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LE POT-AU-FEU
J O U R N A L  D E  C U IS IN E  F R A T I f l U E  E T  D 'É C O N O M IE  D O M E S T I Q U E

P a r a l e s a n t  l e L " e t  l e  3 ‘ S a m e d i d e  c h a g ü e  M o la

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

P A R I S
267, ru é  S a in t-H o n o ré , 257

U N I O N  P O S T A L E
6  fran cs  p a r  an .

S O M M A I R E

Cours di M. A . Colombii: R a ie  a u  b e u r re  n o ir. 

Recetles : M a ca ro n i fo u rré  —  P o u le t  au  k ari —  

R iz  á r in d ie n n e .

Fhjrier gastronomique (S e c o n d c  q u in za in e). 

Mtnus — Menus de pinitence.
Petits conseils : S e r v ie tte -H o u s s e .

Varietés ; S o in s  d’ h iv e r  a u x  p la n te s  d 'ap p arte- 

m e n t—  L a  r e liu r e  d u  Pot-au-Feu.
Chi^ons.
Courrier.

l e  a u  b e u r r e

Cours de M. A. Coiombié

{C om pte re n d u  s p é d a l d u  P o t-a u -F eu )

M í :s i ) a m e 8,

A u c o n tra ire  des au tre e  po issons q u ’il 
fa u t consom m er aussi f ra is  que possib le, la  
r a ie  d o it ó tre  m an g ée  un  p e u  « fa ite  » . 
I r o p  fra ic h e , e lle  es t d u re  e t  a  m auvais 
g o d t. C elle  qn e  l ’on v e n d  k  P a r is  se tro u v e  
g én é ra le m en t k  p o in t; d an s  les p o r ts  de 
m er oü  I’on ac b é te  so u v e n t la  ra ie  so r ta n t 
d e  1 ea u , on la  fe ra  a t te n d re  u n  jo u r  ou  un 
j o u r e t  dem i.

B ien  en te n d u , il n e  fa u t p o in t p asse r 
d ’u n  excés k  l ’a u tre , e t lo rsq u e  la  ra ie  es t 
séche , d ép o u rv u e  d e  v iscosité , c ’est signe 
q u ’e lle  es t tro p  a v a n cé e .

L e s  p e tite s  ra ies  do 2 á  4  liv re s  se v e n ­
d en t g én é ra le m e n t en tié res  ou  p a r  m o it ié ; 
ch a q u é  m oitié  s’ap p e lle  u n e  a ile . L es 
g rosses ra ie s  se d é ta ille n t p a r  b ao d es de 
7 ou 8  ee n tim é tre s  d e  la rg e u r  coupées 
d an s  le  sens des tíb re s  d u  po isson . D an s 
beaucoup ' de m énages, ces ra ie s , ces dem i- 
ra ie s  ou ces b an d es se fon t c u ire  en tié re s  ; 
c ’est u n  to r t.

A insi p ré se n té e , en effet, la  ra ie  est díf- 
ficile á s e rv ir ;  on n e  p eu t la  c o u p e r com - 
m odém ent, e t  l ’on  es t ob ligó  d e  ra c le r  la 
c h a ir  su r  to u te  la lo n g u e u r d u  ca rtílag o , ce  
q u i fo u rn it  des p a r ts  d ’u n  assez  v ila in  
aspec í. M ioux  v a u t d o n e , q u an d  la  ra ie  
ost c ru e , la  co u p e r en  b an d es , si e lle ne 
T est déjá , p u is  d iv ise r  tran sv e rsa le m e n t 
ces b an d es , d e  m a n ie re  á  fo rm er des m or- 
c e au x  á  p e u  p res  ca rré s .

E n  o u tre , a v a n t d e  p ro c é d e r  k  ce tte  
d iv is ión , on  fe ra  b ie n  d e  ro g n e r  le  bou t 
d es  a iles , e ’e s t-á -d ire  la  p a r tie  am in cie . II 
n ’y  a  k  ce t e n d ro it qu e  d u  ca rtila g e  d o n t la  
g é la tin e  n u it  á  l a  eu isson.

L a  ra ie  u n e  fois coupée, on la  fa it dé- 
g o rg e r  d a n s  l’eau  fra ich e , córam e du  v cau , 
a u ta n t q u e  possib le  p e n d a n t u n e  h e u re  ou 
d e u x . O n  la isse  la  p eau  qu i s’en lév e  m ieux
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ap ré s  la  cu isson , e t  q u i em péche la  ch a ir  
d u  po isson  d e  « se défa ire  » d an s le  co u rt- 

bo u illo a .

Le court-bouillon

Com m e le s  au tre s  po issons, la  ra ie  do it 
p o ch er , c ’e s t - á - d i r e  re s te r  d a n s  l 'e a u  
c h a u d e , sans b o u ill ir . Q u an d  le  po isson 
b o u t, en  effet, i l  se défib re , d ev ien t m on, 
e t p e rd  u n e  p a r t ie  de ses s u c s ; le cou rt- 
bou illo n  e s t m e illeu r, m ais le  po isson  est 
m oins bon .

L e  court-bon illon  doit é tre  assez re lev é . 
P o u r  1 k ilo g . d e  ra ie , q u a n tité  suffisan te 
p o u r  4  ou 5  p e rso n n es, n o u s em plo ie rons :

1 /2  v e r re ,  so it 1 d éc ilitre  de v in a ig re  ;
lU ü g ra m m . d ’o ignon  coopé en  ro u e lle s ;
3  feu ille s  d e  l a u r i e r ;
3  ou 4  b ra n c h e s  d e  tb y m  ;
1 b o u q u e t de p e r s i l ;
4 0  g ram m es d e  groa s e l ;
25  ou .HOgrains d e  p o iv re  concassé.
J e  m ets le s  m o rce au x  d e  ra ie  —  sa n s  le 

foie —  d an s  u n e  cassero le pas tro p  g ra n d e , 
e t  j e  co u v re  d ’e a u ;  2  litre s  d o iv e n t suf- 
fire . J ’a jo u te  ra ssa iso n n e n ien t, e t  j e  chanffe 
a  feu  m odére  ju s q u ’á  éb u llitio n .

i)é s  qu e  r é b u ll i t io n  es t d éc la ré e , j ’a ­
jo u te  le  fo ie, s’i l  y  en  a ;  j e  m ets  dans 
la  cassero le , u n  v e r re  d ’ean  fro id e  p o u r 
l ’a r r é te r ,  pu is  j e  co u v re  la  cassero le e t 
j e  la  re t i re  su r  le  co in  d a  fo u ru e au . J e  
la isse  la  ra ie  «  p o ch e r »  p e n d a n t 2 0  ou 
25  m in u tes . A u  b o u t d e  ce tem ps e lle  est 
cu ite .

J e  re t i re  a lo rs  les m o rceau x , e t  j e  les 
d éb a rra sse  d e  la  p eau  q u i les re c o u v re  su r  
les d eu x  f a c e s , ce tte  p eau  s ’en lév e  tré s  
fac ilem en t. P u is ,  les m o rc e a u x  é ta n t b ien  
ég o u ttés , je  le s  d resse  su r  le  p la t k  se rv ir  
p ré a lab le m e n t c b a u £ fé ; . je  sau p o u d re  de 
p o iv re , sel fin , e t  d ’u n  p e u  de p e rs il haché, 
e t  j e  tien s a u  c h a u d  ju s q u ’a u  m o m en t d<- 
p ré p a re r  le  b eu rre  n o ir.

Le beurre noir
P e u  de cu is in ié res  réu ss issen t le  b e u rre  

n o ir. C ela  tie n t á c e  qu ’e lles s’y  p re n n e n t 
m al. L es u n es  c ro ien t nécessa ire  de la isse r 
le  b e u r re  ab so lu m en t b rñ le r  ; d 'a u tre s  o n t 
le  to r t  d e  m é le r le  v in a ig re  a u  b e u rre  
b o u illan t, qu i a lo rs sau to  d e  to u s les có tés . 
S o u v en t enfin , le  b e u rre  em ployé est d e  la 
m a rg a rin e  av ec  laq u e lle  i l  e s t im possiblo 
d ’o b te n ir  u n  bon  ré su lta t.

L a  m an ié re  d e  p ro cé d e r  es t fo rt s im ple. 
II fau t com pter e n v iro n  2 0  g r . d e  b e u rre  e t 
1 /2  cu ille rée  á  bo u ch e  d e  v in a ig re  p a r  
p erso n n e . P o u r  n o tre  k ilo  d e  ra ie  j 'em - 
p lo ie ra i 8 0  g ram m es de b e u rre  e t 2 fo rtes 
cu ille rées  d e  v in a ig re .

J e  fa is  fo n d re  le b e u rre  d an s  la  poéle, 
e t  c ’es t ic i qu ’il  fau t un e  g ra n d e  a ttcn tio n  
e t beau co u p  d ’ex p é rien c e  p o u r  sa is ir  le 
m om ent p réc is  ou  le b e u rre  es t n o ir  e t n e  
p a s  le  la isse r b ríile r .

C e p o in t e s t a t te in t  dés qu e  l’écu m e qu i 
se  fo rm e k  la  sn rfáce  du  b e u r re  p re n d  un e  
te in te  b ru ñ e . II  n e  fau t pas a t te n d re  q u 'e lle  
d isp a ra isse  : le  b e n r re  s e ra it a lo rs tro p  

n o ir .
J e  v erso  au ssitd t le  b e u r re  su r  la  ra ie , 

p a r  p e tite s  p o rtio n s. S i j e  le v e rsá is  tou t 
d ’un  co u p , il p o u rra it  sa u te r  au  co n ta c t de 

! l ’ean  d o n t la  ra ie  re s te  im p ré g n ée .
D e s q u e  la  poéle es t v id e  d e  b e u rre , j e  

je t te  d ed au s le  v in a ig re  en  la  te n a n í ho rs 
d u  feu . J e  b a lan ce  la  p oéle  u n e  seconde 
p o u r  p ro m en er le  v in a ig re  s u r  to u te  sa  su r- 
face  e t  j e  v e rse  im m éd ia tem en t s u r  la  ra ie  
q u i e s t p ré te  a  se rv ir .

A u  lieu  de sa u p o u d re r  la  ra ie  d e  p e rs il 
h a c h é , e t m ém e si on  fa it  ce la , on  p e u t ,  á  
l’in s ta n t oü  o n v a v e r s e r  le  b e u r re  su r  la 
ra ie ,  j e te r  d an s  ce  b e u rre  q u elq u es te te s  de 
p e rs il q u i se tro u v e n t a in s i lé g érem e n t 
frites.

M axabin .
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í T Í H c H í ^ o n i  B o a i ^ í i é ;

( U t i l i s a t i o s  d e  e e s t e s )

' a r t  d’accom m oder les restes de 
g ig o t e s t un  su je t d e  g ra v e s  sou- 
cis p o u r  les in a itresses  d e  m ai- 

son . O u tre  qu e  l ’on  se fa tig u e  v ite  de 
m an g er d e  l ’ém in cé  d eux  jo u r s  d e  su ite , on 
n e  d ispose p o in t to u jo u rs  d e  res te s  pouvan t 
fo u rn ir  des tran u h es  p ré se n tab le s  p o u r  le 
p ré p a re r . •

V o ic i u n e  com binaison  d e  g ig o t e t de 
m aca ro n i q u i re n d ra  d e  g ran d s  Services 
d an s  les fam illes  peu  nom breuses p o u r le s -  
q n e lles  un  g ig o t ró ti e s t u n e  g rosse  p ié c e . 
L e  second  jo u r ,  on en  fe ra  u n  ém incé á  la 
sauce p iq u a n te , p a r  e x e m p le ; e t le  sn rlen - 
dem aio , o n  le  t in i ra  av ec  le  m acaron i. O n 
o b tie n d ra  a in s i u n  p la t tr é s  sé d u isan t, no 
d o n n a n t a u e u n em en t la  sensation  d e  restos 
«  rafisto lés » , e t  tré s  p ré se n ta b le  k  des 
in v ités .

L a  q u an tité  de v ia n d e , qu e  no u s aliona 
in d iq u e r  p o u r  q u a tre  on  c in q  personnes, 
p e u t sem b le r in sig n ifian te  e t  n e  p o in t 
v a lo ir  la  p e in e  q u ’on p re n d  p o u r  l ’u til ise r. 
O n  a u ra it  to r t  d e  s’a r ré te r  á  ce  ra isonne- 
m en t, c a r  on o b tie n t q u e lq u e  chose de trés  
bo n , av ec  d es  re s te s  qu i fo n t l a re m en t pro- 
fit, m ém e á  la  c u is in e , s i o n le s  s e r tf ro id s .

D ’a i l le u r i ,  r ie n  n e  d o it se p e rd re  ; e t  il 
est tou jours b o n  d 'h a b itu e r  les cu isin iéres 
A n e  c o n s id é re r  au c u n c  d esse rte  com m e 
nég lig eab le .

Proportions
P o u r  2 0 0  g ram m es d e  v ia n d e , sans nerfs 

n i p e a u , to n te  p ré te  :
100 g ram m es d e  m aca ro n i fin de N ap les ;
35  g ram m es de F a rm esa n  ;
6 0  g ram m es d e  b e u r re  ;
2  d éc ili tre s , so it n a  v e r re  d e  tré s  bon 

bou illon  r é d u i t ;
2  cu ille rées k  bou cb e  de to m a te  —  si 

l ’on  en a.
T em p s nécossa ire  : 4 0  m in u tes .

Le macaroni
L e  m aca ro n i, d i t  de N ap le s , p lu s  fin 

qu e  le m aca ro n i o rd in a ire , e s t ce ln i qu ’il 
fa u t p ren d re . C assez-le en  p e tits  m o rce au x , 
longs de 4  ou 5  cen tim étres .

A y ez  p o u r  les q n a n tité s  c i-dessus 1 litre  
d ’eau  b o u illan te  d an s u n e  cassero le , sa lée 
av ec  2 0  g ram m es d e  g ro s  sel. L o rsq u ’elle 
est en p le in e  éb u llitio n , su r  le  feu , Je tez -y  
le  m a c a ro n i; la issez re p re n d re  l ’éb u llitio n , 
e t to u t  d e  su ite  re tire z  la  casse ro le  s u r  le 
co in  d u  fo u rn eau  e n  la  co u v ra n t com pléte­
m e n t d ’u n  co u v erc le . L aissez a in si 2 0  m i­
n u te s .

L ’eau  d o it r e s te r  au ssi ch a u d e  qu e  pos­
s ib le , m ais sans b o u il l ir ;  c ’es t ce q u ’on 
ap p e lle  «  p o eh e r » ,

L e s  p á te s  a in s i cu ites  co n se rv en t u n  
g o ü t p lu s  fin , r é b u ll i t io n  p ro lo n g ée  d o n ­
n a n t á  la  fa rin e  le  g o ü t de colle.

P e n d a n t q u e  « p o c h e »  le  m a ca ro n i,o cc u - 
p ez-vons d u  h ach ís .

Le hachís
L e s  re s te s  d e  g ig o t é ta n t  débarrassés  de 

to u te  g ra isse , n e rfs , p ea u x , vous les ha- 
cbez m enus e t  le s  m ettez  d an s  un e  petite  
cassero le a v e c  u n  d em i-v e rre  d e  tré s  bon 
bou illoo  c h a u d , u n e  p rise  d e  p o iv re , un e  
p incée  d e  p o u d re  d ’ép icea, e t  d u  sel se lon  
qu e  le  bou illon  es t p lu s  ou  m o ins sa lé.

A jou tez  15 g ram m es d e  b e u r re  —  gros
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com m e u n  m a rró n  —  e t la  to m ate , si vous 
en  avez .

M élez b ie n , e t posez la  cassero le s u r  un  
fen  tré s  dou x , d e  fa^on qu e  le to u t chauffe 
sa n s  b o u illir , afin  d e  n e  pas d u rc ir  la 
v ia n d e , e t  p o u r  qu e  le  h ac liis  s ’hum octe 
b ie n  d u  ju s .  C ouvrez la  casserole.

Encore le macaron!
L e s  2 0  m in u tes  de « po ch ag e  » d u  m a- 

c a ro n i é tan t écoulées, v ersez-le  su r  u n e  
passo ire  e t faites-lo  com plétem en t ég o u tte r, 
m ais assez v ite  p o u r q u ’il u 'a it  p as  le  tem ps 
d e  re fro id ir .

E ssu y e z  la  casserole d an s laquelle  il  a  
p o ch é , e t rem e ttez -Ie  dedans, a v e c  un  
dem i-vo rre  du tré s  b o n  bouillon  ind iqué . 
C ouvrez la  casserole, e t  posez-la s u r  fe a  
tré s  doux  —  le coin  d a  fo u rn e au  ou  des 
ce n d res  chandes — oü  vous la la issez  p e n ­
d a n t 10 m in u tes , afin que le  m aca ro n i a b ­
so rbe  e t  bo ive  com plétem en t ce bouillon . 
II fau t d eux  ou tro is  fois secoucr la  ca sse ­
ro le  p o u r que le  m a ca ro n i n ’a tta c h e  p as  au  
fond  e t  qu e  tous les m o rceau x  a ie n t  un e  
p a r t  suffisan te d e  bouillon . E v ilez  de re- 
m u e r av ec  u n e  fo u rch e tte  qu i d é c h ire  la  
p a te .

Q u an d  le m aca ro n i a u ra  b u  to u t le  bouil­
lon  e t q u ’il  n e  te s te ra  p lu s  u n e  g o u tte  do 
liq u id e  d an s  la  cassero le , i l  se ra  á  po in t 
p o u r  I’assa iso n n em en t.

Le beurre noisette
P e n d a n t ce  te m p s , p ré p a re z  le  b e u rre  

d it  « á  la  n o ise tte  n q u i vo u s se rv irá  á  
a rro se r  fin a lem en t le  m aca ro n i a u  m om ent 
m ém e d e  se rv ir . P o u r  ce la , vous m ettez  un  
p e n  m oins d e  la  m oitié , so it 2 0  g ram m es 
d e  v o tre  b e u r re  d a n s  u n e  to u te  p e tite  c a s ­
sero le q u e  vous posez su r u n  fea  d o u x  oü 
il  v a  fo n d re  d ’a b o rd  e t  c u ire  d o u cem en t 
e n su ite , en  p re n a n t u n e  te in te  u n  p e u  p lus 
d o rée , q u i s ’ap p e lle  «^no ise tte» .

C e b e u rre  vo u s se rv irá  d a o s  u n  in s ta n t.

Le fromage
D ’a u tre  p a r t , rése rv ez  s u r  v o tre  q u an tité  

d e  p arm esan , la  v a le u r  d ’u n e  cu ille rée  a  
bo u ch e  q u i vous se rv irá  p o u r  le  d ressage  
final d u  p la t.

Q u an d  le  m acaron i a  ab so rb é  tíju t le 
bou illon , p reñ e z  le p a rm e san  —  m oins la 
q u a n tité  ré se rv é e  —  e t  le  res te  d u  beu rre  
d iv isé  en  p e tits  m o rceau x . A jo u te z  le to u t 
a u  m acaron i, en  d eu x  fois, en  re m u a n t la  
cassero le  s u r  le  feu p o u r  b ie n  m Sler, e t 
n 'a jo u ta n t u n e  nouvolle  p a rtie  qu e  q u an d  la  
p re m ié re  est b ie n  fondue e t  liée . S an s co la 
il  se  form e de* bou les d e  from age, e t le 
m aca ro n i re s te  de sou oóté sans assaison- 
n e m c n t.

S au p o u d rez  d ’u n e  bonne  p in cée  de 
po iv re , d ’un e  p rise  d e  m uscade ré p é e , e t 
g oü tez  p o u r  le  s e l .

Dressage
D an s un  p la t ro n d ,p réa lab lem en tch au ffé , 

ve rsez  un  peu m oins de la  m oitié du m aca­
ro n i q u e v o u s  é ta lcz  b ien  á p la t ,  ég a lem en t. 
V ous reco u v rez  ce tte  conche de m aca ro n i 
de v o tre  h ach ís , é talé  s u r  u n e  épa isscu r 
ég a le  d e  to u te  p a r t .  P u is , vous reco u v rez  
le  h ach ís  av ec  le  re s te  d u  m aca ro n i qu i 
d o it le  m asq u er e u tié rem en t. S aupoudrez 
a v e c  le  p a rm esan  ra p é  q u e  vo u s avez r e ­
se rv é , e t  arro sez  le  to u t av ec  le  b eu rre  
fo n d u  e t c u it  « á  la n o ise tte  »  to u t ch au d .

S ervez  im m éd ia te m en t.

Observations
P o u r  av o ir le  tr é s  bon  b o u illon  néces­

sa ire  á  d é fa u t de ja s ,  f l í a u t  fa ire  ré d u ire  
d a  bou illon  o rd in a ire , so it d e  m oitié  o a  
des d eu x  tie r s ,  selon q u ’i l  e s t p lu s  ou  m oins 
lé g c r . P ou r ce la , on le  fa it b ó u iliir  d au s  une 
casse ro le  d éco u v erte  s u r  u n  feu  vif.

M a z a r is .
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P O U L E T  AU KARI

( a re e e tte  du  p o u le t au  k a r i ,  nous 
a  é té  souven t d em an d ce . II en 
e x is te  p lu s ieu rs , ch a cu n e  p lu s  

ou  m oins m odifice seloii des fan ta isies e t 
des g o ú ts  d iffé ren ts.

L e  " k a r i ”  ou  «  c u r ry  » en an g la is , est 
d ’o r ig in e  in d ie n n e  ; en  A n g le te r re  oü  les 
re la tio n s  av ec  les In d e s  so n t constan tes, 
le  p o u le t au  c u r ry  es t se rv í co u ram m en t. 
II  e s t d one  á  p ré su m e r q u ’u n e  fo rm ule 
v e n a n t d ’ou tre-M ancho  a  q u e lq u e  chance 
d ’au tlie n tic ité .

L a  re e e tte  qu e  no u s donnons a u jo u rd ’h u i 
e s t absolum ent a n g la ise , d ’u n  hout á  V autre, 
sans a u c u n c  m odification . E lle  no u s a  p a ru  
d ev o ir s’a d a p te r  aussi b ie n  a u  g o ü t fran ­
já is ,  m a lg ré  la  p ré se n ce  d e  la  pom m e, 
q uelque  p e u  o rig ín a le  chez n ous; e tq u ’on ne 
p e r jo i t  g u é re  d u  re s te , d a n s  l’ensem ble .

O n  tro u v e  le  «  c u r ry  » ou  k a r i ,  m ólange 
d e  p o iv re  d e  l ’In d e  e t  d ’ép ices av ec  d u  
sa fran  en  fo rte  p ro p o rtio n , choz to n s les 
bo n s m a rc h an d s  d e  d en rées co lon ia les. L a  
p o u d re  av cc  laquelle  j 'a i  ex p e rim en té  est 
d e  m a rq u e  ang la ise .

Proportions
P o u r  n n  p o u le t m o j 'e n ;
60  g ram m es d e  b e u r r e ;

3  o ignons p esan t, ép luchés, 90  g ram m es 
e n v i r o n ;

1 /2  l i t re  d e  bou illon  non  co lo ré , a u ta n t  
q n e  possib le, b o u ü lo n  d e  v eau  ;

1 cu ille rée  á  bo u cb e  de p o u d re  de 
c u r r y  ;

2  cu ille rées  rasos d e  fe rin e , so it 2 0  g ra m ­
m es ;

1 pom m e m o y e n n e ;
4  cu ille rées  á  bou cb e  de c r é m e ;
L e  ju s  d e  la  m oitié d ’u n  c itró n .
T e m p s  n écessa ire  : u n e  h eu re .

Próparatifs
V id ez , fiam bez le p o u le t, e t  conpez-le  en 

m orceaux  com m e p o u r le  pou le t sau té  
ou fricassé .

E p lu c h ez  les o ignons e t  conpez-les en 
tra n c b e s .

P e le z  la  pom m e, en levez-en  le  cceur e t  
le s  p ép in s, e t ém incez-la  assez finem ent.

La euisson
D a n s  u n e  cassero le k  fond  n n  p e u  la rg e , 

m e tte z  le  b e u r re , e t posez s u r  u n  feu p lu - 
tó t  vif.

D es q u e  le  b e u rre  es t fo n d a  e t ch au d , 
a jo u tez  les o ignons e t  la  pom m e, faites re ­
v e n ir  3  m in u tes  en  to u rn a n t av ec  la c u il le r  
d e  bois.

A jou tez  a lo rs  les m o rc e a u x  d e  p o u le t 
q u e  vo u s sau p o u d re z  d ’u n e  b o n n e  p in cée  
d e  sel.

F a ite s-Ie s  sa u te r  —  á  d éco u v ert, b ien  
en te n d u , —  p e n d a n t 8 ou  10  m in u tes , 
en  a y a n t  so in  qu e  les p lu s  g ros m o rceau x , 
te ls  q u e  les cu isses , so ien t b ie n  a tte in ts  e t  
lé g érem e n t co lorés.

V ersez  a lo rs  le  b o u illo n ; c t  des que 
l ’ébu ilition  es t déc ia rée , co u v rez  co m p lé ­
te m e n t la  casse ro le  e t  re tire z - la  s u r  u n  feu  
tre s  m o d ére , afin  q u e  le  to u t cu ise  douce- 
m e n t á  tous p e tits  bou illons, p e n d a n t ’¿ 0  

m in u tes .
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Le curry
V ous m ettez  dans u n e  tasse  la  p o u d re  

d e  c u r r y  avec la  fa rin e  tré s  fine e t tara isée, 
e t vous m éiangez b ien , á  seo.

L e  p o u le t a y a n t c u it  p e n d a n t 20  m inu tes 
dans le  bou illon , vous p reñ e z  u n e  cuille- 
ré e  d e  sa cu isson  q u e  vous v e rse z  d an s  lo 
bo l au  c u r ry , d e  fa^on á  fo rm er u n e  pkte 
q u e  vous tra v a ille z  en  y  a jo u ta n t,  pou  á 
p e u , d e u x  ou tro is  a u tre s  ou illeróes de 
cu isson , ju s q u ’á  ce qu e  le  to u t so it b ie n  
liq u id e , sans g r u m e a u x ,

V ersez  a lo rs  ce  m élange  d an s la  casse­
ro le  au  p o u le t, e u  rem u a n t to u t le  tem p s 
p o u r  b ie n  m é la n g e r ; e t te n e z  p e n d a n t ce 
tem ps la  cassero le  su r  feu  tre s  d o u x . L e  
bou illou  d e  cu isso n  do it, p resq u e  to u t de 
su ite  ap ré s  qu e  Ton a  a jou té  la  fa r in e , 
p re u d re  d e  la  consis tauce  e t ép a iss ir.

T o u rn e z  ju s q u ’á  ce  qu e  la  sauce  soit 
p ré s  de b o u il l ir ; re ti re z  a lo rs  la  casserole 
su r  u n  co in  d u  fo u rn e au , ou  su r des c e n ­
d re s  chandes , en  la  co u v ra n t á  m oitié  se u - 
le m e n t. E lle  d o it m ijo te r a in s i,  sans bouiU  
l i r ,  p e n d a n t u n e  p e t ite  d em i-h eu re . P e n ­
d a n t ce tem ps, rem u cz-la  p lu s ieu rs  fois, e t 
re to u rn e z  le s  m o rce au x  d e  p o u le t afin  que 
to u s so ien t ég a lem en t reo o u v e rts .

La llaxson
J u s te  a u  m om ent d e  se rv ir , ve rsez  d an s  

la  casse ro le  su r  le  fe u , la  c ré m c  ch au d e , 
to u jo u rs  en  to u rn a n t, e t  le  j u s  d e  c itró n .

G oütez  p o u r le  sel e t  se rv ez  s u r  u n  p la t 
b rú la n t,  e n  d re ssa n t les m o rc e a u x  d e  p o u ­
le t com m e p o u r  la  fricassée  a v e c  la  sauce  
versée  p ar-d essu s . C e tte  sauce  es t á  des- 
sc in , te n u e  assez  ah o n d an te , á  cause  du  r iz  
c u it  á  l’in d ie n n e  e t  se rv í á  sec , q u ’ou  p r é ­
sen te  á  p a r t  su r  u u  p la t en  m ém e tem ps 
q u e  le  p o u le t a u  c u r r y ,  e t d o n t j ’ind ique 
p lu s  lo in  le  m ode de cu isson.

L a  v i e i l l e  C a t h e r i n e .

^  C D  H X t X X B

CEUFS A U  B E O R H E  N O IR  

H A C H IS D E  BCEUF E N  O A TEA U  

C O TE I 'E  V E A U  F 0 7 0 T  

SA LA D E C IG O L E T T E  

CR ÉPK S D U  «  P O T -A U -F E U  »

«O»
PO T A G E  CRÉCY 

C U R R Y  D E  P O U L E T  

A LO Y A Ü  R O T I 

P U R É E  D E  M ARICÓTS 

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

CEUFS B R O Ü IL L É S  A U X  P O IN T E S  D ’A SP E R G E S  

JA M B O K  A U X  É P IN A R D S  

P O U L E T  S A U T É  C H A 3S E U R  

C É L E R I R A V E  A U  JU S 

SO U F F L É  A  LA V A N IL I.E

P O T A G E  P A R M E N T IE R  

G IG O T  B O U IL L I A  L ’A N G L A ISE  

P IN T A D E  FA R C IB  

E N D IV E S GLACÉES 

R I Z  A U X  P O M M E S

R A IE  A U  B E U R R E  N O IR  

M A C A R O N I F O U R R É  

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

PO M M ES D E  T E R R E  A N N A  

CO M PO TK  D E  P O IR ÉS

•O»
PO T A G E  Q U S U E  D E  BCEUF 

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

C H O U  FA R C I 

P O U L E T  R O T I 

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

A S r iC  D E  PO M M ES

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

F IL E T S  D E  M A Q U E R E A U  A  L A  D IE I’PO ISE 

M A C A R O N I A U  G R A T IN  

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

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

M O R U E  A  L A  M A IT R E  D ’H O T E L  

P IL E T  D O R É  R O T I 

G a T E A Ü  d e  p o m m e s  d e  T E R R E  

F l.A N  D ’O R A N G E S
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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

I .e  te m p s  re s te  p e u  fa v o r a b le  p o u r  la  p é c h e .

I .e s  c o u r s  d’e a u  é ta n t  g e lé s , il n e  fau t p as son - 

g e r á  s e  p r o c u r e r  d u  sa u m o n  d e  la  L o ir e .  O n  

t r o u v e  á ia  H a lle  d u  sa u m o n  g e lé  e x p é d ié  par 

(les e n tr e p o s ita ir e s  a lle m a n d s, e t  d o n t o n  ig n o re  

T o rig in e . O n  su p p o se  q u 'il  a é té  p é c h é  e n  R u ss ie , 

¡ I v a  p lu s ie u rs  m o is . S a  m a u v a ise  q u a lité  ren d  

c e t t e  h v p o th é s e  v ra is e m b la b le . II s e  v e n d  d e  9 á 

1 3  fr a n c s  le  k ilo . L a is s o n s - le  a u x  re s ta u ra n ts .

L e  tu r b o t  r e s te  au  m é m e  p r ix  : 3 fr . 50 le  k ilo ; 

la  b a r b u e , 4 fra n cs . C ’e s t  en  c e  m o m e n t le  seu l 

p o isso n  p ra tiq u e  p o u r  d in ers  d ’ap p arat.

L e  b a r  e s t  t r é s  ra re , e t  Ies  g ro s  m u le ts  o n t 

d isp a ru . O n  en  v o it  to u jo u r s  d e  p e t its , á p e u  prés 

su ffisan ts p o u r  u n e  p e rs o n n e  : d e  i  fr. á i  fr .  50, 

s u iv a n t Ies jo u rs .

S o lé  : 3 fr . 50 á  4 fran cs  le  k ilo

L e s  R re to n s , q u i n e  s ’a m u se n t g u é r e  á  p é c h e r  

p a r c e  te m p s , n o u s e n v o ie n t  u n e  fo is  o u  d e u x  par 

se m ain e  lem -s m a q u e r e a u x , b ie n  s u p é r ie u rs  a u x  

m a q u e r e a u x  a n g la is  : i  fran c á  i  fr. 25.

M er lá n  : 1  fran cs  á  2 fr . 25 le  k ilo .

I ,e s  a rr iv a g e s  d e  la n g o u s te s  so n t t r é s  v a r ia b le s  : 

fi 24 h e u r e s  d’ in te rv a lle  le s  c o u rs  v a r ie n t  de 

3 fr . 50 á 6 fr . 50 —  Q u a n t au  h o m a rd , i l  est 

in tro u v a b le .

L a  r a ie  e s t  c h é r e  : 2 fr . 25 u n e  p e t ite  ; 2 fr . 75 

á  3 fr a n c s  u n e  m o}-en n e.
L e s  r o u g e ts  d e  la  M éd ite rra n é e  s o n t ra re s  : 

5 á 6 fr a n c s  le  k i lo  —  O n  t r o u v e  to u jo u rs  des 

d o ra d e s  á  2 fr a n c s  e t  2 f r .  25.

L a  c r e v e tt e  ro s e  r e s te  se n s ib le m e n t a u x  m ém es 

p r ix  : 25 fr a n c s  le  k ilo , la  g r o s s e ; la  m o y e n n e  : 

15 fr a n c s . L a  g r is e  v a u t  to u jo u rs  4 fra n cs , e t  e lle  

e s t  r id ic u le m e n t p e tite .

L e s  ro o u les  e t  les  b u itr e s  s o n t g e lé e s  la  p lu p a rt 

d u  te m p s , e t  d és  lo rs n e  v a le n t  r ie n .

L e s  m o in d re s  é c r e v is s e s  v a le n t  20 e t  25 c e n t i ­

m es.

L e  g o u jo n , a p ré s  a v o ir  m o n té  á  6 fran cs  le  

k ilo , d e v ie n t  in tro u v a b le .

L ’é p e rla n  v a u t  de i  fr . 25 k  i  fr . 50 la  liv re .

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

P e u  d e  c h a n g e m c n ts .

L e s  b é c a ss e s  s o n t u n  p e u  p lu s  c h é r e s  ; o rd i- 

n a ires  : 4 e t  3 f r a n c s ; e x tr a  : 5 á  7 fran cs.

O n  s íg n a le  u n  p a ssa g e  d e  b é cass in e s  q u i, sans 

c t r e  d es  m e r v e ille s  d e  g ra isse , s o n t n éan m o in s 

p res en ta b les  : 2 fran cs  á  2 fr . 50.

L e  p r ix  d es  ca n a rd s s a u v a g e s  n e  v a r ié  g u é r e  ; 

4 fran cs  e t  4 fr, 50 , un  ca n a rd  o rd in a ir e  : 5 fran cs  

e t  5 fr . 50 le s  e x tra .

A u g m e n ta t io n  s é r ie u s e  s u r  les  s a rc e lle s  ; 3 fr. 

e t  3 fr. 50 —  M é m e s  p r ix  p o u r les p ilets .

G e lin o tte s  ; 3 fran cs  e t 3 fr. 50.

G r o s  c o q s  d e  b r u y é r e  : 15 á 18 f r a n c s ; p o u le s  : 

10  e t  12  fran cs.

P e t it s  te tra s  : 5 fr . 50 k  7 fran cs.

L a p in s  d e  g a re n n e  : 2 fra n c s  á  2 fr. 50.

R e n n e  d e  R u s s ie  : 2 fr, 50 k 3 fran cs  la  l iv r e .

M a rc a ss in  : 2 fr . 75 k  3 fr . 50 la  liv re .

T o u te s  c e s  b é te s . en  d é p it  d e  le u rs  p lu m e s  o u  

d e  le u r  to is o n , a r r iv e n t  g e lé e s . II n e  fa u t p as les  

fa ire  d é g e le r  b r u s q u e m e n t; le s  la is s e r  24 h e u r e s  

d an s u n  co in  d e  la  c u is in e  p as tr o p  ch au d .

L e s  p lu v ie rs  d o re s, p r é c ie u x  p o u r les  jo u rs  

m a ig re s , s o n t ra re s  e t  p e u  en  c h a ir .

O n  a to u jo u rs  d e  b o n n e  v o la il le . P o u le ts  ; 3 k 

7 fr a n c s  —  P o u la rd e s  : 9 k i i  fra n c s .

L a  sa iso n  d e  l ’o ie  to u c h e  a  sa  fin ; c e lle  des 

d in d o n s  s’a v a n c e . O n  tr o u v e  d éjk , d an s c e rta in e s  

m a iso n s, d e  su p e rb e s  d in d o n n e a u x  n o u v e a u x  k

10 fran cs,

P o u s s in s  d e  H a m b o u rg , g ro s  c o m m e  u n  p e t it  

p ig e o n , p o u r  fa ir e  c a ir e  en  c o c o t te  ; 2 fr . 50.

B e a u c o u p  d e  p in ta d e s  ; 4 e t  5 fran cs en  ta ille  

m o y e n n e  ¡ 5 2 6  fran cs  le s  g ro s s e s .

L e s  ca n a rd s o n t  to u jo u rs  u n e  te n d a n c e  k  la  

b a u sse . N a n ta is  : 6 k  8 fran cs  ; R o u e n n a is  ; 8 k

1 1  fran cs.

L a  sa ison  d es  fo ie s  g r a s  to u c h e  k sa  fin . B e a u ­

c o u p , en  o u tr e , so n t g e lé s . O r ,  u n  fo ie  g e lé  a 

p e rd u  to u te  sa  fin e sse  ; 4  fr . So  e t  5 fr a n c s  ia  

l iv r e , c e u x  d ’A ls a c e  ; 4 fran cs  e t  4 fr- 50 du 

M idi.
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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 tn 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 .

L É G U M E S

L e s  lé g u m e s  e n  p r im e u r s o n t m o in s c b e r s  par 

c e  te m p s  d e  g e lé e  in te n s e  q u e  le s  lé g u m e s  o rd i­
n aires .

L e s  h a ric o ts  v e r ts  d ’E s p a g n e  v a le n t  d e  i  á  3 

fr a n c s  la  l iv r e  ; á  i  fr . 50 , ils  s o n t t r e s  c o n v e n a -  
b les.

L e s  p e tits  p o is , t r é s  b o n s, se  v e n d e n t i  fran c 

la  l iv r e , n o n  é c o s s é s , c e  q u i le s  m et á 4  fran cs  le 
litre .

P e t i t e s  a s p e rg e s  v e r te s  p o u r g a r n itu re s  : 1 fr, 

k  i  fr . 35 la  b o t t e ; g ro s s e s  a sp e rg e s , e n c o r e  m e­

d io c re s , tr o p  b la n c h e s , d e  25 á  40 fra n c s  la  b o tte .

T o u jo u r s  d e  b e lle s  to m a te s  á  i  fra n c  la  liv re .

P o m m e s  d e  te r r e  n o u v e lle s  d ’A fr iq u e  : 50 e t  60 
c e n t im e s  la  liv re .

P a r  c o n tr e , l ’ o s e ille  s e  v e n d  de i fr . 50 é  2 fr, 

la  liv r e  ; e t  le s  é p in a rd s , d e  80 c e n tim e s  á  i  fran c.
S a ls ifis  : 75  c e n t im e s  ia  b otte.

E n d iv e s  : 50 e t  60 c e n tim e s  la  l iv r e  —  C r o s ­

n e s  ; 60  e t  70  c e n tim e s .

C h o u x  d e  B r u x e lie s  : 50 e t  60 c e n tim e s  le  

litre .

L e s  a r tic h a u ts  r e s te n t  au  m ém e p r ix  : 40  e t  50 
c e n tim e s .

L e s  ch o u x -fle u rs  a u g m e n te n t lé g é r e m e n t : de 
50 k  70  c e n tim e s.

C a rd o n s  : i  fr . 75  i  2 fr . 50 le  p ied .

C é l e n  r a v e  : 20 e t  25 c e n tim e s  ie  p ie d  —  C é le r i  

o rd in a ir e  : 35 e t  30 c e n tim e s.

L e  p o t ir o n , k p e u  p rés  fin i, ce sse  d 'é tr e  reco m - 

m an d a b le .

L e  p e rs il e s t  r e la t iv e m e n t  b o n  m a rc h é  : 60 e t  

7 0  c e n tim e s  la  l iv r e .

L e s  b o n n e s  tru ffe s  d u  P é r ig o r d  d e v ie n n e n t p lu s 

r a re s . L e s  c o u rs  s e  m a in tie n n e n t p o u r ta n t e n tre  

12  e t  16  fran cs  la  l iv r e . C ’e s t  p lu s  q u e  ja m a is  le  

m o m e n t d e  n e  s’a d re ss e r  q u ’k  d es  m aiso n s de 

c o n fla n c e , p o u r n e  p as a v o ir  d es  tru ffe s  g e lé e s .

S A L A D E S

L a  sa lad e  e s t ,  n a tu re lle m e n t, h o rs  d e  p r ix .

M á c h e  : 75  c e n tim e s  k 1 fr . k  liv re ,

P is s e n l it  b la n c  e t  d e m i- b la n c :  80 c e n t im e s  k  ' 

I  fran c.

B a r b e  : 30 e t  40 c e n tim e s  la  b o tte .

E s c a r o lle  e t  c h ic o r é e  ; 30 e t  3 5  c e n tim e s  le 

p ied .

P e t i t e  la itu e  d e  c o u c h e , a sse z  f a d e : 2 o e t 3 5  
c e n tim e s  le  p ied .

F R U I T S

L e  b e au  ra is in  v a u t  m a in te n a n t d e  4 k  5 fr. la  

l iv r e . O n  n ’en  tro u v e  p as d e  p r é s e n ta b le  k  m o in s  

d e  2 fr. 50, e t  c e  d e r n ie r  n e  s e  c o n s e rv e  p as : il 

d o it  é t r e  m a n g é  ím m é d iate m e n t.

B e a u c o u p  de p o m m e s e t  d e  p o ir e s  so n t g e ­

lé e s  ; o n  fe ra  b ie n , si T o n  v e u t  a v o ir  d es  c h a n c e s  

d 'a c h e te r  q u e lq u e  c h o se  d e  m a n g e a b le , d e  n e  s’a­

d re sse r  q u e  d an s d es  m aiso n s co n n u es , e t  d e  se  

r é s ig n e r  k  p a y e r  c e s  fr u its  un  p e u  p lu s  c h e r .

M é m e  o b s e rv a tio n  p o u r le s  o ra n g e s  q u i n e  

s u p p o rte n t g u é r e  un  fr o id  su p é r ie u r  k  —  5 d e -  

g r é s .  II y  a  en  c e  m o m e n t a u x  H a lle s  u n  sto ck  

e n o rm e  d e  m an d a rin es g e lé e s  q u ’o n  v a  é c o u le r  

p r o ch a in e m e n t k  2 e t  3 so u s la  d o u za in e. L ’o -  

r a n g e , q u i e s t  d u re  c o m m e  u n e  p ie rr e  q u an d  e lle  

e s t  g e lé e , re d e v ie n t  m o lle  a u  d é g e l ; il e s t  im  p o s­

sib le  a lo rs  d e  la  d is t in g u e r  d’ u n e  o ra n g e  sa in é.

L e s  g r o s s e s  o ra n g e s  d e  Ja ffa , d ite s  « d e  J é r u -  

sa iem  », q u e  Ton v e n d  40 o u  50 c e n t im e s  a u x  

H a lle s , e t  75  c e n tim e s  d an s les tn ag a sin s  d u  F a u -  

b o u rg -S t-H o n o r é  so n t m a u v a is e s  c e t te  a n n ce.

A c tu e lle m e n t  c e r ta in e s  o ra n g e s  e t  m an d a rin es 

d ’A lg é r ie  s o n t se u le s  b on nes.

O n  t r o u v e , en c e  m o m e n t, d’a sse z  jo lis  an an as 

fra is  d e s  G a ñ a n e s  e t  d es  A n t i lle s  k  3 fr . e t  3 fr . 50. 

C ’e s t  un  fr u it  d éc o ra tif, e t q u i d o n n e  d es  illu -  

sion s.

S e  m é fie r  d es  p é c h e s  d u  C a p  d e  B o n n e  E s p e ­

ra n c e  q u i a r r iv e n t  to u te s  g e lé e s ,  e t  q u e  l ’o n  e s t  

ré d u it k  é c o u le r  d an s le s  b ra sseries.

NOS COLLECTIONS

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

L ’a n n é e  1893  ( d ix - s e p t  n u m é ro s )  

f o r m e  u n  v o lu m e  b r o c h é  d u  p r ix  d e  

c in q  f r a n c s ,  P a r is  e t  p r o v in c e ;  s ix  

f r a n c s ,  é t r a n g e r .

Les vingt-quatre numéros de 1894 
sont iivrés ensemble au prix de six 
francs, Paris et province; sept 
francs, étranger.
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R IZ  A L’ IN D IE N N E

N n e  sa u ra it  c ro ire , q u an d  on u ’a 
p as  v is ité  un  m agasin  d e  d eu rées 
co lon ia les, com bien  il  y  a  de 

v a rié tés  de r iz  d iffé ren tes. N a tu re llem en t, 
ra ssa iso n n e m e n t d e  ces espéces différe 
se lon  le  p a y s  d o n t e lles so n t o rig in a ire s . II 
e s t done assez im p o r ta n t, to u te s  le s  fois 
q u ’on  v e u t e x p é r im e n te r  un  p la t  em p ru n té  
á  la  cu is in e  é tra n g é re , d e  se p ro c u re r  l ’es- 
p éce  d e  r iz  c o rre sp o n d a n t á  la  n a tio n alité  
de ce p la t.  O r ,  le  r iz  á  l ’in d ie n n e  d ev ra it 
s tr ic to m e n t é tre  p re p a ré  a v e c  d n  r iz  de 
l ’In d e , q u ’on tro u v e  k  P a r ís  d an s les bonnes 
m aisons spéc ia tes  d e  p ro d u its  exo tiques.

C e r iz  a  le  g ra in  lo n g  e t  lisse ; á  la  cu is- 
soE il n e  s ’ag g lu tin e  pas e t  r e s te  p lu s  déta- 
ché . O q p e u t l ’em p iie r  fac ilem en t su r  un  
p la t,  en  p y ra m id e , ch a q u é  g ra in  re s ta n t 
d is t in c t e t lé g e r .

C ep en d an t, le  b o n  v ra i  r iz  C aro lin e , 
c u it av ec  les m ém es p réc au tio n s , le  re m ­
p la ce  fo rt b i e n ; m ais  j ’a v e r tis  les d éb u - 
ta n te s  qu e  la  cu isson  du  r iz  á  l ’in d ien n e  
es t p lu s  difficilo q u ’on  n e  le  c ro it , d an s  son 
a p p a re n te  s im p lic ité . L e  d eg ré  p ré c is  do 
cu isson  es t d ifficile á  a p p ré c ie r  ; m ais u n e  
fois q u ’on  s’en  es t re n d u  com pte , ou le 
ré u ss it en su ite  sa n s  peine .

Cuisson 
V oic i to u t b o n n em en t la  f o rm u le :
L a v e r  le  r iz  k  l ’eau  tiéd e , p u is  le  je te r  en  

p lu ie , d ao s  u n e  g ra n d e  cassero le a u x  tro is  
q u a r ts  p le in e  d ’eau  sa lée  e u  p le in e  ébu lli- 
tio n . P o u r  u n e  d e m i-liv re  d e  r iz ,  il fa u t 
3  l i t re s  d ’eau .

F a i r e  c u ire  á  casse ro le  d éco u v e rte  et 
k  g ro s bou illuns to u t le tem p s, so it en v iro n  
25  á  3 0  m in u tes . L ’e a u  d o it b o u illir  avec 
assez d e  fo rcé  p o u r  so u lev er av ec  elle les

g ra in s  d e  r iz ,  q u i, a in si ag ites , n e  p eu v en t 
s 'a t ta c b e r  n i s’ag g lo m érer.

Q u a n d  le  r iz  es t á  p o in t i l  fau t l ’ég o u tte r 
tré s  p ro m p te m en t, l ’é ta le r  su r  u n  g ra n d  
p la t e t  le m e ttre  á  sé cb e r  qu elq u es m inu tes 
au  fou r d o u x , ou  s im p lem en t á  l ’e n tré e  du  
f o u r ; le  p la t do it é tre  assez g ra n d  p o u r  
qu e  le  r iz  y  so it é ta lé  á  l 'a ise , s u r  une 
ép a isse u r d e  d eu x  cen tim é tre s  a u  p lu s . 
R em uez-le  u n e  ou d eu x  fo is , p e n d a n t q u ’il 
e s t  a u  fo u r, p o u r  qu e  to u s le s  g ra in s  soient 
exposés á  l ’a ír  c h a u d  á  le u r  to u r . I t  d o it 
é tre  sec m ais n o n  p as  rd ti  n i  c ro u s tilla a t, 
ce q u i a r r iv e ra i t  si on  le  la issa it u n  peu  
tro p  lon g tem p s.

Q u a n t á  la  fa§on d e  re c o n n a itre  qu e  le 
r iz  es t c u it  e t  q u 'o n  p e u t I’ég o u tte r , c ’est 
la  g ro sse  d if tic u lté , a in s i q u e j e  l ’a i d é já  
d it .  L e  r iz  do it é tre  te n d re , to u t en  res ta n t 
u n  peu_/erm e, m aig non  p a s  c r o ^ a n t .

D eu x  ou  tro is  m in u tes  eu  p lu s  ou en 
m oins, d a n s  ces co n d itio n s , o n t u n e  enorm e 
irap o rta n ce . II  fa u t d o n e , á  m e su re  qu e  
s ’a v a n ce  la  cu isson , g u e t te r  p o s itiv em en t 
le  m o m en t p rce is  ou  le  r iz  e s t á  p o in t, 
sac rif ie r  les c in q  d e rn ié re s  m in u tes  á  ne 
p lu s  q u itte r  la  c a s se ro le ; e t, p en d a n t ce 
tem p s, p re n d re  to u tes  les m in u te s  qu elq u es 
g ra in s  d e  r iz  su r  u n e  c u ille r  de bo is, p o u r  
le s  essay e r sous la  d en t.

B ien  eu te n d n , to u t  ce  souci d im inue 
a v e c  l 'I i a b i tu d a ; e t  u n e  c u is in ié re  q u i s’est 
acco u tu m ée á  c u ire  le  r iz  d e  ce tte  m a n ie re , 
se  r e n d  com pte sans ta u t  d ’a tte u tio n , e t  en  
le  g o ú ta n t u n e  fo is, d u  te m p s q u ’il  lu i fau t 
enco re  le  la isse r  c u ire .

P o u r  se rv ir ,  p re n d re  le  r iz  av ec  un e  
sp a tu le  d e  bo is, ou  s im p lem en t u n e  écu - 
m oire  lé g é re , ou  to u te  a u tre  chose p ía te , 
q u ’on g lisse  sous le  r iz  p o u r  n e  p as  le  ca s- 
se r  n i le t a s s e r ; pu is  l ’em p ile r  lé g érem e n t 
s u r  u n  p la t  b ie n  c h a u d  en  fo rm a n t la  
p y ra m id e .

L a  V i e i l l e  C a t h e e i n e .
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Menus de Pénitence
I

U n  ab o n n é  nons é c r i t ;
« F e rv e n ts  ca th o liq u es , o b se rv a n t s tric te- 

m e n t les lo is  d e  l ’E gU se, n o u s avons sou­
v e n t p e in e  á  co n c ilie r  les ob liga tions m on- 
d a in es  av ec  les ex ig en ces de la  re lig ió n .

a C h aq u é  an n é e ,n o u sréu n isso u 8  quelques 
am is ap ré s  la  m esse du  m e rc re d i des C e n ­
d re s , e t n o u s som m es fo rt em barrassés pour 
le u r  oflfrir un  m e n ú  u n  peu  é lé g a n t. L e  
p rob lém e e s t d ’a u ta n t p lu s  d ifficile  á  r e  • 
so u d re  q u e , d an s n o tre  d iocése , les leufs 
so n t in te rd its  le  m e re re d i des C e n d re s ; 
e t  on n e  p e rm e t, en  fa it  d e  m a ré e , q u e  les 
p e tits  poissons e t  les e ru s ta cé s . D e  p lu s , 
no u s n ’avons p as  la  resso u rce  d a  r iz  o a  du  
m aca ro n i, en  a y a n t offert l’an  d e m ie r  k 
nos am is. L e  P o t-a u -F e u  n e  p o u rra it- il  
v e n ir  á  n o tre  a id e , en  nous d o n n a n t un 
m e n a  d e  d é je u n e r-d in a to ire  rem p lissa n t les 
cond itions d és iré e s?  »

V o ic i d eu x  m en u s q u i no u s p a ra isse n t 
confo rm es au p rogram m o in d iq u é  p a r  n o tre  
eo rresp o n d an t.

P O T A O S  D U  C O U V E N T  

H O M A R D  A  L 'A M É R IC A IN E  

P L U V IE R S  D O R É S  E N  SA LM IS 

E N D IV E S  G L A C ÍE S  

P I I .E T  R O T I S U R  P U R É F . D E  M A R R O N S 

A S P IC  D E  PO M M ES

P O T A G E  A  L A  P U R É S  D E PO T IR O N  

M A O U E R E A U  G R IL L É  M A IT B R  D ’H O T E I.

C H O U -F L E U R  A U  G R A T IN  

S A R C E L LES R O T IE S  

S A IA D E  D E  LÉ G U M ES 

G A I.E T T E  D E S  R 0 I8

L a  re c e tte  d e  la  p lu p a r t des m ets qui 
com posen t ces m en u s a  p a ru  d an s  le  P ot-  
a u -F e u .  P o u r  l a  g a le tle  des ro is , on  su iv ra  
ex a c te rae n t n o tre  re c e tte  en su p p rim an t 
l ’CBUf.

L e s  p lu v ie rs  e t  les p ile ts  so n t m aig res 
d an s  tous les diocéses.

S O I N S  D’HIY ER
a u x  P l a n t e s  d ’A p p a r t e m e n t

a.beaucoup abusé, en  ces derniéres 
'T  années, de la p la n te  v e rte  pour 

égayer les appartem en ts.
C ertains feuillages sem blaien t si résistants, 

q u ’on n ’en  a p lu s  voulu  d 'a u tre s ; les fleurs 
o n t é lé  bannies du salón com m e tro p  chéres 
ou tro p  d é lica te s ; e t  l’asp id istra  a tr io raphé  
p arto u t. O n  est enfin revenu  de ces e rre- 
m ents, e t  la  fleur a  reconquis ses d ro its ; la 
p lan te  v e rte  d o n t elle est le  com plém ent 
indispensable, do it, dés lors, se p résen te r 
encore avec p lus de fra lcheur e t  de santé.

O r, b ien  peu nom breuses so n t les p e r ­
sonnes sachant conserver leurs palm iers. L es 
unes les nég ligen t, d ’au tres  s 'en  occupent 
tro p  : e t  j e  n e  saurais d ire  quel est le plus 
m auvais d e  ces deux  régim es.

L a  p l u p a r t  d e s  p l a n t e s  v e r t e s  a d o p t é e s  a u ­

j o u r d ’ h u i  d a n s  l e s  a p p a r t e m e n t s  s o n t  p o u r -  

t a n t  a s s e z  r u s t i q u e s ,  e t  i l  s u f f i t  d e  l e s  s o i g n e r  

a v e c  m é t h o d e  p o u r  l e u r  f a i r e  p a s s e r  l 'h i v e r  

s a n s  a c c i d e n t .  V o i c i  q u e l q u e s  i n d i c a t i o n s  

U t i le s  q u i  n o u s  s o n t  d o n n é e s  p a r  M . G e o r g e s  

B e l l a i r  d a n s  l a  R e v u e  H o r t ic o le .

P ersonne n ’ignore, sans do u te , que l’appar- 
te m e n t chauffé par les procédés m oderiies. 
celui su rto u t qu 'em poisonne u n  poéle k com ­
b u stió n  len te , e s t dép lorab le p o u r  to u te s  es- 
péces d ev ég é tau x . Son a ir  sec absorbe l’eau
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r e n f e r m é e  d a n s  l e  t i s s u  d e s  f le u r s  e t  d e s  

f e u i l le s ,  q u ’ i l  d e s s é c h e  a v e c  u n e  e x t r é m e  

r a p id i t é .  C ’ e s t  d o n e  u n e  p r é c a u t i o n  é l é m e n -  

t a i r e  d ’é c a r t e r  l e  p l u s  p o s s ib le  l e s  p l a n t e s  d e s  

s o u r c e s  d e  c h a l e u r  : f o y e r ,  p o é l e ,  e t  s u r t o u t  

b o u c h e s  d e  c a lo r i f é r e .

I I  i m p o r t e ,  e n  o u t r e ,  d 'e n t r e t e n i r  a t t e n t i -  

v e m e n t  I ’é t a t  m o i t e  d e s  r a c in e s  p a r  d e s  a r r o -  

s a g e s  r a i s o n n é s ; e t  c ’e s t  i c i  q u e  b e a u c o u p  

d e  p e r s o n n e s  s e  t r o u v e n t  e m b a r r a s s é e s .  E l l e s  

v o u d r a i e n t  d e s  m e s u r e s  p r é c i s e s  d e  t e m p s  e t  

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

e r r e u r ,  l ’e a u  á  le u r s  v é g é t a u x .  O r ,  ¡1  y  a  lá  

u n e  q u e s t i o n  d ’e x p é r i e n c e  q u e  r i e n  n e  s a u r a it  

r e m p la c e r .  O n  d o i t  v é r i f i e r  r é g u l i é r e m e n t  

l ’ é t a t  d e  m o i t e u r  d e s  r a c in e s  e n  p r a t i q u a n t  

u n  d é p o t a g e  m o m e n t a n é  p a r  l e  r e n v e r s e -  

m e n t  d e  la  p l a n t e  s u r  la  m a i n ,  l a  t i g e  é t a n t  

p r is e  e n t r e  l e  t r o i s i é m e  e t  l e  q u a t r i é m e d o i g t ;  

e t ,  a v e c  u n  p e u  d ’ h a b i t u d e ,  o n  s e  r e n d  t r é s  

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

V o i c i ,  c e p e n d a n t ,  u n  t e r m e  m o y e n  q u i  

é v i t e r a  b i e n  d e s  m é c o m p t e s  :

N 'a r r o s e z  q u 'u n e  f o i s  p a r  s e m a in e ,  e n  h i ­

v e r ,  m a is  á  f o n d ; c ’e s t - á - d i r e  j u s q u ’á  c e  q u e  

l ’ e a u  g o u t t e  p a r  l e s  t r o u s  d e  d r a i n a g e .  A s s u -  

r e z - v o u s  q u e  c e l u i - c i  f o n c t i o n n e  b i e n ,  n ’e s t  

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

c a c h e - p o t  q u e  q u a n d  e l l e  e s t  b i e n  é g o u t t é e .

S i  T a p p a r t e m e n t  c h a u d  e s t  e n  m é m e  

t e m p s  t r é s  s e c ,  l ’ a r r o s a g e  p a r  i m m e r s i o n  d u  

p o t  d a n s  l ’e a u  p e n d a n t  3 o  á  6 o  s e c o n d e s  e s t  

p r é f é r a b le -  L a  p a r o i  d u  p o t  s’ im p r é g n a n t  

d ’ e a u  d a n s  t o u s  s e s  p o r e s  p r o t é g e  p lu s  e fS c a -  

c e m e n t  l e s  r a c in e s  c o n t r e  l ’ a c t i o n  d e s s é -  

c h a n t e  d e  l ’ a ir ,

C o n c u r r e m m e n t  a v e c  l 'a r r o s a g e ,  o n  fe r a  

b i e n  d ’ e m p l o y e r  le s  •« h u m e c t a g e s  *  l é g e r s  á 

l ’ a i d e  d u  p u l v é r i s a t c u r .  M a i s  i l  n e  f a u t  p r o ­

c é d e r  á  c e  r a f r a t c h i s s e m e n t  q u ’ á  l ’h e u r e  la  

p l u s  c h a u d e  d e  la  j o u r n é e ,  e t  a p r é s  a v o i r  

é p o u s s e t é  l e s  f e u i l le s .

R é g l e  a b s o lu e  ; l e s  p l a n t e s  d o i v e n t  t o u j o u r s  

é t r e  m o u i l lé e s  a v e c  d e  l ’e a u  d ’ u n e  t e m p é r a -  

t u r e  s e n s i b l e m e n t  é g a l e  á  c e l l e  d e  l 'a p p a r t e -  

m e n t  o ü  e l l e s  s e  t r o u v e n t .

D ’ u n  a u t r e  c ó t é ,  c e r t a i n e s  e s p é c e s  s o n t

p a r t i c u l i é r e m e n t  d é l i c a t e s  e t  a v id e s  d ’h u m i -  

d i t é  a t m o s p h é r i q u e ; p a r  e x e m p l e ,  V a d ia n -  

t h u m  e t  V a s p id iu m ,  c e s  s o r t e s  d e  f o u g é r e  

a u  f e u i l l a g e  t é n u  d o n t  o n  g a r n i t  a u j o u r d ’h u i  

t o u s  l e s  p e t i t s  c a c h e - p o t s .

L e s  p l a n t e s  d e  c e  g e n r e  d o i v e n t  é t r e  é le -  

v é e s  a u - d e s s u s  d ’u n  p e t i t  r é s e r v o i r  p l e i n  

d ’e a u  ¡ a s s i e t t e  o u  s o u c o u p e ,  p a r  e x e m p le .  

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

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

c o n q u e  s u r  l e q u e l  l e  p o t  r e p o s a r a  s a n s  b a i-  

g n e r  ¡u i- m é m e  d a n s  T e a u .  L 'e a u  d ’ a r r o s a g e  

p e u t  a in s i  s ’ é c o u l e r  s a n s  d i f i c u l t é ,  e t  l 'é v a -  

p o r a d o n  d e  l ’ e a u  c o n t e n u e  d a n s  la  s o u c o u p e  

h u m i d i f i e  l ’ a t r a o s p h é r e  a u t o u r  d e  l a  p l a n t e .

D ’ u n e  f a j o n  g é n é r a l e ,  d u  r e s t e ,  i l  f a u t  

i n t e r p o s e r  u n  s u p p o r t  e n t r e  l e  p o t  e t  l e  f o n d  

d u  c a c h e - p o t ,  e t  v i d e r  f r é q u e m m e n t  c e  d e r ­

n i e r .  L ’e a u  q u i  s ' y  a c c u m u l e  c r é e  u n  f o y e r  

i n f e c t i e u x  t o u j o u r s  n u is ib le .  L a  s u b s t i t u t i o n  

a u x  c a c h e - p o t s  d ’u n e  p i é c e  d e  p e l u c h e  o u  d e  

s o ie  d r a p é e  a u t o u r  d u  p i e d  d e  la  p l a n t e ,  

p r é s e n t e ,  e n  d e h o r s  d e  s o n  c ó t é  é l é g a n t ,  u n  

g r a n d  a v a n t a g e  p r a t i q u e ; c a r  e l l e  s u p p r im e ,  

á  la  b a s e  d e s  p o t s ,  l a  p o s s i b i l i t é  d e  c e s  b a in s  

p r o l o n g é s  c o n t r e  l e s q u e i s  o n  n e  s e  m e t  j a ­

m a is  a s s e z  e n  g a r d e .
« 

tt *

E n f i n  l e s  p l a n t e s ,  a u x q u e l l e s  o n  n e  s a u r a i t  

e n c o r e  j a m a i s  d o n n e r  t r o p  d e  l u m i é r e ,  o n t  

a u s s i  b e s o i n  d ’ a ir .  I I  e s t  b i e n  r a r e ,  q u e  T o n  

a i t  u n e  n o t i o n  e x a c t e  d e  l a  t e m p é r a t u r c  

q u ’ e l le s  p e u v e n t  s u p p o r t e r .

L e s  p l a n t e s  s u i v a n t e s  s e  c o n t e n t e n t  d ’u n e  

t e m p é r a t u r e  m í n i m a  d e  -|- 5 “ c e n t i g r a d e s  ; 

A r a u c a r i a ,  —  A r a l i a .  —  A s p i d i s t r a ,  —  

C h a tn cern p s e x c e ls a ,  —  C o c o s  d 'A u s t r a h e ,

 C y c a s ,  —  D r a c c e n a  d 'A u s t r a l i é ,  —  F t -

c u s ,  —  P k o r m i u m  t e n a x .  —  P h e n i x  d e s  C a ­

ñ a r le s ,  —  E p i p h y l lu m .

C h a q u é  fo is  q u e  l e  t h e r m o m é t r e  e x t é r i e u r  

i n d i q u e  u n e  t e m p é r a t u r e  a u - d e s s u s  d e  la  

t e m p é r a t u r e  m í n i m a  p r o p r e  á  c h a q u é  e s p é c e , 

o n  p e u t ,  n e  s e r a i t - c e  q u ’ u n e  d e m i - h e u r e ,  

o u v T Ír  l e s  f e n é t r e s  e t  e n  a p p r o c h e r  le s  

p l a n t e s .  E n  j a n v i e r  e t  e n  f é v r i e r  l e  c a s  n e  s e  

p r é s e n t e  p a s  s o u v e n t ;  m a is  á  p a r t i r  d e  m a r s
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l’aérage p eu t d ev en ir  p resq u e  quo tid ien . 
P e n d a n t le  m ois d e  m ars 1894, en  efFet, 
nous avons eu v in g t-c in q  jo u rs  avec un e  
te m p éra tu re  m axim a supérieu re á 10 degrés. 
J e  souhaite  q u ’il fasse aussi ch au d  dans 
quinze jours.

R o s a  L a r o s e .  

S E R V I E T T E - H O U S S E

Le cab inet d e  to ile tte  le p lus clégam m ent 
te n u  es t souvent déparé p a r  la  p résence 
ostensible du  séchoir avec ses serv ie ttes for- 
cém en t défraichies, si co u rt q u ’en a it été 
l’usage. A  p lus fo rte  raison, est-il difficile de 
d o n n er á  une cham bre  á  coucher u n  air 
rangé , des qu e  ce m alheu reux  séchoir do it y 
f ig u re r ; c ’est le  cas, á  P aris, p o u r bon 
nom bre de cham bres de je u n es  filies.

E n  A n g le terre , oü, dans p resq u e  tou te  
m aison, la to ile tte  avec ses accessoires est 
in sta llée  dans les cham bres —  e t  cela dans 
les p lus confortables, les p lus élégantes 
m ém e —  on  a, p o u r t ire r  p a r ti des ob- 
je ts  usuels, certa ins raffinem ents tré s  b ien  
com pris.

D e ce nom bre, est la se rv ie tte  housse 
q u 'o n  je t te  sim plem ent dépliée par dessus 
les au tre s  se rv ie tte s  du  séchoir. Ses d im en- 
sions d o iv en t é tre  suffisantes n a tu re llem en t, 
p o u r recouvrir la rg e m en t le to u t. O n  la fait 
e n  g ran ité  ou en belle to ile  u n ie , en choisis- 
san t u n e  étoffe assez belle  e t  assez résistan te 
p o u r n e  p o in t la  froisser tro p  fac ilem en t; on 
l’o rn e  á chaqué ex trém ité  e t  su r u n e  assez 
g ran d e  h au teu r, soit á e b ro d e r ie  de cou leur, 
ou , ce qu i est le  plus é légan t, d e  jours, d ’en- 
tre -d eu x  gen re  V eníse, etc., te rm ines p a r  une 
gu ipu re , u n  éfilé, e tc., le to u t com prenan t 
la  m oitié  d e  la superficie to ta le  d e  la se r­
v ie tte , environ.

C e tte  serv ie tte , to u jo u rs  fraiche e t ele­
g an te , est d 'u n  trés  h eu reu x  effet, e t  le 
séchoir ainsi reco u v ert, d ev ien t p resq u e  un  
o rn em e n t dans la  cham bre.

L a d y  P r a t ic k

O R I E B O X l g

U n  accessoire nouveau p o u r les to ilettes 
de bal : la p e tite  pélerine  en m ousseline de 
soie rose p á le  recouverte  de den te lle  b lanche 
légére, avec —  n a tu re lle m e n t! —  u n e  grosse 
ruche  au to u r du  cou.

C ette  pélerine n 'a  g u é ie  que les dim en- 
sions d 'u n e  g rande  collerette , destinée á  sim ­
p lem en t p ro teg er la  po itrin e  e t  les épaules. 
P e u t-é tre  est-elle m otivée par le re to u r  trés 
réc en t au g ran d  décolletage en  rond  décou- 
v ra n t abso lum ent la naissance du  bras, peu t- 
é tre  encore p a r  to u te s  les fins de g rip p e  e t 
les rhum es si fréquen ts en  ce m om ent. E n  
to u s cas, elle est beaucoup p lus décorative 
qu e  ia  banale m antille  de b londe devenue 
b ien  m aigre, b ien  fiasque, au voisínage des 
garn itu res épanouies e t  des m anches gonfiées. 
P lu s  p ratique aussi, ca r les écharpes n e  pro- 
té g e n t jam ais q u ’im parfa item en t, g lissan t au 
m oindre  m ouvem ent, e t faisant tou jours re- 
g re tte r  aux bonnes-m am ans le  tem p s oü i'on  
em p o rta it au  bal un e  p e tite  pa la tine  d e  satin  
blane garn ie  de cygne. A u  fond, c 'est le 
m ém e principe d e  confortable auquel on 
revient, accom m odé aux élégances nouvelles.

Ces pélerines se fon t u n  peu d e  to u te s  les 
m a n ié re s ; en  dentelle, en tu lle  plissé ou 
froncé, souven t en u tilisan t ce q u ’on trouve 
dans ses tiro irs ;  l'essen tiel est un e  grande 
légéreté de m atériaux , b ien  en ten d u , e t  su r­
to u t la  couleur rose-pále d e  la  m ousseline de
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soie faisant le  fond de la péleriiic . C ette  
transparence rosee est indispensable p o u r 
alléger to u t l ’ensem ble e t  le  ren d re  plus clé- 
g an t en lu i d o n n an t la  te in te  de den te lle  ou 
de tu lle  d irec tem en t posé su r la peau.

•
• ■

J 'a iv u  chez M»® Pacaud , la  sem aine der- 
n iére, un e  robe de m ariée d o n t la  tra in e  en 
sa tin  blanc, p articu lié rem en t b ien  coupée, 
v au t un e  descrip tion ; car, to u t  en gardan t, 
d e  la ce in tu re  au tapis, le m ém e m ouvem ent 
régulier, elle res ta it v isib lem ent souple ; deux 
conditions essentielles, mais qu e  to u te s  les 
cou tu riéres n 'a rr iv e n t pas á  tou jours réunir.

L ’étoffe, rassem blée á  la ta ille  en  quelques 
grosses fronces trés  profondes e t  resserrées 
par deux  choux, figurait u n  pli rond  qui, 
inaper^u á  son p o in t d e  d épart, se form ait 
d e  lu i-m ém e vers le m ilieu  de la traine, 
s’é ta lan t la rgem en t, vers le bas en queue de 
paon, e t  sou tenu  p a r  le reste  de l'am pleur.

I-e d ev a n t d e  la robe g arn i á gauche, en 
polonaise, d ’u n e  dégringo lade d e  p o in ts  á 
l’aiguille ra ttra p ée  sous des touffes d 'o ranger.

A  ce propos, j e  c ite  un e  observation 
ty p iq u e  que m ’a  signalée MUe P acaud  e t  qui 
p eu t é tre  u tile  á  re teñ ir . C 'est la  nécessité, 
quand  u n  cortége n u p tia l com pte des oíE- 
ciers y  te n a n t u n e  p lace  im p o rtan te , d ’in ter- 
v e rtir  la posidon  hab ituclle  des coupies. Les 
ofiiciers, á  cause de 1’épée, ofFrant tou jours le 
bras d ro it, ¡1 s 'ensu it qu e  p o u r conserver la 
sym étrie  du défilé, to u t le  co rtége  d o it se 
p résen te r dans le  m ém e ordre , e t  p o u r ainsi 
d ire  á 1‘envers.

L ors done q u 'en  ces cond itions la  robe de 
la m ariée — ou de to u te  a u tre  personne 
figuran! au co rtége  —  com porte  quelque 
o rn em en t su r le cóté, ce n ’es t pas á  gauche, 
ainsi qu 'on  le fait toujours, m ais b ien  á 
d ro ite  q u ’il faudra le  poser, si l’on v eu t qu ’il 
apparaisse dans to u te  sa valeur. E t  voilá 
com m ent on  ap p ren d  tou jou rs quelque 
c h o s e !

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

E A U Q 'H O U B I G A N T  K.r*
ruíLETTE 

Fg:. S t 'U o n o ré

Î a I^eliüre dii “ p o t-a ii-p e ii ”

L e  t y p e  d e  n o tre  re iiu re  m o b ü e  e s t  en fin  ar- 

r é té .  N o u s  a v o n s  c h o is i le  s y s té m e  d it  « re liu re  

é le c tr iq u e  » q u i e s t ,  d e  to u s  c e u x  a c tu e lle m e n t 

e x is ta n ts , le  s e u l p r a tiq u e . P a s  de fic e lle s , p o in t 

d e  ru b a n , n i d e  tr in g le  t n é ta l l iq u e ; le  d o s  for- 

m an t r e s s o rt , p in c e  sans le s  a b ím e r e t  m ain tien t 

b ien  Íes n ú m e ro s , q u e  Ton p e u t in tro d u ire  e t  r e ­

tir e r  s o it  e n s e m b le , so it s é p a r é m e n t ; il p e u t  en  

c o n te n ir  v in g t-q u a tr e , c 'e s t-k -d ire  u n e  a n n ée .

N o u s  a v io n s  fait é ta b lir , il y  a  d e u x  m o is , p lu ­

s ie u rs  m o d e le s  a v e c  d o s e t  c o in s  en  p e rc a lin e  

c( g ra in  d e  so ie  » . A  I’ u sa g e  n o u s  a v o n s  r e c o n n u  

le  p e u  d e  soH d ité d e  c e  tissu ,. e t  n o u s l ’a vo n s 

a b a n d o n n é . A p r é s  b ien  d es  r e c h e rc h e s , n o u s 

a v o n s  d é c o u v e r t  e n  A n g le te r r e  u n e  to ile  aussi 

s o lid e  q u ’é lé g a n te .

P o u r  les  p la ts  n o u s n o u s  so m m es p r o c u r é  en 

A u tr ic h e  u n e  im ita t io n  d e  p ea u  d e  cro c o d ile  

e n c o r e  in c o n n u e  en  F r a n c e , d e  te in te  ro u g e  

fo n c é  q u i s ’h arm o n ise  b ie n  a v e e  la  n u a n c e  v e r t -  

bron ze d u  d o s e t  d e s  co in s.

P o in t  d 'o rn e m e n ts , n i d e  flo ritu re s , pas d ’indi- 

ca tio n  d ’a n n é e . U n  sim p le  t it r e  o r ,  tré s  so b re , 

im p rim é  a v e c  d es  c a ra c te re s  fa b riq u e s  á  L o n ­

d res.

A v e c  to u s  c e s  é lé m e n ts  é tr a n g e r s , n o u s a vo n s 

o b te n u  q u e lq u e  c h o s e  d ’e s s e n tie lle m e n t  fra n já is  

a u  p o in t d e  v u e  d u  g o ú t ; e t  n o u s c ro y o n s  p b u - 

v o ir  a ffirm e r  q u ’i l  ne s ’e s t  ja m a is  rie n  fa it 

d’aussi b ie n  en  c e  g e n r e .

II n o u s  e ú t  é t é  fa c ile , e n  fa isa n t e x é c u te r  en 

g ra n d  n o m b re  un  m o d é le  c o u ra n t, d e  ré a lis e r  un 

g a in  im p o rta n t. N o u s  a v o n s  p r é fé r é  o ffrir  á nos 

a b o n n é s un  a r t ic le  e x c e p tio n n e l, e t  e s c o m p te r  

co m m e  p lu s c la ir  b e n é fic e , T h o m m a g e  q u 'iis  

p o u rro n t re n d re , n o u s l'e sp é r o n s , a u  b o n  g o ú t 

d u  P ot-au -F eu .

L e  p r ix  d e  c e t te  r e iiu r e , p rise  k  n o tre  b u reau , 

e s t  fix é  k  2 fran cs.

N o u s  n e  fe ro n s  p o in t p o r te r  les  re liu r e s  k 

d o m ic ile .

P o u r  les  r e c e v o ir  fra n co  p a r c o lis  p o sta l, 

a jo u te r  :

P o u r  P a r is  : 50 c e n t im e s  p o u r  u n e  o u  p lu sieu rs  

r e liu re s  ;

P o u r  la  p r o v in c e  : 50 c e n tim e s  p o u r  u n e  re  - 

l iu r e  e t  85 c e n tim e s  p o u r  d e u x  o u  p lu sieu rs
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A fin  d 'é v ite r  un  tra T a ii q u i e ú t n é c e ss ité  un e 

m ajo ra tio n  d e  p r ix , n o u s n e  fe ro n s p o in t  re c o u -  

>‘r e r  p a r la  p o s te . Toute dem ande d 'expédition  de- 

vrd U re úccompagnée de soit m ontanl, fa u ie  de quui 

elle sera co n sid irie  comme non avenue.

E n  ra iso n  d u  g ra n d  n o m b re  d e  d em a n d e s q u i 

nou s so n t d éja  p a rv e n ú e s , n o u s sa u ro n s g r é  k  nos 

a b o n n é s  d e  v o u lo ir  b ie n  n o u s  fa ire  c r é d it  d es  

q u elq u e s jo u r s  n c c e s s a ir e s  p o u r te rm ín e r  la  fa - 

b ric a tio n .

L E  B I - M E T A L

l le p u is  q u e lq u e  tem p s on s ’o c c u p e  b e a u c o u p  

d an s le  m o n d e  co m m e rc ia l e t  in d u strie ) d u  bi- 

m éta l, c ’e s t- k 'd ir e  d e  la  fa b rica tio n  en  c u iv r e  e t 

a r g e n t, p a r  d es  p ro c é d é s  s p é c ia u x , d e  to u s  les  

a rt ic le s  d e  b a tte rie  d e  c u is in e .

L a  « S o c ié té  fra n ca is e  d e  C h a u d r o n n e r ie  h y g ié -  

n iq u e  », q u i s e  c o n stitu e  en  c e  m o m e n t p o u r l ’e x- 

p lo ita tio n  de c e s  b r e v e ts , o ffre  e n  so u s c r ip tio n  au  

p u b lic  3,000 a c tio n s  su r le s  6,000 q u i fo r m e n t le  

c a p ita l so c ia l,

N o u s  e n c a rto n s  daña le  p r é s e n t n u m é ro  un e 

c irc u la ire  r e la t iv e  k  c e t t e  ém issio n  q u i p o u rra  in - 

lé re s s e r  un  a sse z  g ra n d  n o m b re  d e  n o s  le c te u rs .

C O U R R I E R
C u r a q a o  M a r n i e r .  —  L e  p r ix  d e  s f r .  6 5  in ­

d iq u é  d an s n o tre  d e r n ié re  n o te  su r le  C u r a sa o  
M a in ie r  est le  p r ix  d e  re v ie n t  p a r ca is s e  de 
l í  b o u te ille s  e x p é d ié e  en p r o v in c e , o ü  le s  d ro its 
s o n t in fé r ie u rs  k  c e u x  d e  P a ris .

P o u r  P a ris , le  p r ix  d e  la  b o u te ille  e s t  d e  6 fr . 50 
a v e c  e s c o m p te  d 'u s a g e . N o u s  p r io n s  d’ a ille u rs  n o s 
a b o n n és d e  v o u lo ir  b ie n  lir e  a tte n t iv e m e n t  n o tre  
a n n o n c e .

D e  l a  C .  —  P o u r  le s  tru ffe s , v o u s  p o u v e z  v o u s  
a d re ss e r  en  to u te  e o n fia n c e  k la  m a iso n  C o u d e rt.

D e  B .  —  G a le t t e  d e  p lo m b  : 300 g ra m m e s 
fa r in e  ; 250 b e u r re  ; 5 s e l ; 10  s u c r e  ; 3 ja u n e s  
d 'a-u fs  -  P é tr ir ,  fr a is e r  d e u x  o u  tr o is  fo is  e t 
la isse r r e p o s e r  u n e  h e u re . A b a is s e r  k  l'é p a isse u r 
d’ 1/ 2  c e n tim é tr e , d o re r  e t  c u ir e  k fo u r  m o y en .

D . S . ,  B o u l o g n e .  —  B o n n e  n o te  e s t  p rise  
p o u r  les  n o is e tte s  d e  p r é  sa lé . —  R e c e t te  des 
c r é p e s  e x p é d ié e .

B a r .  d e  N .  —  N o u s  so m m es p e rs u a d é s q u e 
v o u s  se re z  t r é s  sa tis fa ite  d u  b e u r r e  q u e v o u s  
fe r e z  v e n ir  d u  M o u lin  d e-V er.

D e  C . ,  á  O r l é a n s .  —  N o u s  n ’a v o n s  in d iq u é  
l 'e m p lo i d u  th e r m o m é tr e  k  h a u te  te m p é r a tu re  
q u e  p p ur le s  p o m m e s d e  te rre  soufFlées. H o rra is  
c e  ca s, c e t  in s tru m e n t n e  s e rt  g u é r e  en  cu isin e .

V o u s  p o u v e z  v o u s  le  p r o c u r e r  c h e z  D e r o g y , 
3 1 ,  q u a i d e  l 'H o r lo g e , a u  p r ix  d e  9 fra n c s .

R . ,  a u  H a v r e .  —  B o n n e  n o te  e s t  p rise  p o u r 
l 'ir is h  stew ,

L . ,  á  0 1 1 . —  C e s  r e c e tte s  p a ra ltro n t. —  V o u s  
tr o u v e r e z  d es  ín d ic a tio n s  p o u r  ia  s a u c e  p o iv ra d e  
d an s le  c o u rr ie r  d’ un  p r é c é d e n t n u m é ro .

B . ,  á  A v e s n e s .  —  P o u r  ré u ss ir  la  m ay o n n aise , 
il su ffit d 'e m p lo y e r  d e  b o n n e  h u ile  e t d e s c e u fs  frais. 
N ’o p é re z  p as, co m m e  on le  re co m m a n d e  so u v en t 
k  to r t , d an s u n  e n d r o it  frais, M e tte z  v o u s  dans 
u n e  p ié c e  p lu tó t  c h a u d e ;  q u e  i 'h u ile  e t  le  b o l 
so ie n t lé g é re m e n t tié d e s . U n  ja u n e  d ’c e u f suffit 
p o u r 2 d é c ilitr e s  d 'h u ile . N e  m e tte z  le  v in a ig r e  
c t  le  se l q u e  p e t it  k p e t it ,  e t  q u an d  la  s a u c e  est 
p rise .

M a r g u e r i t e .  —  V o u s  tr o u v e r e z  c e t t e  fa v e u r  
c h e z  B e a u v iia in , 36, r u é  S a in t-D e n is . II e s t  p référa- 
b le  d e  fo n d re  k  l 'e a u  ch a u d e  ; v o u s  t r o u v e r e z  ces  
p r o d u its  c h e z  to u s  Ies p h arm a cie n s . —  P o u r  le  
c a rtó n , c h e z  to u s le s  c a rto n n ie r s . —  C h a u s se s  k 
filtr e r , c h e z  D r o u e t, a v e n u e  P a rm e n tie r .

M i c a .  —  U n e  re c e tte  p o u r le  la v a g e  d e s  fla- 
n e lle s  a p aru  d an s le  n u m é ro  d u  15  aoO t 1894.

L a r e .  —  II n e  fa u t p as s o n g e r  k  tr o u v e r  un e 
b o n n e  c u is in ié re  q u i c o n s e n te  k q u it t e r  P a r is  p o u r 
la  p r o v in c e , a m o in s  q u e v o u s n e s o y e z  d isp o sée  k 
lu i d o n n e r 100 fran cs  p a r m o is .

U n e  c a m p a g n a r d e .  —  L e s  p a ille s  a u  fro m a g e  
d o iv e n t é tre  s a b le a se s  e t fo n d an tes.

M . ,  á  C h o U e t .  —  P r e s s e z  s ix  o ra n g e s , e t  fa ites 
in fu se r  dans le  ju s  u n  ze s te  d e  c itró n . F iltr e z , 
a jo u te z  4 fe u ille s  d e  g é la tin e  c la r ifié e  e t  250 g r . 
de s u c re  e t  v e r s e z  d an s les  c a lo t ie s  d 'o ra n g e .

D e  l a  R . —  C e  c a fé  n e  s e  v e n d  q u e  p a r  sacs 
d e  60  k il.

T . ,  á  L y o n .  —  11 n o u s e s t  d iffic ile  d e  v o u s  
d o n n e r dans le  c o u r r ie r  d es  in d ic a tio n s  suffi­
s a n te s  p o u r  la  p rép a ra tio n  d es  q u en e lie s . C 'e s t  
u n e q u es tio n  im p o rta n te  q u e  n o u s tra itercm s in- 
cessa m m en t. —  B o n n e  n o té  e s t  p r is e  p o u r les  
pktes.

V oir la suite auz pages III et VII 
de la  couverture.

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
“  P H O S P H iT I N E  F A I I É R E S  "

E X P E D I T I O N  D E

M ARÉE &, C O M E S T IB L E S
E n France e t í  l ’t lra n g e r 

pouT n ’importe quetle quantité.

M a r é e ,  p o i s H u n e  d ' e a u  d o u c e ,  é c r c -  
v i e e e e ,  l a n i t o u b t e e ,  h o n i a r d s ,  g i b i e r s ,  
v o l a i l I c B ,  v i a n d e  d e  h o u c b e r i e .  p r i m c u r t » .  
e o D K c r v c K ,  f r u m a e e H .  d e s e c r l B ,  e t c . ,  e t c .

H . P U R E E I J I E R E ,  A .  « C É R O I L T ,  Sy« ' 
9 , ru e d e  laPettte-Tm náerie< iti)ne«tnM ,Piré/
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SOCIÉTÉ PARISIENNE D’APPROVISIONNEMENT
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TÉZ.ÉFBONE Adresse télégraphiqm : FROVZSION*FARZS

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’ETRANGER

PRIX-OOURA.NT FRANCO SUR DEMANDE

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

A u  conra.

P rix  franco sur demande.

PATÉS DE FOIES GRAS TRUFFÉS
■uíie Itnu
lu b Ltw kritr

P i t é s  en  c ro é te , 6 conTerU .S 'O O O ,. , .  9 . 5 0 6 B 8 >
—  8 ), 00.. . .  12. » 1 1 .  » 1 1 . B
—  12 i> 0 .. . 1 6 . » 1 4 . » 1 4 . i)
-  15 > 1 . . . .  20. 0 1 8 . » 1 8 . ))
—  20 3 2 , , . .  2 4 . » 9 2 . B 22. »
—  S6 » 3 . . . . .  8 0 . 1 2 6 . » 2 6 . »

T e r r ln e s  B a s s e s , X ' 1 4 ........... 2 . 6 0 1 . 6 0 1 . 6 0
12............. 8-Ó0 2 . 5 0 2 . 6 0

___ 10 ............. 6 . 6 0 8 . 2 6 8 . 2 6
_ 9 ...................... 6 . 6 0 4 . 2 6 4 . 2 6
— 8 ............ 5 . 2 5 5 . 2 6

T e r r in e s  H au tes, 12 _____ 3 4 . 2 6 4 . 2 6
___ 10............. 6 . 6 0 5 . 7 5 6 . 7 6
___ 9 ............ 6 . 5 0 6 . 5 0
___ 8............. 1 0 . 5 0 8 . 6 0 8 . 5 0
_ 7 ............ 1 4 . 3 1 0 . 6 0 1 0 . 6 0

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

P u r é e  d e  F o ie s  g ra s ,  la  B otte. fr . 0 . 8 0 1. »

PATÉS DE FOIES DE CANARDS TRUFFÉS
T e rrln e e  S * 1 4 ...................................................................... 1 . 8 0

—  1 2 ....................................................................  3 . »
— ............... 1 0 ....................................................................  3 . 6 0
—................. 9 ....................................................................  6.60

C O L IS  P O S T A U X  A P R IX  F IX E
P o u r  P A R I S  : P r a s c o  á  d o m io l le  

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

Colis n' 1. — Prix net 2 .7 5
1 k i l o g .  ( e n v ir o n )  p o is s o n s  o r d in a ir e s .

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

Colis n' 3. — Prix net 6 .5 0
4  k i l o g .  p o is s o n s  o r d in a ir e s .

Colis n* 4 . — P rix  net 5  fr.
1 k i l o g .  p o is s o n s  fin s.

Colis n" 5. — P rix  net 9  fr.
2  k i l o g .  p o is s o n s  fin 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 s o n s  o r d in a ir e s ,
1 / 2  b o t 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 e h o is  d e  N o r w é g e .

Colis n' 8. — Prix net 7 .7 5
1  k i l o g .  p o is s o n s  fin s,
1 / 2  b o it e  p e t i t s  poi«  R c e d e l a n  b e u r r e ,
1  b o i t e  b a r e n g s  m a r in é s  a n  v i n  b l a n c  ( C a p it a i n e

C o o k ) .

V o t a .  —  N o u s  c o m p o s o n s  le s  txlis s u i v a n t  le s  
a r r i v a g e s  e t  le s  c o u r s ,  e n  a y a n t  s o in  d e  v a r ie 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 e  n o s  c l ie n t s  q u i 
d e m a n d e n t  d e s  e n v o is  c b a q n e  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  c o lis  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  d e  p o is s o n . L e s  p e r s o n n e s  
q u i e n  d é s ir e n t  p lu s i e u r s  s o r te s  o u  q u i  n e  v e u le n t  
p a s  r e c e v o ir  t e l  o u  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 , ia  t r a i t e  

s a u m o n é e  e t  d e  r i v i é r e ,  l e  t u r b o t ,  l a  b a r b u e ,  la  
s o lé , le  b o m a r d ,  la  la n g o u s t e ,  l e  b a r ,  l e  m u l e t ,  la  
c a r p e ,  l e  b r o c b e t ,  l 'o m b r e  c h e v a l i e r ,  le s  é c r e v is s e s  
e t  le s  c r e v e t t e s  ro s e s .

2 * C o m m e  p o is s o n s  o r d in a ir e s  : la  r a ie ,  l e  m a - 
q u e r e a u ,  l e  m e r lá n ,  l e  r o u g e t ,  l e  g r o n d in ,  l a  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 n d ,  l e  h a r e n g  
f r a i s  T a n g u i l le  d e  m e r ,  l ’é 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 iv a n t  l e s  a r r iv a g e s .

H o u s  e x p é d io n s  é g a le m e n t  a u  c o u r s  d u  j o u r  Ies  
p o is s o n s  q u i  n o u s  s o n t  d e m a n d é s  p a r  q u a o t i t é s  
q u e lc o n q u e s .

Colis n° 17. — P rix  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. — P rix  net 6 .80.
3  k i l o g .  c h o u c r o ú 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 i n e  f u m é e  d e  S t r a s b o u r g .

Ayuntamiento de Madrid



64 LE POT-AU-FEU

U DEBILITATION GENÉRALE
L'ne m aladie grave ne debute jam ais su bitem ent; 

elle  est toujours annoncée par des malaises précurseurs 
qui sont :

Dm inutíon des ferees : ia  fatigue survient rapide- 
m ent ; on s'essouffle vite, on a  ¡a crainte de l ’exercice 
physique, on devient casanier.

Diminulioit de l'apprM : la digestión est lente, pro­
voque de la  lourdeur, de l'assoupissement, : i l  fau t se 
desserrer aprés le repas.

DiminunoH de la fuissance iotellictuelU : l'atiention 
est m oins soutenue, la  comprehension m oins vive, la 
mefmoire capricieuse, on devient paresseux, taciturne, 
on recberche la  solitude.

A van t que tous ces symptbmes de débiiitation gené­
rale ne soient survenus, il est prudent d ’enrayer le  mal. 
O n reléve l ’oiganism e par ce stim ulant de la  circulalion, 
la  io/a;  on réveille 1‘appétit par la  coca e t le la nix;  
cm redonne aux tissus des élém ents de vitalité  par le 
phospkaSe de chaux.

C 'est en vertu de cette composition : kola, coca^pkos- 
thaíe de chaux, que le  Fi» D isiles  peut étre regardé 
comme le  m eilleur des préservatifs contre les maladies 
de débiiitation,

Dr ALÉgU E.
P .- H .  —  L e ¡'tu Deslíes se trouve dans toutes les 

pharmacies : son prix est de 5 francs.— E n  envoyant un 
mandat de pareille somme au Directeur du Dépót 
Central, rué du Louvre, 5 6 \s, Paris, on le  reyoit franco 
k dom icile.

LESSIVE-IRIS I a s  tms DropnsM et Iplclcn 
G .  C A M U 8 ,  Fab> 

14 4 .  av.tfu m ain e . París

DEPOT des THES
i'K l. \

Wompagnie Anglaise
23 , p l a c e  V e n d ó m e ,  P A R I S

MAiaON FONDEE EN 1823)

Envoi du Cataloj^ue sur dein;md<. 
E d í'o í  f r a u c o  e n  p r o T Ín c e  é, p a r t ir  d ’u n  ktl

fr-

Nlokellla.1 ainUradirl|reaM e
'  — , brúle nulle

iDToyéeavec
S ss la a  Bousiee, brúle nuile 
s c e o t  D* D nlt línTOTte 
ir*.'hserontpe itieod'. pone.

 ÍVEC U
VEILLEUSE-PHARE.

P erl*  lO'AS. P rsT ioee 1 1 (SO  
O E C O U O U N ,  P a r l a .  102. Pnub* 8t-l>en<«.

B A L A I S  AMÉ RICA INS  P E R F E C T I O N N É S

W I L L I A M S  & C®
1 e t  2 1 ,  R t t e  C a u m a r t i n  — P A R I S

*44'|i| I  l4il-liM H .I>lil I »■* I l i l  « il 111 < 4 lil il 1411 lill|*|l|l| t  t  i l .U i l i l i l  1 1 L

\  L IN G E  O U V R A G É
•  CNeaiat i t  tabte, í^ippa> Drap^Tiies, AjdMBi, Hiaebtjn, C«li, M. g
B U t i l iM t i o n  d «  t o u t  fto c ie D  U n g e  Z
i  M"®. S T U R E L ,  8 6 ,  avenue W a f r a m , Paris.  i
*  I I I I • i t r t  «  M i l  M  »  I I H  »  l i l i  • • I • M  • I 11 i I I 11 M  I M  M i  I I  l i f  l i i | ?

58, IxmleTftrd A* ím VUUtU
P A U 8

3 V r O X T r T A J M > E

Sea C O R N I C H O N S  F a^on  M is s  M A B IA N N S

PA TE ÉPILATOIRE DUSSER
Eosp loy ít une ou 4 c u s  foU pAr iijoii. «il» fle tro it iM poü» foUet» flstírAOieus aur le v u ig e  des D*iaca, win» auouo joooovi&téDt pour la  
peau, m do« l a  plu» deU cau . S é c u r i t é ,  B ff ic a c lté  farao U e* . — 5 0  A n d  d e  S u c c é a ,  — iTour la  barbe, iu  f r . :  Ij’é hoUe, «pérlale pour la  
toouataohe, 10 a . M m co  n a n d a c )  — Poux 1m b ra t ,  « a p lo ja r  le  P l  L IV O R  E  — —  D U S S B l i ,  1 , f U e  ( t .« i . « R o a s u a u ,  P A R IS .

L e Géraní : A . D E S B O lS . rARl».—IMP. COAAnie SCBLABUm, SS7, AUB SaiHT'BONOBl
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