o u p  d e  c r o s n e s  e t  d 'e n d iv e s ;  le  

p r ix  d e  c e s  d e u x  lé g u m e s  e s t  le  m ém e : 35 e t  40 

c e n tim e s  la  l iv r e .

C ’e s t  la  sa iso n  d u  c e r fe u il  b u lb e u x  : 80 c e n t i­

m e s  á  I  fr a n c  la  l iv r e .

N o to n s  en fin  les  a r t ic h a u ts  d ’A fr iq u e  : 30 e t 

40 c e n tim e s  ; le s  c h o u x - fle u r s , d e  40  á  60 c e n ti­

m es ; le s  c a rd o n s , d e  l  fr .  7 5 ^ 3  fr . 50.

C h o u x  r o u g e s  —  P o tir o n  —  B e t t e r a v e  —  

S a ls ifis .

L e s  tru ffe s  s o n t e x c e l le n te s  : d e  12  á  16  francs 

la  l iv r e , en  t r é s  b e lle  q u a lité . C e lle s  q u i sont 

g e lé e s  s e  v e n d e n t  m o itié  p r ix . C a r ,  s i u n e  g e lé e  

lé g é r e  e s t  b ie n fa is a n te  p o u r c e s  c r y p to g a m e s , la  

g e lé e  a s s e z  in te n s e  p o u r le s  p é n é tre r  les  ren d  

fr ia b le s  e t  d é n a tu r e  le u r  p arfu m .

S A L A C E S

P e u  de v a r ia tio n s  su r le s  sa lad e s.

C h ic o r é e , la itu e , e s c a ro lle  se  ir o u v e n t  e n c o re  

fa c ile m e n t, e t  v a le n t  d e  20 á 25 c e n tim e s  le  p ied .

B a r b e  : 15  e t  20 c e n tim e s  la  b o tte .

M ic h e  : 25 c e n t im e s  la  liv re .

O n  v o lt  un  p e u  p lu s  d e  p is se n lit  d e m i-b la n c  : 

40 e t  50 c e n tim e s  la  liv re .

F R O M A G E S  D E  S A I S O N

B r ie  —  P e t i t s  b o n d o n s —  C a m e m b e r t  —  C o u - 

lo m ra iers  —  G r u y é r e  —  R o q u e fo r t  —  C h e s te r  —  

H o lla n d e .

F R U I T S

P o r a m e s  e t  p o ir e s  s o n t p lu s  c h é re s.

L e  b e au  ra isin  s e  v e n d  ju s q u ’á 4 fran cs  la  liv r e ;  

é  2 fr a n c s  ¡1 c o m m e n c e  á é tr e  p ré s e n ta b le .

O n  tr o u v e  m a in te n a n t d’a sse z  b o n n e s  m a n d a ­

r in e s  d 'A fr iq u e . L e s  o ra n g e s  s o n t u n  p e u  m oins 
m éd io cre s.

II y  a  to u jo u rs  d e s  b a n a n e s, m a is  o n  le s  c a c h e , 

c a r  e lle s  so n t t r é s  s e n sib le s  á  la  g e lé e . U n e  b an ane 

g e lé e ,  b ie n  re c o n n a is s a b le  á  la  te in te  n o ire  q u 'e lle  

p ren d  s u b ite m e n t, e s t  d éte sta b le .

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

a u ü c z  g r a n d  n o m b r e  d e  n o s  a b o n n é s ,  n o u s  

a v o n s  p r i é  l a  . U a i s o n  A .  J . I E O G I  d e  l i o r d e a u x ,  

d e  l e u r  o f T r i r  d e s  < c a l a s e s  d e  > i n  p o u r  

d i n e r s  O n  t r o u v e r a  a u x  u n n o n r e s  l a  c o m -  

p o s i t i o n  c t  l e s  p r i x  d e  c e s  e n v o i a .

Í D  6 H C C i S  1̂

M A y O N N A lS E  D E  C É L E R l  R A V E  

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

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

C R O q U E T T E S  D E  S A L S IF IS  

P O M M E S  A U  B E U R R E

P O T A G E  C R É C Y  

T iM B A L E  D E  N O U I L L E S  A  L A  J O I N V I L L E  

T O U R N E D O S  R O S S iN I  

F I L E T  D E  R E N N E  S A U C E  V E N A IS O N  

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

P A T É  T I V O L L I E R  

C K O U T E  A U X  F R U I T S

S A U C iS S E S  A U  V I.N  B LA .N C  

N O I S E T T E S  D E  P K É  S A L É  

P Ü R É E  D E  C H O U X  P L E U R S  

O M E L E T T E  A U X  P O M M E S  

•0^
P O T A C E  P A R M E N T I E R  

C Ü L O T T E  D E  B C E U F A  L A  F L A M A N D E  

C A N A R D  S A U V A G E  H O T I  

E N D I V E S  G L A C É E S  

P U D D I N G  D E  C A B IN E T

M U L E T  G R I L L É  M A I T R E  D ’ H O T E L  

C O T I L E T T E S  D E  P O R C  A U X  O IG N O N S  
A  E A  M É N A G E R E  

B E iG N E T S  D K  C E R V E L L E  

P O M M E S  D E  T E R R E  A N N A  

C R É P E S  D U  «  P O T - A U - F E U  »

•o^
P O T A G E  A U X  C H O U X  

B A R B U E  S A U C E  H O L L A N D A I S E  

G I G O T  A  L 'A N C L A I S E  

C A N E T O N  S A U C E  B IG A R K A D E  

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

S O U F F L É  a  l a  g e l é e  d e  G K O S E il-L E

S O L E  A  L A  R Ü S S E  

L A P I N  D E  G A K E N .N E  S A U T É  

C O T E L E T T E S  D E  U O U T O N  
S U R  P U R É E  D E  P O M M E S  D E  T E R R E  

S O U F F L É  A U  P O T IR O N

-»ó»
O X - T A I L  S O U P  

S A U M O N  S A U C E  G É N E V O IS E  

S A L M IS  D E  B É C A S 8 E S  

S E L L E  D E  P R É  S A L É  R E N A IS S A N C E  

C É L E R I  A U  J U S  A U X  T R U F F E S  

R I Z  A  L 'I M P É R A T R I C E
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S o b ffié  á !a ^ e lé e  d e  ^ ro se ille

RT e n t r e m e i s  c h a u d  e s t  t r é s  f a c i l e  
á  p r é p a r e r .  a v e c  d e s  i n g r e 'd i e n t s  
p e u  c o O i e u x  c t  t o u j o u r s  á  p o r te 'e ;  

b o n n e  e t  ¡ o l i e  f a ? o n  q u a n d  i l  e s t  
b i e n  r é u s s i ,  r a p p e l a n t  a s s e z  le  g o ü t  d ’u n  
b o n b o n .  II f e r a  s u r t o u t  la  j o ie  d e s  e n f a n t s .  
I I  e s t  d ' a i l l e u r s  u n  p e u  a c i d u l é  p a r  l a  s a -  
v e u r  d e  la  g r o s e i l l e  e t  l ’o n  p e u i  a c c e n t u e r  
c e t t e  n o t e  e n  a j o u t a n t  á  l a  p á t e  u n e  d e m i -  
c u i l l e r é e  á  c a f é  d e  j u s  d e  c i t r ó n  o u  m é m e  
q u a n t i t é  d e  r h u m ,  s i  l ’o n  p r é f é r e  u n  a u t r e  
p a r f u m .

I I  y  a  l i e u  d e  t e ñ i r  c o m p t e  d e  la  g e l é e  d e  
g r o s e i l l e  e m p l o y é e ,  q u i  e s t  p l u s  o u  m o i n s  
d o u c e ,  s e l o n  q u ' e l l e  e s t  f a i t e  s e u l e m e n t  
a v e c  d e s  g r o s e i l l e s  o u  q u ’e l l e  e s t  f r a m -  
b o i s é e .  L a  g e l é e  d o i t  é t r e  a s s e z  c o n s i s -  
t a n t e  e t  f e r m e  p o u r  c e t t e  p r é p a r a t i o n .

P r o p o r t i o n s

P o u r  4  o u  5 p e r s o n n e s  :
125 g r a m m e s  g e l é e  d e  g r o s e i l l e ;
t o o  —  s u c r e  e n  p o u d r e ;
3 b l a n c s  d 'c e u f s .
T e m p s  t o t a l  ; u n e  h e u r e ,  d o n t  4 0  m i ­

n u t e s  p o u r  l a  c u i s s o n .

P r é p a r a t i f s

M é l a n g e z  d a n s  u n e  t e r r i n e  v e r n i s s é e  o u  
u n  g r a n d  s a l a d i e r  d e  f a i e n c e ,  l a  g e l é e  d e  
g r o s e i l l e  a v e c  l e  s u c r e  e n  p o u d r e  ; r e m u e z  
e t  m é l e z - b i e n  p e n d a n t  t r o i s  o u  q u a t r e  m i ­
n u t e s .

A j o u t e z  a l o r s  Ies  b l a n c s ,  t e l s  q u e l s ,  n o n  
b a t t u s ,  e t  l e  r h u m .  P u i s ,  a v e c  l e  f o u e t  e n  
fi l  d e  f e r  o u  l a  p e t i t e  b a t i e u s e  i  r o u l e i t e ,  
b a t t e z  le  t o u t  e n s e m b l e  p e n d a n t  une  
v in g ta in e  d e  m i n u t e s .  L e  m é > a n g e  d o i t  
a r r i v e r  á  f o r m e r  u n e  s o r t e  d e  p á t e  f i l a n t e  
e t  é p a i s s e ,  r a p p e l a n t  b e a u c o u p  l e s  e f fe ts  
d e  p á t e  d e  g u i m a u v e  q u ' o n  v o i t  t r i t u r e r  
p a r  l e s  m a r c h a n d s  f o r a i n s .

C e t t e  p á t e .  á  m e s u r e  q u ’e l l e  p r e n d  c o n -

s i s t a n c e ,  d e v i e n t  t r é s  l o n r d e  á b a t t r e  : l e  
d é l a i  d e  v i n g t  m i n u t e s  n ’e s t  d o n e  p a s  e x a -  
g é r é ,  c a r  p e n d a n t  l e s  d i x  d e r n i é r e s  m i ­
n u t e s .  u n  t o u r  d e  f o u e t  e x ig e  t r o i s  fo ts  
p l u s  d e  t e m p s  q u ’a u  d e b u t  p o u r  se  m o u -  
v o i r  d a n s  c e t t e  m a s s e  d e  p l u s  e n  p l u s  c o m ­

p a c t e .
C u i s s o n

V e r s e z  l a  p á t e  d a n s  u n e  t i n i b a l e  k 
s o u f f l é  o u  s i m p l e m e n t  d a n s  u n  p l a t  c r e u x  
a l l a n t  a u  f o u r .  E g a l i s e z  e t  l i s s e z  le  d e s s u s  

d e  la  p á te .
L e s  q u a n t i t é s  c i - d e s s u s  r é u s s i s s e n t  t r é s  

b i e n  d a n s  u n  p l a t  d ’e n v i r o n  18 c e n t i m é t r e s  
d e  d i a m é t r e .

M e t t e z  á  f o u r  d o u x  p e n d a n t  t r e n t e  o u  
t r e n t e  c i n q  m i n u t e s .

II  d o i t  d o n b l e r  a u  m o i n s  d e  h a u i e u r  e t  
a v o i r  u n e  t r é s  l é g é r e  e r o ú i e  n o n  c o l o r e e  
—  l a  c h a l e u r  n ' é t a n t  p a s  a s s e z  f o r t e  p o u r  
c e l a .  C i n q  m i n u t e s  a v a n t  d e  s e r v i r ,  s a u -  
p o u d r e z  le  d e s s u s  d u  s o u f f l é  a v e c  d u  s u c r e  
e n  p o u d r e ,  e t  a v e c  l a  p e l l e  r o u g i e  a u  fe u ,  
e g l a c e z  « t o u t e  c e t t e  s u r f a c e .  I I  n e  f a u t  
p a s  a p p l i q u e r  l a  p e l l e  d i r e c t e m e n t  s u r  le  
s u c r e  m é m e ,  p a r c e  q u ’il s ’e n f l a m m e r a i t  e t  
p r e n d r a i t  u n  g o ü t  d e  b r ú l é  t r o p  p r o n o n c é ; 
i l  f a u t  l a  t e ñ i r  a u s s i  p r é s  q u e  p o s s i b l e  a u -  
d e s s u s  d e  l a  s u r f a c e  á  g l a c e r .  C e t t e  p e t i t e  
o p é r a t i o n  d o i t  s e  f a i r e  e n  l a i s s a n t  l e  s o u f f l é  
d a n s  l e  f o u r ,  o u  d u  m o i n s  k l ’e n t r é e .  
S e r v e z  a v e c  a s s i e t t e s  c h a n d e s .

L a  V i e i l l e  C a t h e e i n e .

R E N O U V E L L E M E N T S

N o s  so u s c r ip ie u rs  d o n t l ’a b o n n e tn en t p ren d  fin 

a v e c  c e  n u m e ro  o u  a v e c  le  p ro ch a in , e n  a u r o n t 

tr o u v é  l’a - is  su r  le u r  b an d e.

N o u s  p e rc e v ro n s  par la  p o s te  k  la  fin d u  p résen t 

m ois le  m o n ta n t d es  ré a b o n n e m e n ts  q u i n e  n o u s 

a u ra it  p as é t é  e n v o v é , en  jo ig n a n t  c in q u a n te  c e n ­

tim e s . p o u r fra is  d e  c e  re c o u v re m e n t.

N o u »  p r io n s n o s a b o n n é s d’A m é r íq u e  e t  a u tre s  

p a y s  dans le sq u e is  n o u s  n e  p o u v o n s  fa ire  re é o u -  

vT er p a r la  p o s te , d e  v o u lo ir  b ie n  n o u s  ad resser , 

sans re ta r d , le  p r is  d e  ie u r  a b o n n e m e n t e x p iré .
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LE RHUME DE GERVEAU

L e s  r l d i c u l e s  c h a n g e m e n t s  d e  t e m p é r a -  
t u r e  q u i  é g a y e n t  n o t r e  h i v e r  s o n t  d é p l o r a *  
b l e s  p o u r  1 h y g i é n e  d u  n e z ;  o n  n ’e n t e n d  
p a r l e r  q u e  d e  r h u m e s  d e  c e r v e a u .  J ’i g n o r e  
si l e  m a l  s é v h  a v e c  p l u s  d e  f u r e u r  p a r m i  
l e s  a b o n n é s  d u  P o t-a u -F e u . m a i s  la  c h o s e  
e s t  p o s s i b l e .  C a r  i l  e s t  a u j o u r d ' h u i  é ta b l i  
q u e  l ’a r t h r i t i s m e ,  d o n t  s o u f f r e o t  l a n t  d e  
g o u r m e t s ,  p r é d i s p o s e  a u  c o r y z a .  C e r t a i n s  
t e m p é r a m e n i s  s o n t  «  p i n c é s  » e n  q u e l -  
q u e s  s e c o n d e s  ; i l  s u f f i t  d e  s ’a r r é t e r  u n  
i n s t a n t  s o u s  u n e  p o n e  c o c h é r e ,  d e  m e t t r e  
l e  p i e d  d a n s  u n e  f l a q u e  d ’e a u  p o u r  s e  v o i r  
a u s s i t ó t  c o n d a m n é  á  u n e  l o n g u e  s e r i e  
d ’é t e r n u e m e n t s .  L e  c o m m u n  d e s  m o r t e l s  
s ' e n r h u m e ,  d u  r e s t e ,  p r e s q u e  a u s s i  v i te ,  
m a i s  i l  é t e r n u e  m o i n s .  C ’e s t  u n e  d e  c e s  
p e t i t e s  m i s é r e s  d e  l a  v ie  h u m a i n e  q u e ,  
m a l g r é  l e s  c o i s  e t  l e s  b o a s ,  n o u s  n e  p o u -  
v o n s  g u é r e  é v i t e r .

C e  q u i  d é s o l e  s u r t o u t  l e s  p e r s o n n e s  s u -  
j e i t e s  á  c e t t e  a f l e c t i o n ,  c 'e s t  q u ’e l l e s  n ’a r -  
r i v e n t  p a s  á  s ’e n  d é b a r r a s s e r .  C o m b i e n  
d ’e n t r e  n o u s  q u i  se  r é s i g n e n t  á  «  t r a i n e r  » 
u n  r h u m e  d e  c e r v e a u  t o u t  l ’h i v e r ! R i e n  
p o u r t a n t  n ’e s t  p l u s  f a c i l e  á  g u é i i r .

R é g l e  a b s o l u e  : p o u r  f a i r e  a v o r t e r  le  
c o r y z a ,  i l  f a u t  l ’a t t a q u e r  á  s o n  d e b u t ,  c i n q  
m i n u t e s ,  s i  p o s s i b l e  ¡ o u ,  t o u t  a u  p l u s ,  
d e u x  o u  t r o i s  h e u r e s  a p r é s  q u ' i l  s ’e s i  d é -  
c l a r é .  S i  n o u s  a t t e n d o n s  d a v a n t a g e ,  i l  est  
t r o p  t a r d  : l e s  m é m e s  r e m e d e s  s e r o n t  e n ­
c o r é  b o n s  p o u r  a b r é g e r  s a  d u r é e ,  m a i s  i l s  
n e  l ’a r r é t e r o n t  p l u s .

O n p r é c o n i s e  s u r t o u t  r i n h a l a i i o n  d ’a m -  
m o n i a q u e  o a  d ’i o d e .  C ’e s t  u n  r e m é d e  
c l a s s i q u e ;  e m p l o y é  á  t e m p s ,  i l  d o n n e ,  
d ’a i l l e u r s ,  d ' e x c e l í e n t s  r é s u l t a t s .  M a i s  il  
n ’e s t  p a s  s a n s  i n c o n v é n i e n t s .

L ’a m m o n i a q u e ,  s o u v e n t  d é l a i s s é  á  c a u s e  
d e  s o n  o d e u r ,  e x e r c e  s u r  l a  m u q u e u s e

u n e  a c i i o n  c a u s t i q u e  a s s e z  v i v e .  II  f a u t  
d o n e  d o n n e r  l a  p r é f é r e n c e  á  l ’i o d e .

O r ,  l a  p l u p a r t  d u  t e m p s ,  o n  e m p l o i e  d e  
l a  t e i n t u r e  d ’io d e ,  c ’e s t - á - d i r e  u n e  s o l u  
t i o n  d ’i o d e  m é t a l l i q u e  d a n s  l ’a l c o o l .  O u t r e  
q u e  c ’e s t  u n e  d r o g u e  p e u  c o m m o d e  á  p o r -  
t e r  d a n s  s a  p o c h e ,  l e s  v a p e u r s  d ’a l c o o l  q u e  
I o n  r e s p i r e  e n  m ó m e  t e m p s  q u e  c e l l e s  d e  
l ' i o d e  s o n t  f o r t  p e u  h y g i é n i q u e s .

I I  e s t  p o u r t a n t  s i  s i m p l e  d e  m e t t r e  q u e l -  
q u e s  p a r c e l l e s  d ’i o d e  m é t a l l i q u e  d a n s  u n  
f l a c ó n ! L a  m o i n d r e  c h a l e u r ,  c e l l e  d e  l a  
m a i n  s o u v e n t ,  s u f f i t  p o u r  p r o v o q u e r u n  
d é g a g e m e n t  d e  v a p e u r s  a b o n d a n t .

* *
L e s  p o u d r e s ,  b e a u c o u p  p l u s  p r a t i q u e s ,  

p a r  l a  f o r m e  s o u s  l a q u e l l e  e l l e s  se p r é -  
s e n t e n t ,  i n s p i r e n !  p e u  d e  c o n f i a n c e . D e p u i s  
q u a r a n t e  a n s ,  e l l e s  o n t  la  r é p u t a t i o n  d e  
g u e r i r  q u e l q u e f o i s  le  c o r y z a ,  e t  d ’e n g e n -  
d r e r  t o u j o u r s  d ’a t r o c e s  m i g r a i n e s .

C ’e s t ,  d u  r e s t e ,  c e  q u i  a r r i v a i t  j a d i s  
a v e c  l e s  p o u d r e s  á  b a s e  d e  c a m p h r e  e t  

d ’a u t r e s  d r o g u e s .
L e s  p o u d r e s  s p é c i a l e s  q u e  l ’o n  v e n d a u -  

j o u r d ’h u i  soTit p e u t - é t r e  m o i n s  m a u v a i s e s ,  
m a i s  o n  d o i t  e n c o r e  s ' e n  d é f ie r .

S e u l e ,  l a  c o c a i n e  p e u t  S t re  e m p l o y é e  
a v a n t a g e u s e m e n t ,  e t  l a  m e i l l e u r e  f o r m u l e  

e s t  s a n s  c o n t i  e d i t  c e l l e  q u e  d o n n e  le  d o c -  
t e u r  C a d i e r  d a n s  s o n  M a n u e l d e la r y n g o s -  

c o p ie  e t  d e  r h in o lo g ie  :

A c id e  b o r iq u e ....................... 4  g ra m m e s.

S u c re  d e  l a i t .........................i  •
H y d r o c h io r a fe d e  c o c a in e . 0,20

C ’e s t ,  p a r  e x c e l l e n c e ,  l e  r e m é d e  i n s t a n -  
t a ñ é .  A u  p r e m i e r  é t e r n u e m e n t ,  v o u s  e n t r e z  
c h e z  u n  p h a r m a c i e n  q u i  v o u s  l e  p r e p a r e  
e n  c i n q  m i n u t e s .  E t ,  a v e c  t r o i s  o u  q u a t r e  
p r i s e s  d a n s  l a  j o u r n é e ,  v o u s  a v e z  g r a n d e s  
c h a n c e s  d e  r e s t e r  c o m p l é t e m e n t  i n d e m n e .

* *
M a i s  l e  m e i l l e u r  r e m é d e ,  e t  s u r t o u t  le  

p l u s  a g r é a b l e ,  e s t  l a  f u m i g a t i o n  d o n t  o n  
d o i t  e n c o r e  l a  f o r m u l e  a u  D '  C a d i e r .

D a n s  u n  v a s e  o u  u n  p o t  q u e l c o n q u e .
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p a s  t r o p  l a r g e ,  v o u s  m e t t e z  u n  i / 4  d e  l i t r e  
d ’e a u  b o u i l l a n t e  a v e c  u n  1 /4  d e  l i t r e  d ’e a u  
á  la  t e m p e r a  t u r e  d e  l ’a p p a r t e m e n t . V o u s o b -  
t e n e z  a i n s i  1 /2  l i t r e  d ’e a u  á  e n v i r o n  6 0  
d c g r é s ,  d a n s  l e q u e l  v o u s  v e r s e z  10  á  i 5 
g o u t t e s  d e  l a  m i x t u r e  s u i v a n t e  :

T e in tu re  de  pin sy lvestre .  8 grammes.
T e in tu re  d’eucaclyptus.  . . 3 »
M e n t h o l ...........................................0,30

I I  n e  v o u s  r e s t e  p l u s  q u ’á  r e s p i r e r  le s  
v a p e u r s  a r o m a i i q u e s  q u i  s e  d é g a g e n t  d u  

v a s e .
G a r d e z - v o u s  b i e n ,  p o u r  c e l a ,  d e  v o u s  

m e t t r e  l a  t e t e  s o u s  u n e  s e r v i e t t e ,  c o m m e  
f a i s a i e n t  n o s  p e r e s ,  p o u r  n ’e n  r i e n  p e r d r e ,  
q u a n d  i l s  s 'o f F r a i e n t  u n e  f u m i g a i i o n .  V o u s  
s o r t i r i e z  d e  c e  c a p u c h ó n  i m p r o v i s é ,  r o u g e  
c o m m e  u n e  é c r e v i s s e ,  a v e c  l a  f a c e  c o n g e s -  
t i o n n é e ,  e t  s a n s  d o u i e  u n e  b o n n e  m ¡ -  

g r a i n e .
P r e ñ e z  s i m p l e m e n t  u n e  s e r v i e t t e  á  t h é  

n o n  d é p l i é e .  q u e  v o u s  p l a c e z ,  e n  f o r m e  d e  
t o i t ,  s u r  l e  n e z  e i  c o n t r e  l e s  b o r d s  d u  v a se ,  
d e  m a n i é r e  á  e o n c e n t r e r t o u t e s  l e s  v a p e u r s  
v e r s  v o s  n a r i n e s ,  e t  á  l e s  e m p c c h e r  d e  
m o n i e r  j u s q u ' a u x  y e u x  —  c e  q u i  p r o d u i -  
r a i t  u n  p i c o t e m e n t ,  d ’a i l l e u r s  s a n s  d a n -  
g e r .  C e s  v a p e u r s  c a r e s s e n t  le  n e z  c o m m e  
u n e  b o u f f é e  d ' a i r  f r a i s ,  p r o d u i s a n t  s u r  la  
m u q u e u s e  u n e  s e n s a t i o n  a n a l o g u e  á  c e l l e  
q u ’e 'p r o u v e  le  p a l a i s  q u a n d  o n  s u c e  u n e  
p a s t i i l e  d e  m e n t h e .  C ’e s t ,  e n  s o m m e ,  f o r t  
a g r é a b l e ,  e t  le  c e r v e a u  se  d é g a g e  a v e c  u n e  
r a p i d i t é  s u r p r e n a o i e .

A u  b o u t  d e  4  o u  5 m i n u t e s  l o u i e s  l e s  
e s s e n c e s  t o n t  v o l a t i l i s e 'e s ;  l ' o p é r a t i o n  e s t  
t e r m i n é e .  O n  p e u t  l a  r e c o m m e n c e r  t r o i s  
o u  q u a t r e  f o i s  p a r  j o u r .

* «
E n  r é s u m é ,  l a  p o u d r e  e s t  d ’u n e  g r a n d e  

r e s s o u r c e  c o m m e  e m p l o i  i m m é d i a t .  M a i s ,  
d é s  q u e  l ’o n  e s t  c h e z  s o i ,  i l  e s t  p r é f é r a b l e  
d e  r e c o u r i r  á  la  f u m i g a t i o n  q u i  n e  c a u s e  
a u c u n  e m b a r r a s .

U n  d e r n i e r  c o n s e i l  p o u r  le s  p e r s o n n e s  
a r t h r i t i q u e s  q u i  s ’e n r h u m e n t  f a c i l e m e n t  

d u  c e r v e a u .

I S e  f r i c t i o n n e r  c h a q u é  m a t i n  l e s  b r a s  e t  
l a  p o i t r i n e  a v e c  u n  m e ' l a n g e  d e  i / 3 , 1 / 4  
o u  1 / 5  d ’e s s e n c e  d e  t é r é b e n t h i n e  r e c t i f i é e  
e t  2 /3 ,  3 / 4  o u  4 / 5  d ’e a u  d e  C o l o g n e .  P l u s  
la  p r o p o r t i o n  d ' e s s e n c e  e s t  f o r t e ,  p l u s  l a  
l o i i o n  e s t  a c t i v e .  C e t t e  f r i c t i o n ,  q u i  r e n d  
l a  p e a u  m o i n s  s e n s i b l e  a u x  a l i e r n a t i v e s  d e  
c h a l e u r  e t  d e  f r o i d ,  c o m m u n i q u e  u n e  c e r -  
t a i n e  r é s i s t a n c e  a u  c o r y z a .

D i e u  v o u s  b é n i s s e  !

D o c t o r e s s e  E v a .

U n e  n o u v e a u t é ,  o u  p l u t ó t  u n e  r é s u r r e c -  
t i o n  : l e s  l o n g s  p o i g n e t s  e n  f o u r r u r e  d e s -  
t i n é s  d p r o t e g e r  l ’a v a n t - b r a s ,  p a r t i c u l i é r e -  
m e n t  e x p o s é s  a u  f r o i d  a v e c  l e s  c o l l e t s  e t  
l e s  t a i m a s  a c t u é i s .  C e s  p o i g n e t s  l é g é r e -  
m e n t  é v a s é s  v e r s  l e  h a u t .  m o n t e n t  p r e s q u e  
j u s q u ’a u  c o u d e  ; i l s  s o n t  v r a i m e n t  p r a -  
t i q u e s ,  c a r  i l  f a u t  r e c o n n a i t r e  q u ’a u s s i  
c h a u d e m e n t  d o u b l é  q u e  p u i s s e  é t r e  l e  v c -  
t e m e n t ,  e t  l o r s  m é m e  q u ' i l  n ’e s t  p a s  t r é s  
é r o u r t é ,  o n  n ’a r r i v e  p a s  á  g a r a n t i r  l ’a v a n t -  
b r a s  d u  v e n t .  O n  Ie s  a s s o n i t  á  l a  f o u r r u r e  
d u  c o l l e t  o u  d e  l ' é t o l e .  T r é s  j o l i s  e t  c h i c s  
e n  z i b e l i n e  e t  e n  c h i n c h i l l a  ; l e  r e n a r d  
b l e u  d o n n e  u n  e f fe t  u n  p e u  t r o p  v o l u m i -  
n e u x ,  á  m o i n s  q u ’i l  n e  s o i t  « g a l o n n é  », 
s e l o n  l e  t e r m e  t e c h n i q u e  d e s  f o u r r e u r s .

C ’e s t - á - d i r e  q u e  la  p e a u  • d u  r e n a r d ,  
c o u p é e  e n  m i n e e s  l a n i é r e s  e s t  a l t e r n é e  
d ’é i r o i t s  g a l o n s  d e  fi l  q u i  r e l i e n t  c e s  l a ­
n i é r e s  l e s  u n e s  a u x  a u t r e s  : u n e  b a n d e  d e  
f o u r r u r e ,  u n  g a l ó n ,  u n e  b a n d e ,  c t  a i n s i  d e  
s u i t e  s u r  t o u t e  l a  s u p e r f i c i e  d  r e c o u v r i r .  
C e  t r a v a i l  d o n n e  u n e  e x t r é m e  l é g é r e t é  d 
l a  f o u r r u r e  d u  r e n a r d  b l e u ,  t r o p  s e r r é e  e t  
d e n s e  q u a n d  e l l e  e s i  d e  b e l l e  q u a l i t é ,  p o u r  
q u ’o n  p u i s s e  e n  a p p r é c i e r  la  f i n e s s e  e t  le  
v a p o r e u x  ; e t ,  d e  p l u s ,  i l  d o u b l e  l a  d i ­
m e n s i ó n  d e s  p e a u x  a  e m p l o y e r ,  c e  q u i  e s t  
e n c o r e ,  m a l g r é  l e  p r i x  d e  l a  p r é p a r a t i o n ,  
u n  a v a n t a g e .
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A u tre  re to u r  v e rs  les m o d es d 'a n ta n , 
m a is  avec u n e  a p p lica tio n  d ifféren te : les 
g ra n d e s  vo ile ttes carre'es n o ire s . en tu lle  
lé g er b ro d é  á  sem is  d e  fleu rettes, avec la 
b o rd u re  en  en c ad rem en t. E n  so m m e, en 
n o ir ,  les vo iles  b la n cs  p o r te s  en  é té , C es 
v o ile tte s  qu e  Ton re tro u v e  d an s  Ies illu s -  
tra t io n s  de G av a rn i. avec Ies b an d eau x  
p la ts  e i les b o u c le s  an g la ises  de l 'ép o q u e , 
se  p o n e n t  m a in te n a n t avec le s  chapeaux  
ro n d s . D e les fa ire  te ñ ir  s u r  u n e  capo te  il 
n e  sa u ra it  é tre  q u e s tío n . O n  n o u e  c e sv o i-  
le tie s  en  u n  noeud trés  a p p a re n t e t bouffant 
au lie u  d e  le  d is s im u le r  so u s  q u e lq u e  
p a rtie  de la  g a rn itu re  J u  ch ap eau  ; i l  fau t 
d o n e  u n  ce rta in  a r t  d a n s  la  faqon d ’ar- 
ra n g e r  ce noeud, d ev e n u  co m p lém en t 
tré s  o s te n tib le  de la  coiffure.

T o u t  ceci s ’a p p liq u e , b ie n  e n ie n d u , aux 
cheveux  o n d és ei fious te ls  q u ’on  les p o rte  
ce tte  sa ison .

•k il
L a  m ode d u  g ro s  p li ro n d , su r  les de- 

v an ts  de co rsag es , s’es t p ropagée  s u r  Ies 
ju p e s . O n  fa it ce m ém e g ro s  p li s u r  le lé 
d u  d ev a n t, com m e c o n tin u a n t c e lu i du 
co rsage , e t 11 va s’é la rg issa n t vers  Te bas 
oü  il  e s t a rré té  á  q u elq u es cen tim étres  
d u  b o rd . C’est, p o u r  le s  robes en  soie, un  
p re tex te  k b ro d e r ie s  e t k p assem en te rie s , 
so it q u 'o n  g arn isse  le p li d 'a p p iiq u e s  rap - 
p o rtée s , o u , ce q u i e s t p lu s  p e rso n n e l et 
la f í in é , q u 'o n  le b ro d e  k m ém e de pail- 
le ite s  en irem élées  d e  g ros c a b o ch o n s , avec 
si l ’o n  v e u i, des jo u r s  s u r  tra n sp a re n t.

D u  res te , ce tte  te n d a n c e  d e g a r n i r  le  d e ­
v an t des ro b es  h a b illé e s  s’affirm e assez  en 
ce m o m e n t. O n  em p lo ie  au ss i les ru b a n s  
tré s  la rges, p a r ta n t  en sem b le  d e  la  cein- 
tu re , u n  peu de ch aq u é  có té  du  d ev an i. 
p o u v an t se n o u e r  en  u n  g ro s  noeud au  bas 
de la  ju p e , avec , so u v e n t, u n e  touffe de 
ñ e u rs  n ic h ée s  a u  m ilieu .

Les m a n ch e s , d e  p lu s  en p lu s  to m - 
ban tes , avec to u te  le u r  am p le u r  vers  le 
coude : cercaines c o u lu rié re s  les c o u p e n t

m ém e « en  fo rm e », sa n s  a u c u n e  fro n ce  k 
l’em m a n c h u re , d e  fa^ o n  k m é n ag e r to u t 
l’évasé p ro g re ss iv e m en t vers le m ilieu  du  
b r a s ; e t p o u r la n t  ce n 'e s t  pas jo l i ,  m a is  
com m e c ’est « n o u v eau  », i l  est p o ssib le  
que ce tte  m ode s’aftirm e.

.\N D R É S DE BO U RG EO ISIE.

SXOIOIO
C O U R R I E R

A .  L . ,  N i c e .  —  N o u s  p u b lie ro n s  tré s  p ro ch ai- 
n e m e n t la  r e c e t te  d e  la  b ra iid a d e  d e  m o ru e.

B . .  b o u l e v a r d  M a l e s h e r b e s .  —  P o u r  fa ire  la 
sa u c e  N a n tu a , p rép a re z  un p e u  d e  b e u r re  d 'éc re -  
v is s e s  o u  d e  b e u r re  c r e v e tte s  d 'ap rés les  r e c e tte s  
q u e  n o u s a v o n s  d o n n é e s , e t  in c o rp o re z  k  un e 
b o n n e  b é c h a m e l. —  S i v o tr e  a sp ic  se  d ém o u le  m al, 
c e la  t ie n t  k  c e  q u e  le  siro p  n ’e s t  p as a sse z  ré d u it.

A .  M .  —  N o u s  d o n n e ro n s  au  p r in te m p s la  r e ­
c e t t e  d u  p o u le t  c o c o t te  q u i s’a p p liq u e  a u x  p o u le ts  
d e  g ra in s  q u e  I’o n  a k  c e t t e  éi>oque.

D e  R  L e  p r ix  d e  r O ly m p ie n n e  e s t  le  m ém e 
q u e  c e lu i d es  a u tre s  p e tre le s  d e  lu x e  ; c e  p r ix  
v a r ié  d an s la  p lu p a rt  d es  v ille s  k c a u s e  d e  l ’o c tr o i.

P l u s i e u r s  A b o n n é s . — P o u r  p r é p a re r  u n e  t e r ­
r in e  d e  I k ilo  d e  fo ie  g ra s , p r e ñ e z  300 g ra m m e s 
d e  v e a n  e t  a u ta n t d e  la rd  g ra s  fr a is  ; p ile z  e t 
p a ssez  au  tam is. T a p is s e z  c o m p lé te m e n t la  te r ­
r in e  a v e c  d es  b an d es d e  la rd  d 'a b o rd , p u is a v e c  
c e t t e  fa rc e . P o s e z  au  m ilie u  Ies fo ie s  p iq u é s  de 
iru ffe s  e t  assa iso n n és a v e c  se l, p o iv re , é p ic e s  e t 
v ie u x  c o g n a c . —  R e c o u v r e z  d e  fa rc e , p u is  d e  
b an d es d e  la rd  e t  fa ite s  c u ir e  2 h e u r e s  k  fo u r  
d o u x .

D e  G . —  E m p lo y e z  l ’a ro m e  P a tr e lle  ; c ’e s t  un  
d es  m e ille u r s  c o lo r a n ts .

B u z a g e s .  —  P o u r  c o n fire  l ’a n g é liq u e , e n filez  
le s  b áto n s le s  u n s  d an s les  a u tre s , fa ites c u ir e  k 
g ra n d e  e a u  k  p e t it  frém isse m e n t ju sq u ’k  c e  q ü u n e  
p a ille  les tra v e rse . R a fra íc h isse z , é g o u tte z , m e tte z  
dans un  s iro p  k  25 d eg ré s . L a isse z -le s  24 h e u res . 
R e t i ie z  le s  e t  d o n n e z  u n e  n o u v e lle  cu isso n  a u  
siro p  sfu¿, q u i e s t  a lo rs  to m b é  k 15 o u  16 d e g ré s , 
p o u r re m o n te r  d 'u n  d e g r é . R e m e tte z  1 a n g é liq u e  
24 h e u res , p u is re tir e z - !a , e t  re m o n te z  d e  n o u ve a u  le  
siro p  d e  I  o u  2 d e g ré s . R e c o m m e n c e z  a in si 8 o u  
10 fo is . C o m m e  v o u s  v o y e z , c 'e s t  p eu  p ratiq u e.

D .  á  A n g o n l é m e .  —  V o u s  p o u v e z  s e rv ir  
c o m m e  h o r s - d ’ceu vre  c h au d s d an s v o s  p e tits  
p o é lo n s  en  v e r r a e il ,  d es  so u fB és k  la  v o la ille , au 
h o m a rd , au  f fo m a g e . C e s  d e rn iers  s o n t le s  p lu s 
s im p le s  k  p rép a re r. M e tte z  d an s u n e  ca sse ro le  
65 g ra m m e s d e  fa r in e  e t S  d é c ilitre s  d e  la it  a v e c  
s e l e t  p o iv r e . C h a u ffe z  en  to u rn a n t p o u r é v it e r  
les  g ru m e a u x  e t  a jo u te z  200 g ra m m e s  d e  P a rm e - 
san  rá p e  e t 5 ja u n e s  d 'ceufs. Q u a n d  le  t o u t  e s t  
b ie n  a m a lg a m é , in c o rp ó re a  le s  5 b la n cs  b a ttu s  trés 
fe rm e s. R e m p lis s e z  d e  c e  m é la n g e  v o s  p e tits  
p o é lo n s  e t  m e tte z  a u  fo q r .
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L .  T .  d  L j o n . — N o u s  v o u s  d o n n e ro n s  b ien tO t 
sa tis fa ctio n . B o n n e  n o te  e s t  p r is e  p o u r le s  p d tes.

S .  G . —  U n  rO ti b ie n  fa it  d o it  la isse r échapi>er 
tré s  p eu  d e  ju s  p e n d a n t la  c u is s o n . e t  s o u v e n t  ce  
ju s  se tr o u v e  g la c é  au  fcn d  d u  p la t o u  d e  la 
lé c h e  fr ite  a u  m o m en t de s e rv ir . II fa u t  e n le v e r  
loute  la  g ra isse  e t  d é la y e r  le  p eu  d e  ju s  q u i re ste  
a v e c  q u e lq u e s  c u ille ré e s  d e  b o u illo n . O n  n ’o b tie n t 
a in s i q u e  tré s  p eu  d e  sa u ce , e t  c o m m e  le s  cu is i-  
n ié re s  t r o u v e n t  q u ’il n ’y  e n  a  ja m a is  a ssez, e lles 
o n t  la  m an ie  de la isse r d e  la  g ra is s e , c e  q u i leu r 
perm eC d 'a llo n g e r  la  s a u c e , to u t  en  lu i a issan t 
u n e  c e rta in e  a p p a re n ce . —  V o u s  tr o u v e z  ce la  
c h e z  (üailard, 30, ru é  d 'H a u te v ille .

G h á t e a u  d e  C h á t e a u r o l l i e r .  —  L a  ta b le  de 
1894 é ta it  jo lo t e  a u  p rem ie r  n u m e ro  d e  ja n v ie r  
1895. —  C h e z  C h e v a lie r , 10 4 , ru é  R a m b u te a u .

U n e  a b o n n ó e  —  L e s  tru ffe s  i  la  s e r v ie tte  se 
c u is e n t  a v e c  u n e  m ire p o ix  e t  du v in  d e  M a d é re  ; 
o n  d re sse  s u r  u n e  s e r v ie tte , e t Ton se rt  d u  b e u rre  
i  p art.

A . F .  —  L e  d ép ftt g é n é ra l d e  i’ O ly m p ie n n e  
pour la  xtHlá en gros  est 70, ru é  d u  F a u b o u rg -  
P o is s o n n ié r e  (,Société  d e  L i l le  e t B o n n ié re s l.

M a n t é s .  —  L e  p o u le t a  la  M a re n g o  e s t  un 
p o u le t  sa u té . a y a n t  p o u r g a rn itu re  d es  tcu fs  frits , 
d u  jam b ó n  fr it ,  d e s  cro ü to n s e t  d es  é c re v isse s .

G h r y s a n t h é m e  —  E m p lo y e r  le  sa vo n  m i­
neral L c c a t ,  e t  p a ssez  á la  fin  u n e  g o u tte  d ’h u ü e  
d 'am an d es d o u ces . —  II su llit  d 'é c r ire . —  M ille  re- 
m e r c ie m e n ts  p o u r v o s  in té re ssa n te s  r e c e tte s .

N .  R .  —  P o u r  les  p e tits  so u ffiés d e  p á tiss ie r, 
p a ssez  au  tam is 1 1 5  g ra m m e s  d 'am an d es a v e c  le 
d o u b le  d e  su cre  q u e  v o u s  a jo u te z  p e u  á p e u  sur 
le  ta m is  p o u r  e m p é c h e r  les  am an d es d e  to u rn e r  
en  h u ile . Q u a n d  to u t  e s t  passé, in co rp o re z-v  
3 b lan cs d ’ceufs b a ttu s  en  n e ig e  D re s se z  co m m e  
d es  m acaro n s su r u n e  fe u ille  ou dans d e s  p e tite s  
ca isse s  d e  p a p ier. F a ite s  c u ir e  á  fo u r irés doux, 
p e n d an t e n v ir o n  i / z  h e u re , —  C h e z  C h ira d e , i ,  
ru é  T u r b ig o .

D u c h e a s e  d e  M .  —  P o u r  le  p a in  d e  fo ie  gra s 
frap p é  au  C h a m p a g n e , s u iv e z  ia  r e c e t te  d e  la 
m o u sae  d e  fo ie  g ras p u b lié e  d an s le  n® d u  i* ' dé 
c e m b r e  1894, en  re m p la fa n t  le m ad ére  e t  le  c o ­
g n a c  p a r d u  C h a m p a g n e . —  A u  ’ ie u  d e  C h a m p a ­
g n e  v o u s  p o u v e z  e m p lo y e r  a v a n ta g e u s e m e n t du 
b on  V o u v r a y .

N . B .  —  L a  su p é r io r ité  d e  l ’O ly m p ie n n e  au 
su je t  d e  i’o d e u r  e s t  in c o n te s ta b le . II fau t a v o ir  
b ie n  s o in . q u an d  v o u s  l ’e m p lo y e z  p o u r la  p rem ié re  
fo is , d e  n e  i » s  p ren d re  un e m éch e a y a n t d é já  brü lé  
d’a u tre s  p é tro le s . P o u r  to u s re n s e ig n e m e n is , 
ad ressez-vo u s á  la  S o c ié té  d e  L i l le  e t  B o n n ié re s , 
70, F a u b o u rg -P o is so n n ié r e .

S .  G . —  L e  r é s u lta t  o b te n u  p a r v o u s , p r o u v e  
q u e  n o tre  r e c e t te  d e  m o u s se  d e  fo ie  g ra s  est 
b o n n e  e t  q u e  v o u s  l ’a v e z  b ie n  e x é c u té e  S i e lle  
se n ta it  tro p  la  c ré m e  e t  l ’e a u  d e -v ie , c e la  t ie n t  : 
I ' á c e  q u e  v o t r e  c o g n a c  n ’é ta it  pas a sse z  f i n ; 
2* p e u t-é tre , á c e  q u 'a u  lie u  d  un  v e r r e  á  M ad é re , 
on a  e m p lo y é  un  v e r r e  á  B o rd e a u x , e rre u r  
fr é q u e n te  c h e z  le s  c u is in ié re s ;  3* á  c e  q u e  v o tr e

fo ie  a  tr o p  ré d u it  á la  c u isso n , ce la  p a r su ite  
d 'u n e  cu isso n  m al c o n d u ite  o u  d e  la  q u a lité  du 
fo ie  —  D ’a ilie u rs , p o u r n e  p as a v o ir  d e  m é- 
c o m p te , la  p ro p o rtio n  d e  300 g r .  d e  fo ie  q u e  nou s 
a v o n s  d o n n ée  d o it s ’e n te n d re  p o id s  d u  fo ie  c u it .  
N o u s  reco n n a is so n s n e  l ’a v o ir  p e u t-é tre  p as in d i­
q u é  d ’u n e  fa fo n  a s s e z  e x p lic ite .

G . L . ,  á  N a n t e s .  —  N o u s  a v o n s  p u b lié  u n e  
b o n n e  r e c e t t e  d 'es c a rg o ts  dans le  n° d u  i®' n o -  
v e m b r e  1893.

B o u l .  H a u s s m a n n .  —  T o u te s  Ies b o n n es 
m aiso n s d ’é p ic e r ie  e t de c o u le u r s  d e  P a r is  ont 
l ’O lv m p ie n n e . V o u s  n 'a v e z  d 'a ille u r s  q u ’á l ’e x ig e r  
p o u r l'o b te n ir .

N o g e n t .  —  V o u s  p o u v e z  v o u s  a d re s s e r  á  M . 
C o lo m b ié ,

M .  G .  —  L a  sé ch e re sse  de v o tr e  p á te  v ie n t 
sans d o u te  d e  c e  q u e  v o u s  n e  I'am alg am ez pas 
a sse z  v ite ,  o u  d e  c e  q u e  le  fo u r  n ’e s t  p a s  a sse z  
c h a u d . P o u r  le s  le fO n s p a rtic u lié re s , v o u s  p o u v e z  
v o u s  a d re sser á  M. C o lo m b ié .

H a b i t a n t e  d ’u n  v i e i í  i m m e u b l e .  —  S a u f sti- 
p u la tio n  c o n tra ire  dans v o tr e  b ail v o u s  a v e z  le 
d ro it  d e  r e c e v o ir  á  to u te  h e u re  d u  jo u r  les  liv ra i-  
son s d e  v o s  fo u rn isseu rs. II e s t  é v id e n t  q u e  la 
jo u r n é e  d 'u n e  v o itu r e  c o ü ta n t á  c e u s - c i  e n v ir o n  
v in g t  fra n c s , s 'ils  so n t a m en és á n e p o u v o ir  iiv re r  
q u e  p e n d an t u n e  tré s  c o u r te  p a rtie  de la  m atin ée  
i s fe ro n t s u b ir  á  la  m arch an d ise  u n e  m ajo ra tio n  
q u e  l 'a c h e te u r  s u p p o rie ra .

Voir la suite aux pages III et VII 
de la couverture. 

LA RELIURR I>ü “ POT-Al-FEU”

L e  t y p e  d e  n o t r e  r e l i u r e  m o b i l e  e s t  á 

p e u  p r é s  a r r é i é .  D a n s  n o t r e  p r o c h a i n  n u -  

m é r o ,  n o u s  le  d é c r i r o n s  e x a c i e m e n t ,  e n  

i n d i q u a n t  e n  p e u  d e  m o t s  l e s  d i f f i c u l t é s  

i n v r a i s e m b l a b l e s  q u e  n o u s  a v o n s  r e n c o n -  

t r é e s  p o u r  f a i r e  é t a b l i r  u n  m o d é l e  s o l i d e ,  

d o n t  l ’ é l c g a n c e  s i m p l e  f Q l  e x e m p t e  d e  b a -  

n a l i t é .

C o m m e  n o u s  l e  d i s i o n s  d a n s  n o t r e  d e r ­

n i e r  n u m e r o ,  l e  p r i x  s e r a  p r o b a b l e m e n t  

ñ x é  á  2 f r a n c s ,  p r i s  4  P a r i s .  N o u s  d e m a n ­

d ó o s  a u x  p e r s o n n e s  q u i  n o u s  o n t  d é j k é c r i t  

á  c e  s u j e t ,  d e  v o u l o i r  b i e n  n o u s  a c c o r d e r  

e n c o r é  u n  c r é d i i  d e  q u e l q u e s  j o u r s .

A L l M E N T  D E S  E N F A N T S
“  P H O S P H A T IN E  F A L IÉ R E S  ■'

c a n  n ' U m i D i n i k I T  l > p l u s  a p p r e c l é e p '  l a  T O IL E T T E  
L A U  U  n U U D l u A n  I  H O U B I Q A N T , 1 9 , F g . S t - H o a o i «
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SOCIÉTÉ PARISIENNE D’APPROVISIONNEMENT
± S ,  1 = 1  v i e  T T i i i - t o l S O ,  1 2  —  E = »

TÉZ.ÉPHONZ: Adresse télégraphique : FROVISZON-P ARIS

E x p é d i t i o n  de tous C o m e s t i b le s
EN PROVINCE ET A L’ETEANGER

PRIX-COURANT FRANCO SUR DEMANDE

H U I T R E S  
M A R É E
V O L A I L L E  ( 4 u coura.
G I B I E R  I P r ix  franco sur demande.
F R U I T S  I
P R I M E U R S  J

TRUFFES FR&ICHES
T r u fle s  du Perigord, e x t r a .. ......................  l e l / 2 ki1o 1 6  >i

—  -  l «  o k o i i   1 4  »
2“  ̂c h o ix   —  j>

FOIES GRAS FRAIS
F o ie s  graa  entiera.........................................  le 1 / 2  kilo 5  >>

PATÉS DE FOIES GRAS TRUFFES
(irqn
bir; Util Itfid

P á té s  e n  cro ü te , 6 couTertSjN’ OOO.. . .  9 . 5 0  8 » S »
8 •> 0 0 .. . 12, 8 1 1 . )> 1 1 . »
12  » 0 . .  1 6 . » 1 4 . » 1 4 . i)
15  8 1 . ,  . 2 0 - a 1 8 , > 1 8 . ))

—  2 0  8 2 . . . .  2 4 . 8 2 2 . 8 2 2 . »
—  2 5  » 3 . . .  3 0 . 8 2 6 . ■> 2 6 . a

T e r r in e s  B a s s e s , N ’  1 4  .............................  2 . 5 0  1 . 6 0  1 . 6 0
1 2 ...........................  3 . 5 0  2 . 6 0  2 . 6 0
1 0 ...........................  5 . 5 0  3 . 2 5  3 . 2 6

9 ............................ 6 . 5 0  4 . 2 5  4 . 2 5
—  8   » 6 . 2 5  6 . 2 5

T e r r ln e s  H a u te s , 1 2   8 4 . 2 5  4 . 2 5
_  1 0 . . . ........................ 6 . 6 0  6 . 7 5  5 . 7 5
—  9 ............................... 8 . 5 0  6 . 6 0  6 . 5 0

8............................  1 0 . 5 0  8 . 6 0  8 . 5 0
7 ............................ 1 4 . 8 1 0 . 5 0  1 0 . 5 0

—  6..............................1 9 . » 1 6 . 6 0  1 5 . 5 0

P u r é e  de F o ie s  g ra s , la  B o tte ...................... f r .  0 , 8 0  1 . »

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

1 2 ., . ............................................3 . 8
—  1 0 ....................................................................... 3 . 6 0
_  9 ........................................................................  6 . 6 0

C O L IS  P O S T A U X  A P R IX  F IX E
P o T tr  P A R I S  : F r a n c o  á  d o m ie i le  

P o u r l a P R O V I N C E : F r a n c o  d a n s  t o n t e s l e a g a r e s

Colis n' 1. — Prix net 3 .7 5
1 k i l o g .  ( e n v ir o n )  p o is s o n s  o rd ín a ir e a .

Colis n* 2. — P rix  net 4  fr.
2 k i l o g .  ( o u v ir o n )  p o is s o n s  o r d in a ir e s .

Colis n' 3. — l’rix  net 6 .5 0
4 k i l o g .  p oÍ!'so iis  o r d in a ir e s .

Colis n“ 4 . — P rix  net 5  fr.
1  k t l o g .  p o is s o n s  f ia s .

Colis n° 5. — Prix net 9  fr.
2  k i l o g .  p o is s o n s  f ia s .

Colis n* 6. — Prix net 1 6  fr.
4  k i l o g .  p o is s o n s .

Colis n» 7. -  P rix  net 4 .7 5
1  k i l o g .  p o is . ' 'O n s  o r d in a ir e s ,
1 b o i t e  p e t i t s  p o is  e x t r a ,
1 / 8  b a r i l  a n c h o is  d e  N o r w é g e .

Colis n° H .  — Prix net 7 .7 5
1  k i l o g .  p o is s o n s  f ia s ,
1 / 2  b o t te  p e t i t s  p o ia  E o e d el a u  b e a r r e ,
1  b o t t e  h a r e n g s  m a r in é s  a u  v i o  b la n c  ( C a p it a i n e  

C o o k ) .

-V o ta , —  N o u s  c o m p o s o n s  lo s  c o lis  s o i v a n t  le s  
a r r iv a g e s  e t  le s  c o u r s ,  e n  a y a n t  a o in  d e  v a r i e r  
a u t a n t  q u e  p o s s ib le  p o u r  c e u x  d o  n o s  c l ie n t s  q u i 
« Ic m a n d c n t d e s  e n v o is  c h a q u é  s e m a in e .

S a u f  a v i s  c o n t r a ir e ,  c h a q u é  e o lia  n e  c o m p r e n d  
q u ’u n e  s e u le  e s p é c e  do p o is s o n -  L e a  p e r s o n n e s  
q u i  e n  d c s ir e n t  p lu s i e u r s  s o r te s  o u  q o i  n e  v e u l e n t  
p a s  r e c e v o ir  t e l  o n  t e l  p o is s o n  d e v r o n t  n o u s  e n  
a v e r t i r .

D 'a u t r e  p a r t ,  n o u s  c o n s id é r o n s  ;
1 " C o m m e  p o is s o n s  f ia s  : l e  s a u m o n , la  t m i t e  

s a u m o u t e  e t  d e  r i v i é r e ,  l e  t u r b o t ,  la  b a r b n e , la  
s o lé , l e  h o m a r d . l a  la n g o u s t o ,  le  b a r ,  le  m u l e t ,  la  
c a r p e ,  le  b r o c h e t ,  T o m b r e  c h e v a l ie r ,  le s  é c r e v is s e s  
e t  le s  c r c v e t t e s  ro s es .

2 * C o m m e  p o is s o n s  o r d in a ir e s  : l a  r a ie ,  l e  m a* 
q u e r e a u ,  le  m e r lá n ,  l e  r o u g e t ,  le  g r o n d in ,  la  v i v e ,  
le  c a r r e le t ,  l a  l im a n d e , l e  c a b i l la u d ,  l e  h a r e n g  
f r a i s  r a u g u i l l e  d e  m e r ,  l ’ó p e r la n ,  l ’a ig r e f in ,  la  d o ­
r a d o , le s  m o n le s  e t  le s  c r e v e t t e s  g r i s e s  o u  a u t r e s  
p o is s o n s  s u lv a n t  l e s  a r r iv a g e s .

Colis n“ 17. — Prix net 10 fr.
1 c a n a r d  s a u v a g e ,
1 b e l le  la n g o u s t e .

Colis n" 20. Prix net 5 .80.
3  k i l o g .  c h o u c r o ü t e ,
•2 c e r v e la s  d e  S t r a s b o u r g ,
2  s a u c is s e s  d e  S t r a s b o u r g ,
2  —  d e  F r a n c f o r t ,
5 0 0  g r .  P o i t r iu e  f . im é e  d e  S t r a s b o u r g .
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U DÉBILITATION GENÉRALE
U n e maladie grave ne débute jam ais subitem ent; 

e lle  est toujours annoncee par des m alaises précurseurs 
qui sont :

Dimixxtion des /arces : la  fatigue survient rapide- 
m ent ; on s'essouffle v ite, on a  la  crainte de l ’eitercice 
physique, on devient casanier.

DtminuUoK de l'afpétd : la digestión est lente, pro­
voque de la  lourdeur, de lassoupissem ent, ; il faut se 
desserrer aprés le  repas.

DtMinxtiox de la pmssOKce ixtellectuelle ; l ’attention 
est moins soutenue, la  comprehension m oins v ive , la 
mémoire capricieuse, on devient paresseux, tacitum e, 
on recherche ia  solilude.

A v an t que tous ces «ymptdmes de débilitation gené­
rale ne soient survenus, il est prudcnt d ’enrayer le  mal. 
On reléve l ’organísnie par ce stim ulant de la  circulation, 
la  kala;  on réveille l ’appétit par la  coca et le  taxin ; 
on redonne aux tissus des élém ents de vitalité  par le 
phaspkíUe de chaux.

C 'est en vertu de cette composition ; kala, coca,pios- 
ihate de chaux, que le U(« D isiles  peut étre regardé 
comme le m eilleur des préservatifs contre Ies m aladíes 
de débilitation,

D'’ A L É gu E ,
P . - S .  —  L e Vtn D isiles  se trouve dans toutes les 

pharmacies : son prix  est de 5 francs.— E n envoyant un 
mandat de pareille somme au  Directeur du Dépét 
Central, rué du Louvre, 5 b\s, París, on le  re^oit fraHco 
k dom icile.

Veilleu se-phare

N ic k e l t a l u m i a r e  d i  Ti n a b l a  
é e a l e s  B o u » ie ^  b r f i le  b u l le
3cen L  p' D u it  E D voyéeavee

r contre maDd-.pone.
P a r le  lO 'O S . P r o v fa e e  1 1  r e o

O e C O U D U N .P a p I t .  PamM «LOfliaSe.

machíne á'^COUDRE
Le» qoA litée  i n d i 0 p « a u b l« 9  de 
d e  m t m p l i c i t é .  d e  d o u o o v r  e t  de^
BoÜdite é tA c i  p o o r  e e t  m i e l e  l o a p p r é >   ̂
d o b l e  á  p r e m l é r a  Yue» i l  B8t jirg e n t  e t  d e  bonne  
prti<iexxC8 d e  s ’t d r e e e e r  p o u r  t o u i e  c o p r n s a d e  i  a a e  
z a a ls o n  q a l - p e r  e o n  a a c i e n o e t é  e t  m  lé g itim e  
r ^ A o m m é t f a o l t  e n  m e s a r e  d ’o f f r l r  e n  o c t r e  d a  b ó n  m e r -  
e h ó  le e  gsir& ntíes aerieu899 rtcoknu$i\'ndUpenxabUi.
I A  A f l S O n  A  B  e s e e s  D E F O I S t t A n K H f t
L d m  U i  B  A w k C 4 6 . R u e d u B e c . P A R i $ .  
I’n n e  d ee  p lo s  f a v o ra b le m e a t  co o n u ea  d t n e  c e t te  in d n ac rle  
«■t e e a le  p ro p r ié ro ire  «Ice C élébrea Covtaeumea é 
P t O A U I » M A G l 9 U C  e t  m é r l ie  á  to u s  é f f e r d tv n o t re  
r  rr)CDmandntioii, — ¿ ;/e  e d re s ie  g r a t i s  et tran co  ion 
A l h u m  X l l a a t r é e /V ) e r  pue tous i /̂ie$»gn9fnonti di9irtb/et>

B A L A I S  AM É R IC AI N S  P E R F E C T I O N N É S

W I L L I A M S  a
e t  2 1 , R u é  C a u m a r t l n  —

I ís^ L IN G E  O U V R A G É ^ »  i
I  C b n iiH  é e  t i b i e ,  N ippee, D rip s , T a in ,  R id e a i t ,  M e ie b iin , C sit, e le , |
g  U tílisetioD  d e  t o n t  e n c ie n  U n ge S

I  M"'* S T U R E I L ,  8 6 ,  avenne W agram , Paris,  |

58, boml«Tard ém  le  ViUetto
PABI8

J V T O T T T - A - R D E

Se« CORNtCHONS Fa?oB  M ím  M A R IA N N E

PATE EPILATOIRE DUSSERlSCDp;9*eS UO« ou d iU I rhi« n»pr.aiae> . 11.  I._  . . s i .  . ____ _

a u H u u c a s ,  10 tr. troteo m u d s t . )  —  P o u r  lo o  O ra», o m p lo y o r lo  P IL IV O R E    I s U S S K H .  l ,  R a .  J . l j . ,
)DCpaT«oí«ot pour le  

boltÉ, «périele pour le  
. -R o o o s e t a ,  PA R IS.
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