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S O M M A I R E

Cours de M - Colombié : (K ufs pochés au  g r a t in . 
Recettes: M orue aux  ép in a rd s —  Salade d 'oranges 

á la c réo le  — P o u le  au  po t á  l’Italienne.
A v r il gastronomique {P rem iére  qu inzaine). 
M enus.

H ygiéne; Chez le  D en tis te .
Variltés;(K\iSs en chocolat,
Ckiffons.
Courrier.

(E Ü FS POCHÉS A ü  GRATIN
C o u r s  d e  M . A .  C o l o m b i é

C o m p te  r e n d u  s p é d a l  d u  « Pot-au-Feu » 

Mesdames,

Les ceufs pochés au gratin consíituent 
un plat de déjeuner agi-éablo et nourris- 
sant. On les réussit souvent médiocrement 
cela pour deux raisons ; on s’y  prend m al 
pour poeher Jes oeufs, et on a la manie — 
comme pour les gratins en général — 
d’employer de la chapelure qui a  pour 
plus clair résultat de communiquer á la 
sauce un  goüt de graillon.

Vous allez voir qu’en opérant avec mé­
thode, et en répudiaut la chapelure, on

peut, en dix m inutes, préparer un mets 
excellent.

Le pocbage
Fermettez-moi de vous rappeler d’abord 

que si l’on veut obtenir de beaux ceufs 
pochés, il faut les choisir aussi frais que 
possible. Quand le blanc est vieux, il est 
plus liquide, et il s’étend davantage dans 
l’eau oíi il prend dés lors une forme píate 
et ronde, au lieu de prendre une forme 
ovoide.

M aintenant le point important, je  ne 
saurais trop le répéter, consiste á ne point 
saler l’eau. Le sel, en effet, a la propriété 
de dissoudre l’albumine, c ’est-á-dire le 
blanc de l’oeuf; et sa présence empéche 
l’action astringente du vinaigre dont le 
role est de resserrer le blanc et de le teñir 
ferme.

Pour 7 ou 8 ceufs, je  fais done chauffer 
1 litre d’eau dans laquelle je  mets un jus 
de citrón ou, á  défiiut, un verre á madére 
de vinaigre.

Quand l ’eau est bouillante, je  casse l’ceuf 
franchement d’un coup sec sur le bord de 
la casserole; et, l’approchant aussi prés que 
possible de l’eau pour qu’il n’ait pas le 
temps de se déformer d.ans sa chute, je  
l’ouvre d’un seul coup. C’est un petit toar 
de main á acquérir; de la rapidité avec 
laquelle on opere dépoud la régularité de 
forme de l’cEuf poché.
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98 LE POT-AU-FEU

A  moins d’étre trés adroit, il ne faut pas 
faire poeher plus de ü on 7 ceufs á la fois. 
En effet, au moment de les retirer, on ne 
peut distinguer ceux qu’on a immergés les 
prem iers; et, si l’on a passé trop de temps 
á  les je te rto u s dans l’eau, les premiers mis 
risqueut d’étre trop cuits.

D ’autre part, si Ton en met un trop 
grand nombre par rapport á la quantité 
d ’eau, on refroidit beaucoup l’eau, et les 
derniers plongés, mal saisis, pocheut mal. 
Quand tous les oeufs sont dans l'eau, je 
laisse cbauffer jusqu’á la reprise de l ’ébul- 
lition. A ce moment, jeco u v re la  casserole, 
je  la retire sur le coin du fourneau, et je 
laisse les ®ufs poeher exactement pendant 
deux minutes. Ils sont alors á point.

Je  les oniéve un á un avec une écumoire, 
et les plonge dans l ’eau fraiche pour les 
débarrasser de l’acidité qu’a pn  leur eom- 
muniquer le vinaigre. J e  les y  laisse jus- 
qu’au moment de servir, pour los empé- 
cher de sécher. La sauce et le gratinage 
les récliaufferont suffisamment.

La sauce

M aintenant, je  prépare la sauce.
Pour 7 ou 8 mufs j ’emploie :

1 /9  litre de lait;
100 grammes beurre;
100 — fromage de gruyére rapé ;

90 — farine, soit 9 cuillerées rases;
10  — sel;

Poivre, muscade.
Si l’on n’est pas sür de la  qualité du lait, 

on en prend trois quarts que l'on fait ré- 
duire a un demi-litre.

Je  fais cbauffer le beurre dans uno 
petite casserole; et quand il est fondu, j ’y 
amalgame la farine : c’est l ’affaire de deux 
ou trois minutes. Je  verse alors dans la 
casserole le lait bouiliant, en agitant bien 
avec le fouet; puis j ’ajoute le sel, les 
épices et les trois quarts du fromage. Je

m lle le tout, je  couvre et je tiens au cliaud 
jusqu’au moment de servir.

Le dressage 
Au moment de servir, je  passe un peu 

de beurre sur un plat, je  saupoudre de 
fromage rápe, puis je garnis d’une tres 
légére coucbe de sauce. Je  range alors 
les cEufs dans le piat, en ne les serrant pas 
trop les uns contre les autres, je  les 
recouvre avec le reste de la sauce, puis je 
saupoudre avec le reste du fromage. J 'a i 
bien soin de ne pas mettre de beurre ; il 
tournerait vite en huile et coulerait á la 
surface avec un aspect peu appétissant.

II suffit maintenant de trois ou quatre 
minutes pour faire gratiner le fromage et 
obtenir une surface bien dorée. Si j e  dis­
pose dugaz, rien de plus simple que d'ex- 
poser le plat á une rampe ardente. iái j'em - 
ploie le four ordinaire, le plat doit étre 
place assez haut dans le four pour que sa 
surface reqoive la plus forte chaleur. II 
faut éviter de le placer sur une plaque 
chaude, car les oeufs durciraiont : on le 
pose sur des briques froides, ou dans un 
récipient contenant lui-méme do l'eau 
froide.

M a z a r ik . 

N E T T O Y A G E  D E S  BIJOU X

Le post-scriptum qui accompagnait l’ar- 
ticle paru dans notre numéro du 15 mars, 
sur le nettoyage des bijoux, a provoqué un 
nombre inattendu de demandes de petites 
boites contenant sciure de buis, rouge á or et 
fil d’Angers, ingrédients nécessaires pour 
l’entretien a t  hom e des écrins de nos abon­
nées.

Ces demandes continuant <t se produire, 
nous avons pris nos précautions pour pou- 
voir y  répondre. Le prix des boites, rappe- 
lons-le, qui doit étre joint á la lettre de 
demande, est de 2 francs (.2 fr. 15 pour re­
cevoir franco).
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l Morue aux Épinards

AS81CMB1.AGE de moruG et d’épi- 
nards semble bizarre au premier 
abord, C ’est une préparation 

fort usitée dans le \iidi en général, et á 
Nimes en particalier, et dont ne doivent 
point s’effrayer les amateura de morue. 
Ce plat est précieux pour le Vendredi- 
Saiat, car il n’y  entre ni beurre, ni lait, ni 
ceuf; il est surtout tres boa avec les épi­
nards nouveaux qui commencent á étre 
assez abondants.

Proportions

Pour 5 ou 6 convives:
1 livre de m orue;
2  livres b ru t d’épinards ;
5  cuillerées á bouche de bonne huile 

d’o lives;
1 cuillerée de persil haché ;
1 ancbois s a lé ;
1 gousse d’aii (facultative);
1 morceau de peau d’orange díte b ig a r -  

r a i e ,  grand comme une piéee d’un fran c ; 
(on peut s’en dispeuser, mais ¡1 ajoute une 
saveur particuliére k  l ’ensem ble);

5 grammes de farine, soit une petite 
cuillerée k  ca fé ;

1 décilitre eau bouillante, soit 1 demi- 
verre.

Temps nécessaire : 25 minutes.

Choiz de la morue

Choisissez de trés bonne morue, dans la 
partie du filet. La peau doit étre trés 
noire, et Ies chairs, d’un blanc trés clair 
comme transparent, doivent figurer des 
feuilletsbien accentués.

La morue d’un blanc jaunátre , avec des 
taches plus foncées, est absolument ranee 
ou détériorée; il faut done apporter du soin 
dans son choix.

Pour dessaler

Mettez la morue dans une terrine en 
torre, ou un baquet de bois, mais pas dans 
nn récipient de m é'al qui communiquerait 
un mauvais goíit au poisson.

Cette terrine doit étre assez grande pour 
que la morue y  baigne trés á I’aise, eutié­
rement reeoaverte d’eau froide.

Vous l’y  laisserez quarante-buit heures, 
en ayant soin de changer co m p le tem en t 
l’eau chaqué jou r, matin et soir. J ’insiste 
sur la nécessité d ’égoutter c o m p liU m e n t  
toute l'eau avant d’en ajouter de nouvelle, 
car le sel de la m ' rué tombe au fond du 
récipient, et c’est done le fond qu’il im­
porte le plus de reuouveler.

Les épinards

La morue ne devant cuire que fort peu 
de temps, il est de toute nécessité que les 
épinards et l ’assaisonDement soient prepa­
res k  l'avaace.

Occupons-nous en done d’abord.-
Les épinards nouveaux sont absolument 

préférables aux anciens pour une prépara­
tion dans laquelle on ne les fait pas "b lau - 
chir Car nous ne faisons pas blanchir 
lea épinards; cet ébouillantage, dans la 
circonstance, leur enléverait trop de sa- 
veur.

Epluchez-les, lavez-lea, égouttez-les et 
saupoudrez-les de sel, ce qui leur fera 
rendre plus facilement leur eau.
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Prenez-les ensaite par petites poignées 
et preasez-les fortement entre les mains 
pour en extraire toute l'eau possible. Cela 
fait, vous les hacliez trés finem ent; ras- 
semblez-les en tas, et préparez l’assaison- 
nement.

L ’a s s a is o n n e m e n t
L ’asBaisonnement comprend ;
L e persil que vous ópluehez et hachez 

f i n ;

L ’anchois quo vous avez trempó cinq 
minutes dans l’eau fraiche pour le débar­
rasser de son sel, et que vous hacliez aussi 
aprés avoir enlevé la peau et Ies are tes;

Enfin la peau d'orange, hachee menú 
comme le reste.

Quant á  l’ail, rigoureusement, on devrait 
le hacher aussi; mais, k  moins d’cn etre trés 
amateur, on peut l’ajouter teut entior, de 
fagon k  pouvoir le re tirer au moment de 
se rv ir; de cette maniere il no comraunique 
qu’un parfum peu aecentué.

Tout ceci étant pret, passez á la morue.

C u isso n  d e  la  m o ru e
La morue étant dessalée á  point pour 

étre employée, vous l'égouttez parfaite­
ment. Ketirez-en la peau, ainsi que les 
plus grosses aretes, puis coupoz-la en mor­
ceaux carrés d’environ 7 centimétres de 
cote. Posez-la sur uu lingo pour achever 
de I’égoutter et de la sécher.

Saupoudrez une assiette ou un Unge sec 
de deux ou trois cuillerée de farine; rou- 
Icz-y les morceaux do morue sur toutes 
leurs faces.

Versez I’huile nécessaire dans la poéle
— préalablement bien nettoyée ct easuvée
— soit 5 cuillerées. Posez sur feu doux, et 
dés que I’huile est chaude á point, c ’est-á- 
d i 'e  commence seulement k  fumer, ajoutez 
les morceaux de m orue.

h'aites-les frire toujours sur le méme feu 
doux, sans qu’ils prenneut couleur; c’est­

á-dire qu’il ne faut pas une cuisson com­
plete, parce qa’üs sont destinés á étre ré- 
ehaiiffós tout á l’heure avec les épinards. 
Environ 5 á 6 minutes suffisent pour qu’ils 
soient á  p o in t; ílfau t les retourner pendant 
cet intervalle.

Enlevez-les avec l’écumoire, posez-les 
sur un plat au chaud — mais luin da  feu, 
sans cuire — et jetez immédiatement dans 
'.'baile de la poéle vos épinards hacbés.

C u isso n  d e s  é p in a r d s
Ne eessez pas de les tourner avec la 

cuiller de bois, toujours sur méme feu doux, 
car la poéle chanffe fort et brúle vite.

Quand les épinards ont perdu leur humi- 
dité el que le fond de la poéle est comme 
sec, soit au bout de cinq á  six minutes, 
saupoudrez-les avee les 5 g i’. de farine, en 
tournant et sans la laisser cuire, puis versez 
aussitót le demi-verre d’eau bouiiiante. 
Ajoutez ensuite le persil, l’ail, l'auehois, 
l’orange; tournez et laissez cuire douce- 
ment en remuant fréquemment pendant 
5 m inutes.

P o u r  d r e s s e r
Quelques minutes avant de servir, re- 

raettez les morceaux de morue dans les 
épinards et laissez-les réchauffer pendant 
2 ou 3 minutes. D urant ce temps vous les 
faites sa u te r  ; mais vous n’y  touchez, ni 
avec une fourchette, ni méme avec la cuil­
ler de bois qui briserait et ém ietterait la 
m orue. 11 faut done empoigner la queue 
de la poéle á deux mains et faire sauter le 
tout á  la forcé du poignet.

De cette opération finale dépeud toute 
l’apparencc origínale et caractéristique d i  
plat; les morceanx de morue, ainsi sautés, 
s’enveloppciit d ’eux-mémes d’une couche 
d’épínards. Vous n’avez plus qu’á les 
iai.'ser glissor sur nn plat bien chaud 
ct á servir tout de suite avec assiettes bril­
lantes.
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Observations
Si l’on emploie de vieux épinards, il no 

faut pas non plus les faire blanchir. Mais 
on doit les faire cuire plus longtemps et 
ajouter un peu plus d’eau bouillante.

Rappelons encore que, si la provisión á 
dessaler est forte, mieux vaudrait la mettre 
dans un filet suspendu dans ane grande ter­
rine, ou sur une claie plongée á 
teur.

Voilá pourquoi: Teau salée étant plus 
lourdo que l’eau puré, des que celle qui en- 
toure la morue a absorbe un peu de sel, 
elle doscend au fond du vase. E t s’y  satu- 
ran t rapidcment, elle ne dissout plus lo sel 
du poisson ; la partie inférieure de ce der­
nier repose des lors dans une véritable .sau- 
mure.

L a  v fE iJ,r-K  C a t h e k i s k .

REN O U V ELLEM EN TS

N o s  so u sc r ip te u rs , d o n t l ’a honnem en t 
p r e n d  f i n  a vec  lep re 'sen i n u m é ro , en  a u ro n t  
tr o u v é  l ’a v is  s u r  le u r  h a n d e .

Cette échéance est im p o r ta n te , co rrespon -  
d a n t  h  la  d a le  d e  c ré a tio n  d u  jo u r n a l .  
C e u x  d e  nos ab o n n és q u i  v o u d r o n t e n v o y e r  
e u x -m é m e s  le  m o n ta n t d e  le u r  renouvell'-.- 
m en t, so n t p r i é s  d e  le  f a i r e  a v a n t  le  1 8  
a v r i l .  A  ce tte  d a te  n o u s  p e rc e v ro n s  p a r  la  
p o s te  le  p r i x  des réa b o n n em en ts  q u i  ne nous  
sero n t p a s  p a r v e n u s ,  en  jo ig n a n t  c in q u a n te  
cen tim es  p o u r  f r a i s  d z  re c o u v re m e n t.

N o u s  p r io n s  nos abonnés d es p a y s  é tran -  
gers o ü  le  rec o u v re m e n t p a r  la  poste  n ’est 
p a sp o s s ib le  p o u r  n o u s , de v o u lo ir  b ien  nous  
a d resser  le u r  re n o u v e lle m e n t e tix  m ém es  
sa n s  r e t a r d .

ICI une fa jon  origínale do por- 
fectionner la  vu lgaire  salade d ’o- 
ranges, fort usitée dans les colo- 

nies.
Cette reeette est tout á  fait de saison, ct 

les éléments qu’elle exige sont aujourd’hui 
fáciles á  se procurer.

Nous sommes, en effet, á  l ’époque oü 
l’on mange les meilleures oranges á Paris, 
sanguines on autres. Les bananes e t les 
noix de coco sont également fort bonnes 
en ce moment, et l ’on en trouve aujour­
d’hui á peu prés partout. L ’important est 
d’avoir de bonnes oranges, et d’emplcyer 
des bananes á point, ni trop vertes ni trop 
mures.

Proportions
Pour 10 personnes :
6 oranges ordinaires;
0 oranges sanguinos;
6 bananes;
1 noix de coco ;
250 gr. de sucre en poiferc ;
1/2 bouteille de vin de champagne, en­

viron.
Temps nécessaire pour la macération : 

environ deux heures.

Préparatifs

Ouvrez la nois de coco en la fendant 
avec une liachette. líéservez-en le ¡ait — 
si vous l'aimez — pour en ajouter un peu 
a l a  salade.

Enigvez les ehairs de la coquille, et 
aprés avoir pelé légérement la panie noire, 
rüpez-los sur une rápe ordinaire bien 
propre.
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Epluchez les bananos, coupez-les en 
deux trouqons par lo travers, puis coupez 
chaqué trongon dans le sens de la lon­
gueur en lames minees de deux ou trois 
millimétres (l’épaisseur.

Pelez los orangcs avec un petit couteau 
bien aftilé de facón á  mettre iinmédiale- 
ment la chair a vif; il faut doncj enlever du 
méme coup l’écoree et la peau blanche.

Coupez ensuite les oranges en tranches 
d’un demi centimétre d’épaisseur.

Enlevez les pópina avec la pointe du 
couteau.

Le dressage

Preñez un compotier creux, une jatto 
ou un  saladinr de cristal.

Mettez au fond une couche d’oranges 
sanguines que vous saupoudrez largement 
do sucre, une couche de bananes que vous 
saupoudrez également de suero, puis une 
conche de noix de coco rápée sur laquelle 
vous semez encore du sucre. Conlinuez par 
une couche d’oranges j a u n e s ,  que vous 
saupoudrez toujours abondamment de su­
ero. Recomtnencez une nouvelle série de 

«couches semblables en mettant toujours 
plus de sucre sur les oranges que sur les 
bananes et le copo.

Laissez macérer au frais — sur la glaco 
si c’est possible — pendant une heure et 
demie a, deux heures avant de servir. Au 
moment de servir seulement, versez sur 
la salade le vin de champagne, ou bien un 
demi-verre de lait de coco si vous ne voulez 
pas y  m ettre de vin.

Les oranges doivent fournir au contact 
du sucre, un ju s  assez abondant. Mais 
comme on ne saurait préciser de quan­
tité á  cet égard, il conviendra de mesu- 
rer la  quantité do viu de champagne 
d’aprés le plus ou moins de ju s  qu’elles 
auront rendu.

M a z a e i h .

P E T IT S  R A D I8  N O U V E A U X  
( B U P 8  P O C H É S  A U  G R A T I N  

P IE O S  O E  PO R C  T R U F F É S  
ESC A LO PES I)B  V E A U  A U X  É P IN A R D S 

C R É PE S l i ü  “  P O T -A U -F E U  "

«fr»
P O T A G E  CK ÉM B D E  C H O U -F L E U R  

C R O g U E T T E S  D E  V O L A IL L E  
L A N G U E  D E  V E A U  B K A ISÉE A U X  K O Ü IL L E S  

R O SBIF 
P U R É E  D E  C H I C O R É E  

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

M O U L ES A  LA  M A R IN liR E  
R A I E  A U  B E U K K E  N O IR  

S A L A D E  D E  L S N T I L L E S  
C O M P O T B  D E  P R U N B A U X

«fr»
PO T A G E  D U  C O U V E N T  

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

SA L A D E  D E  C H O U -F L E U R  
PO M M E S A U  B E U R R E

(B U F S  B R 0 U IL L É 9  A U X  P O IN T K S  D 'A S P E R G E S  
A N D O U IL L E T T E  G R IL L É E  

C O T E  D E  V E A U  FO V O T 
PO M M ES D E  T E R R E  N O U V E L L E S  S A U T É B S  A U  B E U R R E  

G A T E A U  B R E T O N

«0®-
PO T A G E  C R É M E  D 'A S P E R G E S  

SA U M O N  S A U C E  M O Ü S SE L IN E  
JA U B 3 N  A U X  É PIN A R D S 

P O U L E  A ü  P O T  A  L ’IT A L IE N N E  
SE L L E  D ’A C N E A U  R O T IE  

P E T I T S  P O I S  N O U V E A U X  
S A L A D E  D ’O R A N G E S  A  LA C R É O L E

O M E L E T T E  A U X  C E O U T O N S  
H A D D O C K  G R IL L É  

A R T IC H A U T S  A  L 'IT A L IE N N E  
P A T É  D E  SA U M O N  

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

«fr®-
P O T A O S  A  L A  P U R É E  D E  P O IS  

T U R B O T  SA U C E G E N E V O ISE  
T IM B A L E  D E  M A C A R O N I 

C A N A R D  SA U V A G E  R O T I 
A SPER G ES SA U C E H O L L A N D A IS E  

SO U F F L É  A U  CH O C O L A T
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A V R iL  GASTRONOM IQUE

P O IS S O N
T o u t le  poisson a au g m en té  dans de  fortes 

p rop o rtio n s : le  tem p s  e s t  m auvais e t  la consom - 
m ation  e st p lus fo rte  que  p en d an t les carém es 
précéden ts.

L e  saum on, que  I 'o n  a  pu  se  p ro c u re r p e n d an t 
qu elques jo u rs  k 5 fr. 75 e t  6 francs le k ilo , est 
re m o n té  k 7 e t  8 francs. L a  t ru ite  saum onée, plus 
ra re , v a u t de 12 k 14 francs. L a  p e tite  tru ite  de  
r iv ié re  re s te  s ta tio n n a ire  ; 7 francs e t  7 fr. 50 ; 
elle e st tré s  bonne.

L e  tu rb o t a  q u itté  le  cours auquel il se m ain- 
ten a it depuis p lusieu rs m ois : d e  3 francs il a 
passé k 4 e t  5 francs le kilo.

M ulet : 5 francs le kilo — B ar : 6 francs — 
Solé : 4 francs k 4 fr. 50.

L e  m aquereau , u n  p e u  p lus ab o n d an t, reste  
ch er ; 90 cen tim e s  k i  fr. piéce.

M erlán  : » francs e t  2 fr. 25 le  kilo.
P e tits  ro u g e ts  de  la  M éd ite rranée  ; 5 francs le 
kilo.

P e u  d e  dorades : 2 francs piéce.
L a  ra je  e st h o rs  de  p rix  ; 3 francs e t  3 fr, 50 

u n e  p e tite  ; 5 francs u n e  m oyenne.
C olin  : 4 fr. 25 k 4 fr. 50 la  p iéce d’env iron  4 

liv res.
L an g o u ste  ; 5 francs le kilo.
H o m ard  ; 6 francs.
L a  c re v e tte  rose  de  B re ta g n e , ou  b o u q u e t, est 

to u jo u rs  in tro u v ab le . L a  c rev e tte  rose  de  B or- 
deaux , peu  appréc iée , v a u t en v iro n  15 francs le 
kilo —  C re v e tte  g rise  : 2 francs k 3 francs.

L es  m oules o n t u n  p e u  d im in u é  : 20 cen tim es 
le  litre  a u  lieu  de  25.

L e  goujon  re s te  k 6 francs le  kilo.
E p erlan s ; i  franc ia  liv re .
C om m encem en t des cuisses d e  g renou illes ; 

80 cen tim es la  douzaine.

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

N ous to u ch o n s k la fin de  la  sa ison  d u  g ib ier.
L es  bécasses d ev ien n en t rares, e t ,k  m oins d ’é tre  

é tiq u es, v a le n t d e  5 fr. 50 k 7 francs. L a  chasse 
ferm e k la fin d u  m ois.

T rés peu  de bécassines : 3 francs k 3 fr. 50, e t 
elles so n t m aigres.

O n  v o it en co re  q ue lques g e lin o tte s  ; 2 fr . 75 k 
3 fr. 23 ; e t  d es coqs d e  b ru y ére  : 15 k 17 francs 
les g ro s  : 5 francs les p e ti ts  te tras .

L e  re n n e  e t le  m ai'cassin so n t k peu  p rés finis.
L es  lap ins de g a ren n e  so n t m auvais.
P a r  co n tre , le  g ib ie r d ’eau  e st assez ab o n d an t.
C anards sauvages : de  3 fr. 50 k 5 fr. 50.
L es p ile ts, qu i so n t can o n iq u em en t m aigres, 

n e  co ú te n t pas p lus de  3 k 4 francs. R appelons 
que  seuls le p ile t k lé te  rousse  e t  le  p ile t d it 
“ siffleur ”, a u  p lu m age pom m elé so n t recomman- 
dables. L e  p ile t k té te  n o ire  e st exécrable.

Sarcelles : 2 fr. 30 k 3 fr. 50.
I.e s  vanneaux , g ib ie r peu  sav o areu x , en  dép it 

du  p roverbe , so n t assez abo n d an ts : 80  cen tim es 
k I  franc.

L es  p luv iers so n t m oins rares. Ils so n t fo rt 
recherchés k i  fr. 50 e t  parfois 2 francs piéce.

O n  tro u v e  des p ou lets á  to u t p rix , m ais les 
poulets ten d re s son t ra'-es e t  chers ; 4 francs k 
4 fr. 50 au m ín im um  —  P ou ia rd es ; 8 k 12 francs. 
O n a de  bonnes poules k 5 e t  6 francs.

L es  p in tades son t tou jo u rs  ch éres ; 4 fr, 50 e t 
m ém e 6 francs en  b eau  choix.

Q uelques d indonneaux  ; 10 k 14 francs.
C anetons n an ta is : 8 k 10 francs —  R o u en n ais  : 

12 k 15 francs.
L esesca rg o ts  com m encent k m arch er e t  cesse- 

ro n t  b ien tó t d ’é tre  com estib les,

L É G U M E S

L.es légum es so n t, en  g én éra l, m oins ch ers, 
b ien  que  la fra ich eu r d es n u its  re ta rd e  leu r végé- 
ta tion . L a p rim eu r e s t  tou jo u rs  fc rt en  re ta rd .

L es  h a ric o ts  v e rts  d 'E sp ag n e  v a len t tou jours 
de  I  fr. 30 k 2 fr. 25 su iv an t g ro sseu r. L es h a r i­
co ts  na tio n au x , cu ltiv es en  se rre , se  v e n d en t dans 
d ’ap jjé tissan tes pe tites  caisses c o n te n an t env iron  
une  liv re , 3 fr. 50 e t  4 francs.

P e tits  pois d’A frique : 50 e t  60 cen t, la liv re , 
non  écossés. E co ssés ; 2 fr. 50 k 3 francs le  litre .

P o is  m an g e -to u t : 80  cen tim es la  liv re .
C o m m en cem en t des féves de m arais : 60  e t  70 

cen tim es la  livre.
L es ca ro tte s  nouvelles so n t p e tite s  e t  sans 

beaucoup  de g o ú t : 2 fr . 30 k 3 francs la  bo tte .
A p p aritio n  des m orilles : 8 e t  10 francs la  livre.
L es  pom m es d e  te r r e  nouvelles d ’A frique  son t 

fo rt ahondan tes, e t  bonnes. L es cho isir co u v ertes  
d e  te r r e  ja u n á tre  e t  a  p e lu re  m inee s 'en levan t 
facilem ent : 30 e t  35 cen tim es la liv re . C elles qui 
o n t une  te in te  g rise  so n t fo rt in fé rieu re s ; e lles se 
ven d en t 5 cen tim es de m oins.

L es  to m ates d 'E g y p te  son t k peu  prés finies ; 
celles d u  Sénégal, fo rt belles, v a len t d e  1 fr. 25 k 
1 fr. 75 la  livre.
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L es  p e tiie s  a sp erees v e n e s  on t baissé ; 6o á 
75 cen tim es la b o tte . Les grosses asperges du 
M idi so n t asses ahondantes : on  a u n e  jo lie  b o tte  
p o u r  6 á  7 francs.

C om m encem ent de la rhubarbe.
K acellen ts p e ti ts ra d is  ro se sá  20 e t  25 cen tim es 

la  b o tte .
L es endives ne  so n t p lus bonnes : 35 cen tim es 

la  liv re . D ans q u elques jo u rs  e lles se ro n t tínies, 
ainsi q u e  le s  crosnes.

I..es salsifis to u ch e n t aussi k  leu r fin : 40 c en ti­
m es la  b o tte . II  n’y  a  p lu s  de  cardons.

L e prix  des choux-fleu rs e st fo rt variab le  ; 
ceu x  d e  N ice, b ien  blancs, v a len t de i  franc h 
t fr . 5 0 ; ceu x  d ’A ngers, jau n e s , fo rt in férieu rs , 
v arien t de 40 á  80  centim es.

. \r t ic h a u ts  d u  M idi bons p o u r cu ire  ; 30 á  60 
cen tim es.

F in  d es choux  de B ruxelles e t  du  céléri. 
L ’oseille  e s t rev en u e  á  un co u rs  norm al : 25 et 

30 cen tim es la  liv re .
De m ém e les ép inards : 15 e t  20 cen tim es la 

liv re , les a n c ie n s ; les nouveaux , 25 e t  30 cen t. 

SA L A D E S
L a  salade e st rev en u e  á des p rix  raisonnables. 
M ache : 20 e t  25 cen tim es la liv re  —  P issen lit 

b lanc su p erb e  : 30 e t 40 cen tim es.
E scaro lle , ch icorée, la itu e  ; 40 e t  50 cen tim es 

la livre.
M ig n o n n e tte  : 80 cen tim es k 1 franc la livre.
L a  barbe  de  capucin  e st á  peu  p ré s  finie —  O n  

tro u v e  d e  la rom ain e  nouvelle  á  40 e t 50 cen tim es 
la  bo tte .

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

B rie  —  P e tits  bondons —  C am em b ert — 
G ru y é re  —  R oquefort —  C h ester —  H ollande.

L ’an n ée  a é té  m auvaise p o u r  le C oulom m iers 
q u ’il e s t  déjá á p e u  p ré s im p o ssib le d e  tro u v e rb o n . 

L e  P o n t-l 'É v éq u e  red ev ien t bon.
F R U IT S

L e  d e rn ie r beau  raisin  v au t d e  6 á  7 francs la 
livre.

L es  p rem iércs fraises, d e  75 cen tim es á  2 fr. 50 
le  p e tit  p o t ; ia  p e tite  caisse : 4 fr. 50 á  5 fr. 50. 

B eaucoup de bananes : 20 e t  23 cen tim es. 
G ran d  arriv ag e  de no ix  de  coco e t d ’ananas 

des .^vores q u e  l'on  tro u v e  depuis 3 francs ju sq u 'á  
7 e t  8 francs.

C ’e s t  le  plein m o m en t d es o ranges sanguines.

N o u s  a p p e lo n s  i 'a t te n t io n  de n o s a b on n és sur 
l'a n n o n ce  d e la  m aison  G i l o t  o ü  Ton est assu ré de 
trouv e r  d e s  p rod u its d e  l "  ehoix

Poule au Pot á Pítalienne

-:s Jeunes poulots sont on cc mo­
ment rares et fort chers ; ¡1 faut 
done souvent se contentor des 

poules.
La ponle au pot á l’Italienne présente 

toutes sortes d’avaotages : préparation 
simple et rápido ; au contraire des santés 
qui doivent étre servís iinmédiatement, 
olio peut attendre, et la sauce peut se p ré ­
parer d’avance ; enfin, elle amétiore sensi- 
blcmenl; le bouillon dans lequel elle cuit.

Proportions
Pour une poule d’environ 3  livres, suffi- 

sant á  5 ou 6 convives :
125 g r . de jam bón maigre cuit, ou de 

langue cuite i  l’écarlate ;
125 gr. de champignons ;
60 gr. d’oignon épiuehé, soit 3 cuillerées 

á boucbe ;
30 g r . de beurro, soit gros comme un 

ceuf de pigeon ;
10 g r . de farine, soit 1 cuillerée rase ;
5 g r. d’échalote (facultatif) ;
2 décilitres de ju s  on de trés bon bouil­

lon réduit el 1 décilitre de vin b lan c ;
l cuillerée k  café do jus de citrón ;
1 bouquet gaini : persil, 1 branche de 

ihym, 1 feuille de laurier.
Temps nécessaire : 1 lieuro.

La poule
Choisissez une volaille ni jeuneni vieilie: 

¡eune elle n 'anrait, ainsi préparée, pas assez
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de goüt ; vieille, elle serait trop dure, lo 
temps de cuisson devant étre trés limité.

Aprés l’avoir vidée, flambée et troussée 
pattes en dedans, plongez-Ia dans la mar­
mita du pot-au-feu, pleine de bouillon non 
dégraissé en ébullition. Faites reprendre 
rébullition, couvrez la marmite, et laissez 
cuire á  petit bouillon pendant 40 á  50 mi­
nutes, selon l'áge do la bote et sa grosseur. 
E n  tout cas, elle doit étre tenue plutót pas 
trop cuite.

Pour vous assurer du degré de cuisson, 
vers la fia, piquez profondément une des 
caisses, dans le pilón, avec une aiguille á 
b rid e r: si le jus sortbiond, elle est á point; 
s’il est trés rosé, laissez encore quelques 
minutes.

Préparatifs pour la sauce

Epluchez l’oignon, hachez-le trés fin 
ainsi que Téchalote, et mettez á part.

<!oupez la partie sablonneuse des cham- 
pignons, lavcz-les vivement á  l’eau fraiche 
el égouttez les sur un linge. Ne Ies pelez 
pas et hachez-les tels quels, trés finement.

Hachez le persil séparément et réser- 
vez-le,

Quant au jambón, enlevez-en tout le 
gras et taillez le en petits morceaux longs 
de 2 centimétres, trés minees comma une 
julienne, soit environ 2 ou 3 m illim étres 
d’épaisseur.

ÍSi vous employez de la langue au lieu 
de jam bón, vous en enlevez do méme 
toutes les parties grasses, mais vous la 
coupez en petits dés, de la dimensión de 
un demi-centimétre, tout au plus. Mettez ' 
les morceaux de langue ou de jam bón de j 
cóté avec le persil, ils seront employés en | 
méme temps.

La sauce
Preñez une petite casserole, mettez-y le 

beurre avec l’oignon et l’échalote ; posez 
sur feu moderé et faites cuire 5 minutes, en

rem uant souven t; l’oignon et 1 échalote 
doivent tout au plus blondir.

Ajoutez los champignons que vous laii- 
sez sur le feu, en remuant également jus- 

■ qu’á  ce que toute leur humidité soit ré- 
duite, soit encore f> ou 6 minutes.

Quand vous voyez le fond de la casserole 
bien sec, saupoudrez Ies champignons 
avec la farine, tournez pour melanger, et 
versez immédiatement vin e t jus, petit á 
petit, en tournant pour bien délayer.

Ajoutez le bouquet garni, faites bouillir; 
et quand l’ébullition est bieu déclarée, re ­
tirez la casserole sur le coin du fourneau 
oü vous la laissez seulement m ijoter pen­
dant 10 minutes, á découvert.

Le dressage

Pendant ce temps vous sortez la poule 
de la marmite.

Egouttez- la e t découpez-la comme d’ha- 
bitude ; c ’est-á-dire enlevez les cuisses d’a ­
bord, les ailes, puis la poitrine en un  seul 
morceau. Séparez les cuisses en deux, et 
mettez tous ces morceaux, soigneusement 
égouttés de tout liquide et de toute graisse, 
dans une casserole á fond un peu large.

Dégraissez la sauce qui, pendant qu'elle 
mijotait, a  dü m ontrer un peu d’écume á 
sa surface ; retirez-en le bouquet e t ver- 
sez-la sur les morceaux de poule. Ajoutez 
en méme temps le jam bón ou la langue. 
Remuez bienio tout ensemble, couvrez aux 
trois-quarts avec le couvercle, et kissez 
mijoter sans bouillir, avec seulement un 
léger frémissement, pendant encore une 
dizaine de minutes.

Au momont de servir, dressez Ies mor­
ceaux dans un plat bien chaud ; ajoutez á 
la sauce le ju s  do citrón, une pincée de 
poivre, le persil, et versez-la snr la poule. 
Servez alors immédiatement.

L a vieille  Ca th erine .
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C E U F S  EN  C H O C O L A T

N contem plant les ceufs en choco- 
la t gigantesques qui décorent tant 
de vitrines aux approches de P a ­
ques, je  m ’étais souvent demandé 

chez quel peuple barbare ¡'industrie fran 
qaise peut écouler ce cacao artistique. Je 
suis aujourd hui fixé : personne n ’en veut.

P ar contre, i'ceuf « raisonnable », depuis 
longtem ps déjá en décadence, jou it encore 
d’une certaine faveur.

Parm i les grandes maisons de Paris, la 
maison Masson est la seule qui adapte le 
chocolat aux exigencts pascales. E t  chaqué 
année, du 2 janvier au vendredi saint, elle 
occupe un nom breux personnel pour cette 
fabrication spéciale, d’ailleurs fort simple.

Le chocolat en páte est étalé dans une 
coquille de fer blane représentant une moitié 
de I'ceuf. O n l’égalise á coups de pouce, on 
lé fait sécher, puis on réun it deux moitiés 
que l’on m aintient l ’une contre l'au tre á 
l'aide d’un  ruban de soie, aprés avoir rempli 
l ’in térieur de bonbons. Les modéles Je  5 fr. 
et de 10 fr. sont d’une vente courante.

Les osufs monstres atte ignen t des prix 
fort supérieurs. A  moins d 'é tre  faits sur 
commande, les plus gros ne dépassent pas 
37 centim étres de haut, et leur poids est 
d’environ 2 kilos 300 gr. A  20 fr. le kilo, prix

du détail, cela fait 46 fr. — sans com pter le 
remplissage.

La fabrication est pourtant aussi simple 
que celle des petits ceufs ; quand le moule 
esc bien poli — point im portant pour obtenir 
une surface brillante, sana une tache — on 
moule chaqué moitié en une denii-heure.

Les ceufs « artistiques » exigeiit plus de 
travail. Les dccors sont faits á l'aide d’un 
córner rem pli de páte que l'ouvrier presse. 
au gré de son inspiración. Cette páte est 
plus grasse que la páte ordinaire, e t pour 
l’empécher de blanchir en vieillissant, on 
badigeonne l'oeuf en tier avec un vernis au 
benjoin, dont le goüt s'harmontse médio 
crem ent avec celui du cacao.

L ’élévation des prix est due en partie aux 
risques de casse et au peu de d éb it; c’est á 
peine si I'on vend 50 gros ceufs par an.

C a r , f a it  i n a t t e n d u ,  I’c e u f  p a r is ié n  n e  s ’ex - 
p o r t e  p a s . L ’A n g le te r r e  l e  d é d a ig n e ,  la  
R u s s ie  lu i  p ré fé re  d e s  ceufs e n  v e r re ,  l ’A lle -  
m a g n e ,  e n  f a it  d ’ceufs d e  P á q u e s ,  f a b r iq u e  
d e s  l ié v re s  e n  c h o c o la t  á  t o u te s  le s  s a u c e s  : 
liévTCS m u s ic ie n s ,  l ié v re s  f a is a n t  l e  s a lu t  
m il i ta i r e ,  e t  s u r to u t . . . .  l ié v r e s  c o u v a n t  d e s  

ceufs.
II y  a un  an ou deux, cependant, le roí 

Milán expédia á Belgrado un  ceuf d ’un métre 
de hau t qu’il fit accompagner par un  cour­
rier de cabinet. C ette fantaisie, qui lui coüta 
4,000 fr., n ’é ta it pas en chocolat, mais en 
cartón recouvert de satin et de dentelles.

L e cartonnage est d'ailleurs le triom phe 
des chocolatiers parisiens. Ces boitcs origi­
nales, á la forme parfois excentrique, mais 
souvent am usante, qu’ils exhibent chaqué 
saison, font la joie des étrangers. Certaines 
trouvailles ont un  succés que le pub lic , ne 
soupgonne pas. II en est une surtout qui fera 
époque dans les annales de la confiserie : 
c’est le bonhom m e Noel á bicyclette, im a­
giné il y  a deux ans par la maison Masson. 
O n ne pu t suffire aux demandes, le monde 
entier reclama cet objet d 'a rt dont nos sol­
dáis trouveront peut-étre des exemplaires 
dans le palais de la reine de Madagascar.

F lirt .
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CHEZ LE DENTISTE
fecpris quelques jours, on n ’entend parler

que de dentistes. La fin malheureuse 
d’un Parisién tué en quelques heures par 
l'extraction d 'une  molaire a éveillé bien des 
inquiétudes, e t chacun coramente á sa fagon 
le ten d u e  d 'un  danger auquel nous nous 
exposons toutes en général avec une par- 
faite inconscience. Car si nous redoutons 
parfois que le dentista nous procure une 
sensation désagréable, nous ne craignons 
guére qu’il nous fasse passer de vie 4 tré- 
pas.

Ces accidenta, d’ailleurs fort rares, sont 
d 'au tan t plus troublants que nous avons des 
notions trés vagues sur les circonstances sus­
ceptibles de les provoquer, et sur les précau­
tions á prendre pour les éviter. Essayons 
done de préciser la question.

* «
L ’enquéte ouverte pour fixer les responsa- 

bilités dans l’accident qui nous occupe, n 'a 
pas encore donné de résultats. Voici quels 
seraient les points établis : le prem ier den- 
tiste chez lequel se présente M. de Ch..., re- 
fuse de l’opérer sous pretexte qu'il a une 
fluxión. L e nialade, souffrant beaucoup, s’a- 
dresse 4 u n  au tre  praticien qui n ’a pas les 
niémes scrupules. II rentre chez lui, allégé 
de sa molaire, et, le lendem ain m atin, on 
le trouve mort.

A  ce récit, il n 'est sans doute persoiine 
qui n 'a it loué la sagesse du prem ier den- 
tiste, condamné Tiraprudence du second, et 
trouvé assez naturel le résultat final. Car 
toutes ceUes d’en tre  nous qui ont connu la 
rage de dents, on t été élevées dans cette  idée 
qu 'un  dentiste ne doit jam ais dégarnir une 
máchoire affectée d ’une fluxión.

C’éta it la régle admise autrefois, mais les 
dentistes actuéis ne voient 14 qu’un  préjugc 
creé p ar le défaut d ’habileté des opérateurs 
e t par la défectuosité de leur matériel.

Pendant longtemps, en effet, la cié, l’hor-

I rible cié fut l'instrum ent préféré des spécia­
listes. D onc,pourpeuque lagencive füt bour- 
souflée et recouvrit plus ou moins la dent 
malade, l'opération devenait fo rt difficile, 
parfois m ém e impossible.

A ujourd’hui, cel ínstrum ent barbare est 
abandonné par tout praticien qui se respecte; 
e t des pinces perfectionnées, nommces da- 
viers, perm etten t de cueiüir la dent en tout 
état de máchoire.

Non seulement les sommités de l’Ecole 
dentaire de Paris ne voient aucun inconvé- 
nient 4 opérer une personne atteinte de 
fluxión, mais l’extraction leur parait le 
moyen le plus rationnel de guérison, puis- 
qu'elle ouvre une issue aux matiéres dont 
í’accumulation dans le tissu cellulaire des 
gencíves détermine l ’abcés ou l’cedéme, 
c’est-4-dire le simple gonflement.

Détail typique ; le refus par un  dentiste 
d’opérer M. de Ch..., ne prouve nullement 
qu’il ne füt lui-méme partisan de cette 
théorie. Car c'est le grand « chic *  chez 
certains praticiens, de dédiner toute invita- 
tion 4 l'extraction : Nous n'arrachons pas les 
dents, déclarent-ils avec un dédain superbe, 
nous Ies soigiions.

*
* •

Mais, dira-t-on, peu importe la théorie, 
puisqu’en pratique le moiisieur est mort. 
C’est une objection sérieuse. II est facile ce­
pendant de la ramener 4 sa juste valeur.

Deux genres d'accidents peuvent se pro­
duire aprés l’extraction d'une dent ; l'infec- 
tion et l’hémorragie. Voyons dans quelle 
mesure une fluxión est susceptible de les fa- 
voriser.

*  »

Peu de plaies se guérissent aussi vite que 
celles de la bouche; c’est un fait incontesté 
que l'on explique de diverses fajons. Sui­
vant Ies uns, le tissu cellulaire qui tapisse la 
cavilé buccale, posséde la propriété d'absor- 
ber, d'étouffer en quelquesorte lesmicrobes; 
d’autres, attribuent le phénoméne 4 la quan­
tité innombrable de microbes que nous en- 
tretenons dans la bouche. Ces petits loupsi
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occupés k se dévorer en tre  eux, n ’ont pas le 
tem ps de nous m anger.

M algré cela, une plaie dans la bouche 
peu t s’envenim er, au m om ent surtout oü 
elle est « béante ». Si l ’on crée cette plaie 
dans un  milieu malsain — c’est le cas quand 
la bouche n ’est pas rigoureusement propre, 
e t su rtou t quand la gencive est abcédée — 
le danger est évident. Son étendue est trés 
variable, suivant les tem péram ents; chez les 
diabétiques, par exemple, l ’infectíon se pro- 
du it avec une incroyable facilité. Elle peut 
avoir deux conséquences : ou un empoison- 
nem ent général du sang, ou une extensión 
de l’inflammation jusqu’aux larynx, inflam- 
m ation déterm inant un  gonflement des tis­
sus qui coupe la respiration. Tel semble étre 
le cas de M. de Ch.

O r, il est trés facUe de parer k ce dan­
ger ; il suffit d’aseptiser la bouche avant et 
aprés l'extraction par un  lavage au salol ou 
•lu sublimé. U n dentiste de quatriém e ordre, 
seul, peu t encore négliger une précaution 
aussi élém entaire.

* *

Q uant k l’hém orragie, c’est une au tre  af- 
fa ire ; le dentiste ne saurait la prévoir, ni 
Tempécher de se produire.

II est certaines personnes dont le sang ne 
dem ande qu’k sortir, e t  pour qui la moindre 
écorchure est mortelle. Ce sont des cas ex- 
ceptionnels, dont il n’y  a guére k se préoc- 
cuper.

Mais, méme. chez les tem péram ents ro- 
bustes, l ’extraction d’une den t est parfois 
suivie d ’une hém orragie assez ahondante. 
L e diable, c’est que l'on ne sait pas to u t de 
suite a quoi s’en teñir. La den t arrachée, on 
se rince rapidem ent la bouche, e t l ’on rentre 
chez soi en se disant que la gencive va sai- 
gner encore pendant une heure ou deux, le 
tem ps pour le sang de former u n  caillot ob- 
tu ra teur. Si l’hém orragie continué, il est 
bien rare que l'on se decide k retourner chez 
le dentiste. O n attend qu’elle cesse d’eile- 
méme, e tl 'o n  compte pour cela sur le repos 
de la nu it.

A u temps déjk lointain, helas ! oü j ’avais

pour unique souci de m ettre un frein k la 
turbulence native que me reprochaient les 
dames du couvent qui m e posséda six mois, 
je  dus confier ma bouche au dentiste de 
l’établissement, un  vilain homme dont la 
brutalité est restée légendaire. L ’hygiéne de 
la bouche était alors peu avancée, et l'on  n 'y  
regardait point a trois fois, comme aujour- 
d 'hui, avant de se décider a cueillir une dent 
de jeune filie. L ’artiste m ’enleva done une 
molaire — la seule dent qui me m anque; — 
e t non contení de m ’avoir fait beaucoup de 
mal, il trouva indispensable... de me m ettre 
á ia diéte.

C e régim e inattendu  n'em pccha point 
une hémorragie assez forte de se produire.Je 
la supportai tou te  la journée, ces dames et 
moi-méme n 'y  attachant aucune impor- 
tance. Je  m e couchai sans la m oindre préoc- 
cupation, e t je  dormis méme trés bien.

Mais quel rév e il! J ’entends encore les 
cris d’effroi qui répondirent au B e n ed ica -  
mus Dom ino de la dame surveillante.En ou- 
v ran t les yeux, j ’aper?us m a plus proche 
voisine de dortoir tombée en syncope prés 
de m on l i t ; en me retournant sur mon oreíl- 
1er, je  le vis com plétem ent couvert de sang. 
O n m ’avait crue assassinée.

J e  m e portáis d’ailleurs k merveüle, e t mon 
sang avait cessé de couler. Mais il aurait pu 
m'étouffer.

L ’accident eu t du moins un résu lta t heu- 
reux : le couvent changea de dentiste.

Sauf des cas fort rares, ces hémorragies 
sont fáciles k arréter. L e perchlonire de fer, 
jadis préconisé, laissait une plaie plus large 
que celle qu’il cicatrisait. On l’a abandonné, 
ainsi que tous les autres cautérisants, et l ’on 
recourt aujourd’hui aux coagulants. Le 
tannin, e t surtout la poudre d 'andpyrine 
qu 'on applique sur la gencive dcchirée don- 
nent de merveilleux résultats. Mais encore 
faut-il se donner la peine de les em ployer; 
to u te  la question est Ik.

*
•  »

E n  résumé, on préviendra Ies complica- 
tions qui peuvent suivre l'extraction d 'une 
den t :

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 100

1“ P ar un  lavage antiseptique de la bou- 
che avant e t aprés l'opéra tion ;

2° P ar l'in tervention  du dentiste ou du 
inédecin dés que l’hém orragie semble de­
voir persister.

II y aurait encore á examiner un autre 
cas : celui des accidents provoqués par 
l’anesthésie en général et, en particulier, par 
la cocaíne, aujourd’hui si á la mode pour 
l’extraction sans douleur. Ce sera l’objet 
d’une ultérieure causerie.

D octoresse E va.

A visiter en  ce m om ent les modistos on 
se croirait en lrée  par m égarde dans u n  ma­
gasin de fleuriste ; ¡1 n ’y  a que des fleurs sur 
les chapeaux, en profusión, pressées les unes 
contre les autres, volumineuses e t extraor- 
dinaires. Les gigantesques pensées surtout, 
larges comme des soucoupes et dans les 
tein tes les plus fantaisistes, sont une des 
prim eurs de la mode actuelle.

P ar ci, par lá, une aigrette  de ruban, une 
aile ou un  oiseau émerge de ces plates- 
bandes, mais l’impression p rem iéreest cau- 
sée par ram oncellem ent des fleurs.

II est cependant to u t á présum er que le 
prem ier enthousiasm e prin tan ier passé, on 
réagira contre cet excés. Les bonnes maisons, 
du reste, m on tren t déjá une certaine modé- 
ration, m aintenant que les modistes de l'é- 
tranger e t de la province ont em porté les 
modéles les plus exagérés; en somme des 
ballons d'essai.

C'est ainsi qu 'on a vu les capotes-guirlan- 
des en grosses fleurs tassées et aplaties, en- 
foncées sur la té te  jusqu 'aux oreilles, c t qui, 
avec le volume exageré des bandeaux tom- 
bants, donnaient aux femmes un  air mytho- 
logique quelque peu ridicule.

Beaucoup de grosses roses roses, toujours 
des paquets de violettes, e t de feuUIage en 
quantité.

Comme pailles, de trés légers treillis á 
reliefs, dans des teintes v iv es: cerise, violet, 
bleu-bluet, e tc .; beaucoup de vert, mais un  
vert franc, vert-épinard.

O n fait méme, spécialement pour cette 
derniére tein te, une paille genre copeau, 
recouverte de soie e t qui, légére et surtout 
luisante, produit l'effet d’herbes tressées.

Des rubans pékinés, des rubans glacés, 
mais presque plus de clinquant devenu po- 
pulaire et trop  bon marché.

Les chapeaux, dits chapeaux ronds, sont 
énorm es; ceux-lá seraient les plus réussis en 
ce m om ent, leurs dimensions é tajit mieux 
en rapport avec une profusión de fleurs; on 
a tendance á s'inspirer pour eux des modes 
Louis XVI.

Les capotes ou toques sont composées la 
plupart d 'un  fond absolum ent plat comme 
une assiette, élargi vers les oreilles, e t entouré 
de fleurs en paquets serrés, avec touffes plus 
preem inentes de chaqué cóté un  peu au- 
dessus des oreilles, e t prolongem ent de la 
garn iture  par derriére, em boitant le chignon. 
Ces touffes, sur le cóté, exigent de toute 
nécessité des cheveux trés bouffants, trés 
soufflés, dans lesqueis roreille, tou t en appa- 
raissant, est un  peu perdue. O n ne porte plus 
de brides du tou t, e t par conséquent, ce sont 
les cheveux qui doivent accompagner les 
cótés du visage dans ce t espace compris 
en tre  l’oreilte et la nuque.

*
*  *

Pour les petites filies et les grandes fillet- 
tes, toujours la forme ronde un peu cloche, 
garnie de larges rabans de taffetas. Mais 
moins de pailles fantaisie, sans doute parce 
qu’elles ne sont pas trés solides e t se p ré ten t 
mal aux transform ations l'année suivante. 
.le sígnale une cloche en paille beurre en- 
tourée d 'une grosse couronne en coques de 
ruban rose v i f ; méme disposition en ruban 
orange sur paille de riz blanche.

U n trés joli e t simple modéle vu  dans une 
spécialité pour enfants e t jeunes filies: grande 
cloche en paille anglaise n o ire ; sur la passe, 
une jonchée de m arguerites á longues tiges 
souples, mélangées de quelques herbes mon-
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tées irréguliérem ent et tom bant jusqu 'á trois 
ou quatre centim étres du bord. Devant, tout 
contre la calotte, grand nceud en large ruban 
de taffetas coquelicot, composé de quatre 
coques et de deux bouts. Derriére, deux 
petits nosuds-choux en méme ruban arrétent 
la guirlande de marguerites.

L ’ensemble est vrairaent charm ant, bien 
jeune e t d’un porter trés facile, ce rouge co­
quelicot allant avee tout.

Toujours, pour les petites tilles, les grandes 
capelines bonne-femme rabattues sur les 
oreilles, en paiile ¡égére avec coques trés en- 
levées sur la passe. C'est á la mode, c’est 
tres chic,' mais bien chaud e t génant pour 
l’été ; aussi continuent-elles á faire excep- 
tion.

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

G O L L e 6 T io i ) s  m  ^ e i í i n ^ G s

Les collections du P ot-a u-Feu  des années 
1803 e t 1894 ne sont, de fajon exclusive, 
vendues qu’á nos abonnés.

L ’année 1893 (dix sept numéros), forme 
un  volume broché du prix de cinq francs: 
Paris e t province ; six francs, étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894 *<̂ nt 
livrés ensemble au prix de six francs, Paris 
e t p rov ince; sept francs, étranger.

Q uant á nos reliures électriques, le prix 
en est de deux francs en nos bu reaux ; 
2 fr. 50 par la poste, Paris ou province.

P our deux ou plusieurs reliures en pro­
vince, 2 fr. par reliure, plus o fr. 85 de port.

E*U  O 'H O U B I E A N T X V ^ K r H ^ J Í  

C O U R R I E R
P a l m y r e .  —  11 n ’ex iste  pas d e  m aison de ce 

nom  av en u e  de l'O péra .
C o m te  d 'A .  —  P o u r les c rép es de  chez P a il-  

lard . p réparez  50 g r . de  b eu rre  en  c rém e, ajoutez 
20 g r. de  sucre  e t  j  p e ti ts  re rre s  de fine cham ­
pagne. G lacez le s  c répes avec ce t appare il e t 
pliez le s  e n  q u a tre . O n p e u t en co re  le» asp erger 
de  cognac que  l’o n  fait flam ber.

S. N . — L e  haddock se  vend 1 franc la liv re  
dans les m eilleures m aisons, chez G ilo t e n tre  
au tres.

D e  B . —  P o u r les envois de poisson, nous 
pen so n s q u e  vous serez  tré s  satisfait de la m ai­
son G u é ro u lt ind iquée dans nos annonces.

R  M a y e n n e .  — B on n e  n o te  est prise p o u r les 
p.TÍns d 'an is e t  ies pains a ia fleur d’orange.

P lo m fa ié re s . —  P o u r un  litre  de  crém e, si on  
to u rn e  la so rb e tié re  á !a m ain , il faut env iron  40 
m inu tes, en  détachan t q u a tre  ou  c inq  fois la 
c rém e  qui se p rend  c o n tre  les parois de  la so rbe­
tié re . Si on  tou rn e  avec une  m anivelie , il faut 
25 m inu tes, —  Si on n e  to u rn e  pas du  to u t, elle 
e st tro p  prise  au bord , e t  ne  l'est pas a l’in té rieu r; 
e t  ce  qui e st p ris  est rerap li de gla?ons, signe 
carac té ris tiq u e  d ’une  tré s  m auvaise  glace.

C h á te a u  d e  P .  — L » re ee tte  des ceufs pochés 
á la  g e lée  a  paru  le t "  ao ú t 1894 P o u r la c rém e  
ren v ersée  k l’orange, procédez com m e p o u r une 
crém e  au  caram el Q uand  le  lait a  bouilli, fa ites 
in fuser du  'zeste  d ’orange qui d isparaii quand  vous 
passez la c rém e avan t de  la m ouler,

U n e  M a í t r e s s e  d e  m a i s o n .  —  L a  salade 
japonaise  —  pas celle d ’A Iexandre D um as — 
com prend  : m oules cu ites com m e quand  on v eu t 
les fa ire  á la m arin lére , b u itre s  b lanch ies dans leu r 
eau . céleri e r a  pom m es de te r re  cuite* á l ’e a u e t  
truffes cu ite s  ou  crues selon le golit. A ssaisonner 
d ’une m ayonnaise fo rtem en t re le rée .

B o u lo g n e . —  C hez V o ite llie r, á M antés.
A . G . — V ous pouvez faire de  ia confitu re  de 

m andarines en  su ivan t les indications données 
pour la confiiu re  d ’oranges, dans le  co u rrie r  du  
15 février 1895.

ip. —  P o u r  les darioles, garnissez de p e tits  
m oules i  babas avec d e  la p i te  feu ille tée , iravail- 
lée len te m e n t e t  b ien  reposée pour q u 'e lle  ne se 
re tire  pas quand  vous garnissez le m oule. P reñ ez  
4 ceufs, 125 g r. sucre, t o  gr. farine, 1Í2 b tre  
la it froid. T ravaillez  ccuft, sucre  e t  fa rin e ,a jo u tez  
la it, fieur d 'o ranger. R em plissez les m oules e t  
faites cu ire  é four doux . L e  chapeau  se  form e 
to u t seul.

ü e  O. —  V ous pouvez v o u s faire ex p éd ier de 
bon b e u rre  par la  la ite ríe  de  Corneu.x, par G ray , 
H au te-S aS n e .

B . V . — A 'lressez-vous p o u r  le  p e ti t  co lle t á 
M lle Pacaud , 55, ru é  St-L azare.

C o o rb e v o ie .  —  P o u r la tim bale  m ilanaise, on 
fait po eh er du  m acaroni su iv an t les rég les o rd i­
naires, e t  o n  ie lie avec de ia sauce to m ate  e t  du 
from age. O n  a jo u te  á  vo lon té  des p e tite s  lam es 
de  jam bón , langue écarla te , rognons e t  c ré te s  de 
coq.

Voir la suite aux pages 111 et V il 
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 A T U í K  F A L I É R E S  '
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'i L ’ I N F L U E N Z A

N ou9 n ’e n tre ran s  p a s  d an s le  d é ta il d es form es de 
l'in flu e n za . N o u s  nous co n ten tero os a u jo u r d 'h u i de 
re c h e rc h e r  p ra tiq u e m e n t le s  m oyen s d ’a u g m e n te r  la  
rés ista n ce  o rg a n iq u e  q u i, seu le , p e u t n o u s p rém u n ír 
c o n tre  i'ép id ém ie .

E n  effet, d a n s  u n e  v i lie  a ss ié g é e , l ’e sse n tie l ce  n 'est 
p as d e co n n a itre  p ar q u e l p o in t i'en n em i rom m en cera 
l ’a tta q u e , c ’e s t d e  m ettre  la  p la c e  to u t e n t ié r e  e n  é ta t 
d e  v ig o u re u se  défen se. O r , la  g r ip p e  ou  in flu en za 
fra p p a n t s im u lla n ém en t o u  a ff irm a tiv e m e n t to u s  les 
systém es, i l  e s t b o n  d 'ord on n er u n e  m éd ica tio n  pré- 
v e n t iv e  m ettan t to u s  Ies s y s i im e s  k  m im e  d e  rés ister  

a u  m al.
Kola, ioit, quinquma, lannin, phospkaíe di chaux.

te ls  so n t Ies  éiém en ts q u i d o iv e n t I tr e  e x c lu s iv e m e n t 
e m p lo y é s  com m e tra item en t m éd ica m en teu x , d estin é  
a  co n ju rer l'in flu e n za  ou  k  d o n n er a u x  a c e é s  u n e  évo- 
lu tio n  ra p id e  e t b én ig n e , enfin  k  p ré v e n ir  to u tes le s  
c o m p lica tio n s  ta rd iv es  q u i en fo n t u n e  affectio n  d an - 
g ereu se.

K o la , ío d e , q u in q u in a , e tc ., so n t o rd in airem en t 
a d m in istres  d an s u n e seu le  p rép a ratio n  : le  Vi* Désiles, 
C e so n t le s  succés rem p o rtés p ar ce tte  sp é c ia lité  d an s 
n o s p rem ieres ép id ém ies d 'm flu e n za  q u i o n t co n trib u é 
a  é ta b lir  so n  u n iv e rse lle  rép u ta tio n .

D ' H a d e T .

p . - S ,  —  L e  Vi* Désiles se  tro u v e  d a n s  to u te s  les 
p h a rm a c ie s; son p r ix  e s t  d e 5  fra n cs —  E n  e n v o y a n t 
u n  m a n d a t d e p a re ilie  som m e a u  D ire c te u r  d u  D ép d t 
C e n tra l, ru é  d u  L o u v re , 5 his, P a ris , on  le  ctqfxx franco 
k d om icile .

F A I ' E D I T I O . V  D E

M A R ÉE &, C O M E S T IB L E S
E n  F ra n ce  e t k  l ’ É tran ger 

p ou r n 'im porte  q u e lle  q u a n tité .

M a r é e ,  p o L s a o n s  t l ' c a u  « l u t i c c ,  é c r c -  
v i s s e s ,  l a n e o u s t c s ,  l i o i u a r d s ,  « r i b l c r » ,  
r o l u i l l e a ,  v i a n d e  d e  b o u c l i e r l e ,  p r l n i c u r » .  
c o n s e r v e s ,  r r o m a ( c e s ,  d o s s e r t s ,  c ( c . ,  e t c .

H. PEREETMERK, A. Gl’ÉROl LT, Sut.̂  
9, m i l l a  Petite-Truanderis (iiikitnirsiis.fari!)
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\  UtUiBAtlon d e  W a t  o n o íen  l in g e  S

^  M^S T O B E L , 86, avenueWagram, Paris, |
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I eiiesMstiroíuisies <t tpKien 
G . C A M U S , Fab> 
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BALA IS  AMÉRICAINS PERFECTIO N N ÉS

W I L L I A M S
e t  21 ,  R a e  C a a m a r t i n

I V t O T T T - A J l D E

Sea C O R N I C H O N S  PagoB M ±ss MASIANNE

PA TE EPILATOIRE DUSSER
B iap leiW  u ae  ou deux (oLi p t r  moix, ell» d é(ru it le* poUs folíete di4grACi«nx >

BéoM lA plue d e ik a te . 8 é o o riW s  E S ticae ité  eArAoiiee. — 5 0  A n s  d e  !$uec4s> ̂  ('Pcntr U  barbé , iO  fr. . i l i  nolte. en ecú le  ¡>our 1a 
neM BlicBi. 10 fr. f ra n c o  a* ad * L >  — P o u r  lee bree , onp loyer le  P I L I V O R E  —  o  . . . . .  -----------

le v ieage dee D ados, i a h i  eueuo iDCoavlDieot pour 1a 
- * -  ">our U  barbe , 30 f r . ; holte. epecU le |>our 1a 
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