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LE POT-AU-FEU
JOORMAL DE CUISINE PRATIQUE ET DtCONÜIlllE DOMESTIQUE

P a r a i a s a n t  l e  1"  e t  l e  3* S a m e d i  de  c h a q u é  Mois

A B O N N E M E N T  S
S  francs par an.

P A R I S  
257, rn e  S aln t-H onoré , 267

U N I O N  P O S T A L E  
©  franca par an.

S O M M A I R E

Cours de M . Colom iii ■■ Merlans k la Colbert. 
Recetíes: Pouiet grillé k la diable, sauce k la 

minute—  (Eufs k la bücheronne — Glaces aux 
fruits —  Glace aux fraises.

J u in  gastronomique (Premiére quinzaine).
M enus ■
Notes culinaires : Caramels au pétrole.
H ygiine : Nappes dangereuses.
Variiiés : L'exposition d’horticulture.
Chiffons.
Courrier.
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A N O S  A B O N N É S

P a r  su ite  du  développem ent d u  Journal, 
les bu reaux  du  P o t-a u -F e u  o n t dú  é tre  
agrandis ; ils se ron t transférés le 15 ju in  
cou ran t dans u n  im m eub le  voisin  d e  l'im - 
p rim erie , r u é  S a in t - H o n o r é ,  n ” 265.

D ’a u tre  p a rt, nous voici revenus á ia  sai- 
son des déplacem ents. N ous nous voyons 
obligés d e  ré p é te r  qu ’il ne sera donné au- 
cune su ite  au x  dem andes d e  changem ent 
d ’adresse non  accom pagnées d e  40 cen tim es 
en  tim bres-poste, m o n ta n t s tric t des frais que 
nous im posent ces changem ents. L e  prix  de 
l ’abonnem en t est tro p  m in im e p o u r qu e  nous 
puissions, com m e d ’au tres  jou rnaux , passer 
c e tte  som m e au com pte  profits e t  pertes.

N ous com ptons su r l’am abilité  e t  la m é- 
m oire de nos abonnés.

E nfin , to u t n u m éro  égaré  p a r  la poste 
qui n e  nous au ra  pas é té  réclam é a v a n t Tap- 
ta r itio n  du num éro su ivan t, n e  sera expé- 
d ié qu e  co n tre  25 centim es.

MERLANS A_U COLBERT
C o u r s  d e  M. A . C o lo m b ié  

C om pte r e n d u  spécia l d u  «  P o t-a u -F e u  »

M ksdames,

L e  m e rlán  á  la  C o lb e rt e s t u n  m e rlán  
f r i t  d o n t on  re m p lit le  v e n trc  av ec  un e  
m altre  d ’h o te l. C ’es t u n  p la t tr é s  sim p le  á  
fa ire , m a is  q u i n e  su p p o rte  p o in t la  m é- 
d io c rité . P o u r  q u ’il  so it v ra im e n t b o n , ü  
fa u t av o ir  des po issons d e  p rem ié re  f ra i­
ch e u r e t  le s  f r ire  d an s la  p e r fe o tio n ; on  
o h tie n t a lo rs  u n  m ets ex q u is , a y a n t  du  
caohef m a lg ré  sa s im p lie ité , e t  p o u v a n t é tre  
se rv i au ss i b ie n  a u  d in e r  q n ’a u d é je u n e r  —  
d in e r  sans cérém onie , b ie n  en te n d u .

L es merlans
11 es t p ré fé ra b le  d e  p re n d re  des m erlans 

m oyens, on le s  o b tie n t b ie n  cro u stilla u ts  
p lu s  fa c ilem en t que le s  g ros.

A v e c  des c iseaux  Je  coupe les nag eo ires  
e t  les a iles , ce  qu i m e d o n n e ra  p lu s  d e  fac i­
lité  p o u r  le s  éc a ille r, p u is  j e  ra c c o u rc is  la  
q ueue , j e  tra n c h e  la  té te , e t j e  Ies ra tisse  
av ec  u n  cou teau  p o u r  en lev e r les écailles.

M a in te n a n t j e  fen d s  les poissons su r  le  
d o s , le  lo n g  d e  l ’a r é t e , en  a y a n t soin 
d ’a r r é te r  la  fen te  4 u n  c e n tim é tre  d e  la  
q u eu e , d e  faqon 4 n e  p as  sé p are r le  poisson 
en  d eu x  p a r tie s  4 e e t e n d ro it . J e  g lisse  le
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co u tea u  d e  ch aq u é  c6 té d e  l ’a ré te  p o u r  la  
a é p a re r  d es  eh a irs  ; j ’en lév e  l 'a r é te ,  e t  j e  
v id e  le  po isson . E n fin , j e  lav e  l ’in té r ie u r  
qu e  J ’essu ie  en su ite  so ig n eu sem en t avee 
u n  lin g e  p o u r  en lev e r  l ’espéce d e  p eau  
n o ire  q u i se  tro u v e  su r  le  v en tre .

La panure
II s ’a g i t  m a in te n a n t d e  p a n e r  les m er­

la n s . R ien  d e  p lu s  sim ple.
J e  les trem p e  d an s u n  peu  d e  b ié re  ou 

d e  l a i t . —  q n i on t l ’u n  e t  l ’a u tre  la  p ro - 
p rié tó  d e  d o re r  — , pu is  j e  le s  ro u le  d an s  la 
fa rin e . A p rés ce la , j e  lea tre m p e  d an s un 
oeuf b a t tu  a v e c  u n e  cu ille ré e  d ’h u ile  d ’oli­
ves e t  assaisonné av ec  u n  p e u  d e  p o iv re , et 
j e  le s  ro u le  d an s  d e  la  m ié  d e  pain  rassis .

S i on  a  des b lan cs d ’ceufs d isp o n ib les , on 
p e u t les e m p lo y e r s e u ls a u l ie u d ’ceuf en tie r .

L a  m ié de p a in  d onne  m e ille u r goú t que 
la  c h a p e lu re  e t  se  d é tac h e  m oins á  la  fri- 
tu re .  O n  p re n d  do la  m ié  d e  p a in  rass is  que 
l ’on  éc rase  en  la  ro u la n t d an s u n  to rch o n  
e t  qu e  l 'o n  passe a u  ta m is . I I  e s t b o n  de 
n e  fa ire  ce tte  p a n u re  qu ’au  m o m en t d e  s’en 
serv ir-, la  p a n u re  séche  tie n t m oins b ie n .

II  im p o rte  en  o u tre  d e  m a n ip u le r  les 
po issons av ec  u n e  ce rta in e  dé liea tesse  e t 
do n e  p as  tro p  Ies p r e s s e r ; s inon , on 
en lév e  des f ra c tio n s  d e  p a n u re , e t  la  
c ro h te  dorée q u i en vc loppe  les poissons 
a p ré s  la  euisson p ré se n te  des tro o s  p a r  
lesquels l a  g ra isse  a  p e n e tré  le  poisson.

La friture
II  fau t un e  f r i ta re  b ie n  c h a u d e , p resq u e  

fum an te .
O n  d o it av o ir so in  d e  n e  pas y  in tro - 

d u ire  tro p  de po issons a  la  fo is, ce qu i la 
re f ro id ira it t ro p  e t em p éc h era it les poissons 
d ’é tre  saisis.

P o u r  3 4 4  liv re s  d e  f ritu re , i l  n e  fau t 
p as  p lu s  d e  d eu x  m erlan s  m o y en s á  la  fois. 
U n  in s ta n t ap ré s  q u ’on  v ie n t d e  le s  m e ttre , 
ils  d o iv en t re m o n te r  4 la  su rface , p a r

su ite  d e  la  vap o risa tio n  de l 'e a u  qu ’ils  con- 
t ie n n e n t. O n  do it a lo rs  r a le n tir  u n  pen  le 
feu .

S i ce  phénom éne n e  se p ro d u it pas , c ’est 
s ig n e  q u e  la  fr itu re  n ’é ta it  p a s  assez 
ch au d e , e t  l ’on  d e v ra it a c tiv e r  le  feu  im ­
m éd ia tem en t.

U n e  p e tite  obse rva tion  e n  passan t : jo  
p lo n g e  d ’ab o rd  d an s  la  f r i ta r e  le có té  d e  la 
te te  q u i e s t p lu s  lo u rd  q u e  la  q u eu e . S i je  
p longa is  d ’ab o rd  la  queue , la  te te ,  en tom - 
b a n t d an s la  f r i ta re ,  p ro d u ira it des éc la - 
boussures.

M es poissons so n t c n its  a u  b o u t d e  8  4 
10 na inu tes ; ils  d o iv e n t a lo rs  su rn a g e r  
co m p lé tem en t e t  é tre  en v e lo p p és d ’une 
c ro ó te  b ie n  dorée.

J e  le s  re tire  a lo rs , je  le s  sa le  e t  j e  les 
tie n s  a u  c h a u d  s u r  u n  lin g e  ou s u r  un  
p a p ie r  qn i pom pera  l’excés d e  g ra isse . J e  
récbaufl^e u n  in s ta n t l a  f r itu re , e t j ’e n f a is  
c u ire  d e u x  au tre s .

La maitre d ’hótel

T o u t en  a u rv e illa n t la  f r itu re , j e  p rép a re  
la  m a itre  d ’hStel.

P o u r 4  m erlans m o y en s, j e  m ets  d an s  
u n e  p e tite  casse ro le  :

75 4 100 g ram m es do b e u rre  ;
L e  j a s  d ’un  d e m i-c itro n ;
1 cu ille ré e  4 café d 'e sse n ce  d ’ancho is, 

o u , 4 défau t, un  a re h o is  dessalé e t  p ilé  
av ec  n n  p eu  d e  b e u r r e ;

1 cu ille rée  4 bouche d e  p e rs il hach é  \
S el e t  p o iv re , en  te n a n t com pte  du  deg ré  

de  sa iaison  d e  l ’essence d 'an c h o is .
J e  chauffe le  to u t, lé g é rem e n t, en  tra - 

vaiÜ an t avec la  c u ille r  d e  bo is, d e  fa^on  4 
ré d u ire  en  crém e.

J e  rem p lis  a lo rs  les m e rlan s  av ec  ce tte  
m a itre  d ’hó te l, je  les re fe rm e  e t  j e  le s  sers 
su r  u n  p la t ch a u d  sans c i tró n , sans p e rs il 
f r i t  e t  sans se rv ie tte .

Mazabih.
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Poulet grillé á la Diable
SAUCE A LA MINUTE

|N  com m ence i. a v o ir  á  peu  p res  
p a ito u t des p ou le ts  d e  g ra in  
n o u v eau K , eu c o re  tro p  p e tits  

p o u r r o t i r e t  d e  c h a ir  in su ffisam m ent form ée 
p o u r  su b ir  d ’a a tre s  p ré p a ra tio n s . O u  n ’a 
g u ére  d ’a u tre  resso u rce  qu e  d e  les fa ire  
g r ille r ,  e t  Ton o b tie n t a in si u n  m ets  e s tré -  
m em en t délica t.

L a  re c e tte  q u e  no u s do n n o n s, p rése n te  
p lu s ieu rs  a v a n ta g e s . E lle  fo u rn it  u n  p la t 
de  d é je n n e r  s im p le , v ite  fa it , p ré c ie u x  d an s 
les m aísons p e a  n o m breuses o á  l ’on  re -  
d o u lc  les g rosses p iéces. O n p e u t d ’a il­
leu rs , su iv a n t le  n o m b re  d es  conv ives, 
se rv ir  d e u x  ou  tro is  pou le ts  e t, b ie n  en- 
te n d u , a u g m c n te r  la  sa n ee  en  p ro p o rtio n .

P o u r  le s  estom acs ro b u stes  on  p e u t dou- 
b lc r k  dose  d ’éeb alo te  e t a g ré m e n te r  d ’un e  
p o in te  d e  C a y en n e .

Proportions
P o u r  4  p e rso n n e s  :
1 p e t i t  p o u le t d e  g ra in  te n d re , pesan t 

to u t p re p a ré ,  a u  p lu s  50C g r .  ;
2 0  g r .  d e  b e u r r e ;
2  cu ille rées  á  bouobe d e  p an u ro  b la n ­

c h e , c ’es t-k -d ire  d e  m ío d e  p a in  rass is  line- 
m e n t ém ie ttée .

S A U C E

5 g r .  éch a lo te  h ach ée , so it 1 cu ille rée  
á  b o u c h e ;

50 g r .  d e  b e u rre  fra is  ;
1 /2  d é c ili tre  d e  m ad ére  ;
1 /2  d é c ili tre  do  ju s  ou bon  bouillon , r é ­

d u it ;
1 c u ille ré e  a  b o u c h e  d e  m íe  d e  p a in  fra is  

é m ie t té e ;
2  cu ille rées  á  ca te  m o u ta rd e  an g la ise  dé- 

l a y é e ;
1 cu ille rée  k  café p ers il h a c h é ;
I  p r ise  m uscade .
T em ps to ta l nécessaire  : 25 m in u tes .

Le poulet
II  e s t in d isp en sa b le  qu e  le  p o u le t soit 

je u n e , p a r  co n séq u en t te n d re  e t  p e tit.  
S an s ce la  ce tte  m an ié re  d e  le  c u ire  se ra it 
insuffisan te.

L e  pou le t é ta n t  p lu m é e t  flam bé, v i- 
d ez -le . II  e s t p ré fé rab le  d e  fa ire  ce tte  
op éra tio n  a v a n t d e  le  fen d re  en  d e u x , p o u r 
n e  pas s ’ex p o ser á  c re v o r le  fiel q u i d o n n e ­
r a i t  m au v ais  gofit a u x  c h a ir s .

C oupez le  cou k  la  na issan ce  d e  l '^ t o -  
m ac.

C oupez en su ite  les p a tte s  k la  p rem iére  
jo in tu re  du  p iló n , c ’es t-k -d ire  q u e  vous 
su p p rim ez  seu lem en t les do ig ts , la issan t la  
p a r tie  su p é rie u re  d e  la  p a tte .

F a ite s  d a n s  la  p ea n  d a  p iló n , k  m o itié  de 
sa h a u te u r  e t  s u r  la  p a r tie  qu i to u c h e  au  
v e n tre , un e  p e tite  co u p u re  en  tra v e rs  e t 
la rg e  a u  p lu s  d ’u n  do ig t.

P asse z  v o tre  d o ig t d an s  ce tte  p e tite  ou- 
v e r tu re  p o u r  e n  fa c ilite r  l ’en tré e , e t  fo u r-  
re z -y  l ’e x tré m ité  d e  la  p a tte  re p lié e  s u r  
elle-m ém e.

U e  c e tte  m an ié re , la  cu isse  e s t m ain - 
te n u e , to u t en  g a rd a n t un e  c e r ta in e  sou-
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p le sse , e t on  p e u t l’é ta le r  á  p la t  p o u r  la  
g r illa d e .

E n su ite  fendez  le  p o u le t s u r  le  dos, d ’un  
b o u t á  l ’a u tre , d e  ia§on  á  p o u v o ir l ’a p la tir  
a v e c  le  co u p ere t.

.Supprim ez les os tro p  sa illa n ts  k  l ’inté- 
r ie u r  d e  la  ca rcasse , en  vous se rv a n t p o u r 
ce la  d u  co u p e re t. D éb a rrassez  b ie n  l ’in té -  
r ie u r  d e  to u te s  les p e tite s  p aroe lles  sangni- 
n o le n tes  qu i s ’y  tro u v e ra ie n t en co re .

E n su ite , don n ez  qu elq u es coups d e  p la t 
d e  co u p e re t su r  le  p o u le t —  ex té rie n re -  
m e n t —  p o u r  le b ie n  a p la tir .

R ep liez  sim p lem en t, en les c ro isa n t su r  
eux -m ém es, les a ile ro n s .

M a in te n an t le  pou le t e s t to u t p r é t ; m ais 
a v a n t d e  le  fa ire  g r il le r ,  i l  fa u t le  fa ire  r e ­
v e n ir  e t  le  p a n e r .

Pour faire revenir
M ettez  d an s  un e  cassero le la rg e  e t basse, 

sau teuse  ou  a u tre ,  —  m ais p as  ém aillée , 
c a r  e lle  e ra q u e ra it  —  2 0  g r .  d e  b e u rre .

P osez su r  feu  m o d eré , e t  dés q u e  le 
b e u r re  es t fo n d a , in e tte z -y  to u t  d e  su ite  le 
p o u le t, to u jo u rs  b ie u  a p la ti ,  son có té  ex té - 
r ie u r  to u c h a n t le fond  de la  cassero le .

L aissez -le  a in si e n v iro n  3 m in u tes , le  
tem p s n o n  pas d e  co lo re r, m ais  sim ple­
m e n t d e  ra id ir ,  afin  d e  fac ilite r  l’ap p lica tio n  
d e  la  p a n u re  e t  la  cu isson  su r  le  g r i l .  R e- 
to n rn ez -le  e n su ite  s u r  le  có té in té r ie u r  
p o u r  ac h e v e r  de le  ra ffe rm ir, so it enco re  2 
ou 3 m in u te s . A p ré s  q u o i vo u s l’égouttez 
s u r  u n  p la t.

K éservez le  p e a  de b e u rre  q u i re s te  d an s 
la  casserole.

Pour paner
S au p o u d rez  t r e s  g ó n éreu scm en t d e  sel 

e t  d e  p o iv re  Jes d eu x  faces du  p o u le t.
P arsem ez  en su ite  d e  p a n u re  —  so it 2 

cu ille rées  —  u n e  p la n c h e  ou  u n  g ra n d  
p la t,  e t  ro u lez -y  le  p o u le t, en  com m en5an t 
p a r  l ’e x té r ie u r , d e  fa5on k  fa ire  p re n d re  á

ce có té u n e  b onne  p a r t  d e  p a n u re , e t  le 
p lu s  ég a lem en t possib le .

La grillade
F a ite s  a lo rs  chauffer le  g r i l  —  g ril en 

fil de fe r  é tam é —  posez-y  le  p o u le t du  
có té in té r ie u r  p o u r  com m encer, e t  fa ites  
g r ille r  á  f e u  trhs d o u x  p e n d a n t 15 k  20 
m in u tes . S i le  f e a  es t tro p  a rd e n t, le  pou ­
le t e s t saisi seu lem en t á  la  siirface e t  les 
ch a ire s  in té r ie u re s  so n t m al a tte io te s  ; il 
fa u t d one  u n e  cu isson  douce , to u te  diffé- 
re n te  d e  ce lle  des b ifteck s  e t des có te le ttes.

A  m oitié d e  la  cu isson , re to u rn o z  le 
p o u le t, ap ré s  av o ir e n d u it le  dessus a v e c  
le  b eu rre  q u i re s ta it  d an s  la  cassero le .

P e n d a n t ce  tem ps vous p ré p a re z  la  
sauce.

La sauce
P re ñ e z  nn e  to u te  p e tite  cassero le . M e t­

te z -y  g ros com m e u n e  n o ix  du  b e u rre  
d es tin é  á  l a  sauce , a in si qu e  l ’éch alo te  
hachée , P osez s u r  feu  m odére , laissez 
cu ire  2  m inu tes l ’échalo te , sans su rto n t 
q u ’e lle  se co lo re , e t  en  to u rn a n t sans cesse 
av ec  la  c u ille r  d e  bo is p o u r  q u ’elle n ’a t-  
tacho  pas .

V ersez  a lo rs  le  d em i-d éc ilitre  d e  M a- 
d ére . L a issez  b o u illir  1 m in u te  ; a joutez 
le  d em i-d éc ilitre  d e  j a s ; la issez  encore 
d o n n e r quelques b o u ilio n s. R e tire z  su r  le 
coin  d u  fou rneau , au  c h a u d , m ais á  un  
en d ro it oü ce la  n e  pu isse  p lu s  b o u illir .

M ettez d an s  la  ca sse ro le  to u t le  b e u r re , 
d iv isé  en p e tits  m o rce au x  e t m u lé  d a n s  la  
q u a n tité  d e  m ié  de p a in  in d iq u é e , le  p e rs il, 
l a  m useade e t la  m o u ta rd e . T o u rn e z  e t 
éc rasez  le  p a in  a v e c  la  c u ille r  do bo is, en  
te n a n t to u jo u rs  la  casse ro le  au  c h a u d , p o u r  
fondre  e t l ie r  le to u t. I I  f a u t  b ie n  co m p ter 
3 m in u tes  p o u r  qu e  le  pain  a i t  le  te m p s de 
s 'im b ib e r  c t  d e  fa ire  lia iso n , e t  qu e  la  
sauce  soit b ie n  réchauffée sans b o u illir . S i 
on  la issa it b o u illir , le  b e u r re  to u rn c ra it  en 
h u ile  e t  su m a g e ra it  á  la  su rface .
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G o u tez  p o u r  le  sel. V ersez  la  sauce 
dans u n e  sau cié re  ohauffée, posez le  pou ie t 
s u r  u n  p la t ég a lem en t c h a u d , e t  servez 
im m éd ia tem en t.

Observations 
L e  p o u ie t p e u t é tre  passé au b e u r re  e t 

p an e  á  l’av an ce  d e  fa§on á  n ’av o ir qü ’á  le 
g r il le r  au m om ent d e  se rv ir .  Sí la  sauce 
d o it a t te n d re  il  fau t la  te ñ ir  a u  b a in -m arie . 
U n  p ro céd é  p ra tiq u e  co n s is te  k  p ré p a re r  
d ’a v a n ce  to a s  les in g réd ien ts  qu i la  com - 
posen t, d e  fa9on á  pou v o ir la  fa ire  sans 
em b arra s  e t  sú re m e n t, a u  d e rn ie r  m om ent.

U n e  p o in te  d e  C ay en n e  fa it le p lus 
h e u re u x  effet k  la p lace  d u  p o iv re  d o n t on 
assaisonné le  p o u ie t a v a n t d e  le  p an e r . 
J ’in d iq u e  la  m o u ta rd e  an g la ise  parce  
q u ’e lle  n e  com porte  a u c u n  assaisonnem ent 
dans sa p ré p a ra tio n , m ais  on  p eu t la  rem ­
p la c e r  p a r  u n e  m o u ta rd e  quelco n q u e , 
L o rn ib u s  ou au tre .

L a vieille Cathbbine.

E n  d o n n a n t la  re c e tte  des ca ram els  m ous 
au  ch o co la t, j ’a i fa it re m a rq n e r  q u e  ces 
ca ram els  n e  se c o n se rv a ie n t b o n s qu e  tro is  
ou .q u a tre  jo u r s .  D e  to u s co tes on me 
dem ande le  m o y en  d ’o b te n ir  des caram els 
m ous 86 co n se rv a n t com m e ceu x  q u e  l ’on 
tro u v e  d an s le  com m erce .

L e s  perso n n es q n i e x p r im e n t ce deside­
rá tu m  n ’o n t év id em m en t ja m a is  goúté’ces 
caram els p e rp é tn e ls . I ls  so n t enveloppés 
d ’u n e  couche d e  p a ra ffine  q u i les m e t á 
l ’a b r i d u  co n ta c t d e  l’a ir .  C e rta in s  in d u s ­
tr ié is , v o o la n t les re n d re  en c o re  p lu s  d u ra ­
bles, rem p lace n t m ém e u n e  p a r tie  d e  la 
crém e ou  d u  b e u r re  q u i en tre  d an s leu r 
eom position  p a r  d e  la  v ase lin e .

V o ilá  la  v ra ie  re c e tte .  II n ’y  en  a  pas 
d ’a u tre . M.

E U F S  A L A  B Ü C H E R O N N E

ECi es t u n  bon  p la t de m énage , 
q n e lq u e  p eu  «  b o u rra tif  » , m ais 
a p p é tis san t e t  tre s  av a n ta g e u x  

lo rsq u 'il fa u t sa tisfa ire  de solides ap p é tits , 
ou q u a n d  des conv ives in a tte n d u s  sur- 
v ie n n e n t au  m om en t d u  d é jeu n e r.

L es é lém en ts  q u i le  com posent sont des 
p lu s  sim p les, e t  la  p ré p a ra tio n  to u te  fac ile .

L e s  ró tie s  so n t m ém e m eilleu res avec 
d u  g ros p a in  d e  m iche  q u ’av ec  le p a in  d e  
lu x e , d e  g ru a u  ou  a u tre . Q u a n t a u  ja m ­
bón  cu it, c ’e s t d u  ja m b ó n  d ’Y o rk  q u ’on 
p re n d , m ais le  bon  ja m b ó n  d e  cam p ag n e  
cu it e s t e x c e llen t aussi.

Proportions
P oup  q u a tre  ou  c in q  co n v iv es ;

6  ceu fs;
75 g ram m es d e  m a ig re  d e  ja m b ó n ;
30 g ram m es d e  b e u r r e ;

6  tra n c b e s  d e  p a in  g rillé es .
T e m p s  n écessa ire  : u n  1 /4  d ’h eu re .

Les róties
C oupez , s u r  u n e  m ich e , des tra n c b e s  de 

p a in  épaisses d ’un  ce n tim é tre . R ognez-les 
en  fo rm e d e  p e tite s  ta r t in e s  ro n d es, a y a n t 
6  c e n tim é tre s  d e  d iam étre , en v iro n .

F a ite s-Ie s  g r il le r  su r  un g r il posé  su r  
feu  d o u x . II  f a u t  qu e  les ró tie s  so ien t b ien  
b ru n ie s , m ais sans b ru le r  n i n o ire ir , e t  
d ’un e  te in te  ég a le  su r  le u rs  d eux  faces.

P e n d a n t ce tem ps p ré p a re z  p la t e t ® ufs. 

Le plat
P re ñ e z  u n  p la t en  cu iv re  é tam é , ém aillé , 

ou  e n  p o rce la in e  k  feu , ro n d  e t  c re u x .
E ta le z  a v e c  le  do ig t, a u  fond  e t  s u r  les 

paro is d u  p la t,  to u t  le  b e u rre  in d iq u é , en 
p re n a n t soin qu e  la  couche so it éga lem en t 
ap p liq u ée  \ c ’es t p o u rq u o i r ie n  n e  v a u t le 
do ig t p o u r  ac co m p lir  ce tte  p e tite  opéra tion .

Ayuntamiento de Madrid



166 LE POT-AU-FEU

S au p o u d rez  lég érem en t de se l e t  de po i­
v re  la  co u cb e  de b e u rre .

Q u an d  vos ró tie s  son t á  p o in t, re tire z -les  
e t  la issez-les u n  p e u  re fro id ir  a v a n t d ’en 
g a m ir  le  fond  d a  p la t,  á  cause d u  b e u rre  
q u ’elles fe ra ie n t fo n d re  tro p  v ite .

Les cBufs
C assez u n  k  u n  les oeufs d a n s  un e  ter- 

r in e ;  sa lez  e t  po iv rez  d 'u n e  faqon p lu s  
ac ce n tu é e  qu e  p o u r u n e  om elette  o rd in a ire . 
B a ttez -le s , to u jo u rs  com m e p o u r  u n e  om e­
le tte ,  e t m élez-y  le  ja m b ó n  coupé en  to u t 
p e tits  m orceaux .

Le dressage
G arn issez  le  fond  d u  p la t b e u r ré  av ec  

les tra n c h e s  do p a in  g rillé e s , e t  versez  
dessus les oeufs b a ttu s .

R ép artis sez  b ie n  le  ja m b ó n  afin  q u ’i l  ne 
se tro u v e  p as  u n iq u c m en t a  la  su rface  
L e s  ró tie s  su rn a g e n t, m ais ce la  n ’a  pas 
d ’im p o rtan ce .

M ettez  de su ite  au  four p as  tro p  c h a u d .

Le four
II fau t eo m p ter 10 k  12 m in u te s  de cu is- 

soD, a u p lu s .  L a  c h a le u r  d o it v e n ir  p lu tó t 
d e  dessous qu e  d e  d e s su s ; si la  cu isson  est 
b ie n  con d u ite , les ceufs m o a te n t e t  gonflen t 
 lé g érem e n t —  com m e d a n s  u n  soufflé.

S i d one  o n  se  s e r t  d ’u n  fo u r de cam - 
p ag n e , i l  fau t n e  p as  crop le  c h a rg e r  de 
c h a rb o n , e t  av o ir  le  feu  d e  dessous u n  peu 
p lu s  ac tif. M ais i l  n e  fau t pas non  p lu s  un  
co n U c t tro p  d ire c t d u  fo n d  d u  p la t  av ec  le 
feu , ou  av ec  la  p la q u e  su rchauffée  d u  fo u r, 
p a rc e  qu e  le  fond  n e  d o it  p as  g ra tin e r .

D és q u e  le s  ceufs bou rsou flen t, il fau t les 
so n d e r e t  v o ir  s’ils  o n t p r is  u n e  consistance 
suffisan te . C e tte  c o n s is ta n c e d o ité tre  m olle, 
Sans quo i le  to u t d u rc it  t ro p , to u t en  g a r ­
d a n t b o n n e  ap p a ren ce .

V o ilá  p o u rquo i il  eo n v ien t d ’y  v e ille r  de 
p ré s . S e rv ez  im m éd ia tem en t.

L a viEü.LE Catherine.

S A R D IN B 9  A  L A  V B N D É K N N E  

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

S A L A D E  D E  L A I T U E  

P O M M E S  D E  T E R R E  S A Ü T É E S  
T A R T E  A U X  F R A IS E S  

«O®.
P O T A G E  J U L I E N N E  

F I L E T S  D E  S O L E  M O R N A Y  
L A N G U E D E  B C E U F  B R A IS É E  A U X  C A R O T T E S  N O U V E L I.E S  

P O U L E T  R O T I  S U R  C R E S S O N  

P O IS  A U  J A M B O N  

M O U S S E  A U X  F R A IS E S

R A D IS , S A U C IS S O N , B E U R R E  

R O G N O N S  S A U T É S  A U  M A D É R E  

E S C A L O P E S  í  L A  V I E N N O I S E  

V I A N D E  F R O I D E  

P E T I T S  P O IS  A  L ’A N G L A IS E  
P L A N  A  L A  R H U B A R B E

«O»-
P O T A G E  P A Y S A N N E  

M E R L A N S  A  I-A  C O L B E R T  

P IG E O N S  A U X  P E T I T S  P O IS  
C A R R É  D E  V E A U  A  L A  B R O C H E  

S A L A D E  D E  R O M A IN E  

B E IG N E T S  S O U F F L É S

C E U F S  A  L A  B U C H E R O N N E  

C E R V B L L E 3  F R I T E S  
F I L E T S  M A IR B  

P O M M É S  D I  T E R R E  M A I T R E  D ’H O T E L  

M A Y O N N A IS E  D E  P O U L E T  
F R O M A G E  A  L A  C R É M E  

«O»-
P O T A G E  V E L O U T É  

P E T I T S  S O U F F L É S  P A R M E S A N B  

T R U I T E  S A U M O N É E  S A U C E  V E R T E  

Q U A R T I E R  D ’A G N E A U  P R I N T A N I É R E  
C A N S T O N S  R O T IS  S A U C E  B IG A R K A D E  

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

G L A C E  A U X  F R A I S E S

O M E L E T T E  A  L ’ O S E IL L E  
F I L E T S  D E  M A Q U E R E A U  A  L A  D I E P P O I S E  

É M IN C É  D E  M O U T O N  A U  R IZ  

V B A U  A  L A  B O U R G E O I S E  F R O I D  E N  G E I -É E  
S A L A D E  D E  R O M A IN E  

C R É M E  R E N V E R S É E

P O T A G E  A  L A  R E I N E  
H O M A S D  A  L ’A M É R IC A IN E  

S U P R É M E  D E  P O Ü L A R D E  

F I L B T  D E  B C E U F  J A R D I N I É R E  
C A N B T O N S  A  L A  R O U E N N A I S E  

J A M B O N  A  L A  G E L É E  A ü  M A D É R E  

M A Y O N N A I S E  D E  L É G U M E S  

B O M B E  G L A C É E

CAFÉ CRÉOLS : 1 FR. 80 LE 1¡2 KILO.
ü r i n e .  1 0 ,  r a e  d e  l* H d p i te a - S t-L o o ie .  H e íe o n  d e  V e n te ,  r u e  
T n r b i g ^ .  L iT r a ie o n  f r e n o o  d o m i c i l e  P e r ie  d e p a i e  I / l  k i lo .
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JUIN G AS TR O N O M IQ U E

POISSON

Baisse générale.
On trouve d'excellent saumon k 5 fr. 75 et 

6 francs le kilo. La truite saumonée, petite ou 
grosse, vaut 7 francs; la truite de riviére 7 k 8fr.

L e turbot, trés abondant, est tombé k 2 fr. 50 
le k ilo ; la barbue se maintient k 3 fr. 50.

Toujours peu de bars : 5 k  6 francs le kilo; les 
quelques mulets que l'on aperfoit encore, ont 
monté de 3 fr. 50 k 5 francs le kilo.

Légére diminution sur la solé ; 4 francs le 
kilo, au lieu de 4 ff. 50.

C’est la plaine saison du maquereau dont les 
cours sont trés bas; 30 k 40 centimes les maque­
reaux ordinaires; 20 centimes le petit maquereau.

Le merlán vaut toujours de i fr. 75 k 2 francs 
le kilo. II est trés sensible k la chaleur, L e choisir 
toujours bien brillant.

Les petits rougets de la Méditerranée arrivent 
encore : 4 francs le kilo.

On voit toujours quelques dorades : i  fr. 25 k 
I  f r .  50  piéce.

Peu de variations sur les crustacés; la lan­
gouste : 4 ff. 50 le k ilo ; homard : 4 fr. 50 k
5 francs.

On voit quelques petits crabes; les gros ne se 
raontrent pas encore.

Grande baisse sur la crevette. La grosse grise 
vaut 2 francs k 2 fr. 50 le k ilo ; la rose moyenne ;
6 k  7 francs

Bonnes petites moules de Boulogne.
Excellentes sardines : i  franc la douzaine, 

petites et grosses -  Les royans sont encore 
rares : i  fr. 50 la douzaine.

La saison de Talóse est k peu prés finie.
Par ces temps de chaleur, Téperlan ne supporte 

plus guére le voyage.

On vend en cachette (la péche étant fermée 
jusqu’au 15 juia) des goujons k 3 francs la livre.

Les écrevisses sont excellentes : 20 francs te 
cent, de taille ordinaire.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Peu de variations sur les cOurs de la volaille 
qui vont rester assez élevés encore pendant quel- 
que temps.

Bons petits poulets nouveaux, de 2 fr. 75 ii 
3 fr. 50. Pour avoir un poulet de bonne taille, il 
faut mettre de 4 k 5 francs.

Ii devient difficile de trouver des poulardes 
tendres : 9 k 12 francs.

M im e observation pour les pintades. On com- 
mence k voir des pintades nouvelles : 5 k 6 fr.

Beaucoup de pigeons ; i  fr. 25 k i fr. 75.
Les dindonneaux sont un peu plus gros, mais 

toujours trés chers : 9 k 15 francs.
Tous les canetons sont superbes. Les nantais : 

6 fr. 50 k 8 francs ; les rouennais : 8 k 10 francs.
Les escargots sont trés gros : r fr. 50 le cent.

LÉGUMES

Baisse sérieuse sur le prix des légumes.
Les petits pois de Bordeaux valent de 20 ii

30 centimes la livre non écossés ; 1 fr. 25 k
I fr. 50 le litre les fins; 60 et 70 centimes les 
moyens.

Les haricots verts d’Espagne sont finis. Ceux 
du M id i: de 50 centimes k i fr. 25 la livre sui­
vant la finesse.

Féves : 30 et 35 centimes la livre.
Les carottes nouvelles sont sensíblement meil- 

leures : 50 k 70 centimes ia botte — Navets nou­
veaux ; 35 k 45 centimes.

I.CS petits oignons nouveaux sont trés abon­
dants ; 20 centimes la grosse botte formée de 
trois petits bottillons.

Pommes de terre nouvelles du Midi : 25 et 
30 centimes la livre.

Les tomates du Midi sont moins chéres : i fr. 50 
la livre.

Toujours beaucoup d’artichauts de Bretagne et 
de Touraine, k partir de 15 k  20 centim es; parmi 
lesquels des artichauts pointus comme Tartichaut 
de Paris qui ne donne pas encore.

Superbes choux-fleurs : de 30 k 60 centimes.
Les asperges ont un peu renchéri; dans une 

dizaine de jours la vraie saison sera finie.
Concombres : 50 et 60 centimes.
Petits melons : de 6 k 10 francs. •.
L’oseille est pour rien ; 5 centimes la livre —
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Les épinards sont plus chers pour queiques jours; 
2S et 30 centimes la livre. Ils ont monté, et les 
nouveaux venus sont encore peu abondants.

SALADES

1.a romaine ne vaut plus que 15 centimes le 
pied, trés beau.

Laitue : 2 sous et 2 sous et demi — Chicorée 
frisée : 15 et 20 centimes.

FROMAGES DE SAISON

En dehois du Gruyére, du Roquefort, du Ches- 
ter et fromages sirailaires, on ne peut recomman- 
der que le fromage frais á la créme.

FRUITS

Les fraises sont fort ahondantes, et celles de 
Paris commencent á donner.

Les grosses du Midi valent 70 et 80 centimes 
la livre en belle qualité; la variété Héricard se 
vend 90 centimes et i  franc. Les grosses de Paris, 
extra, se vendent de i  fr. 20 k i  fr. 50.

Les petites : de i  fr. 50 k 2 fr. 50 la livre sui­
vant provenance et fraicheur.

Les cerises du Midi atteignent jusqu’k i fr. 20 
et I fr. 50 la liv re ; k 60 centimes elle sont suñi- 
samment belles et aussi bonnes qu’on peut les 
souhaiter, venant de cette región.

Les amandes vertes sont un peu moins vides : 
70 centimes k i  franc la livre. —  Les détestables 
abricots du Midi valent lo  et 15 centimes piéce.

A  I fr. 50 piéce les péches du Midi sont fort 
médiocres. On a de trés belles péches de serre k 
3, 4 et 5 francs piéce. —  Raisra de serre : de 3 k 
5 francs la livre.

N A P P E S  D A N G E R E U S E S

B eaucoup de personnes ig n o ren t le  dan- 
g e r  q u e  p ré se n ten t Ies nappes d ites  « de 
fam ille » en  to ile  cirée blanche.

T o u te s  ces nappes sont p réparées avec du 
lin o lé a te d e  plom b. O r, tous le sse lsd ep lo m b  
so n t ém in em m en t toxiques. L orsque le ver- 
n is s’écaUle, les parcelles qu i s’en  d é tac h en t 
co n s titu e n t done u n  poison qu i s ’a tta c h e a u  
pain  e t  qu e  les en fan ts su rto u t, avec leu r 
m anie d e  m e ttre  les do ig ts dans la  bouche, 
ava len t sans que les p a re n ts  s 'en  dou ten t. 
C’«»t lá souven t la  cause d ’indispositions 
d o n t o n  n e  soupgonne pas l ’origine.

lijs g laces a u x  fru its  so com po­
sen t sim p lem en t d ’u n e  pu i'ée de 

I fru its  m élangée á. du  sirop  de 
su c re . O n  les ap p e lle  g laces « a u  sirop  » 
oa, p lu s  v u lg a ire m e n t, g laces «  á  l ’eau  » 
p a r  opposition  a u x  g laces  á  la  c ré m e . L es 
N apo lita in s a jo u ten t a u  s iro p  e t  á  la  p u rée  
d e  f ru its  u n e  c e r ta in e  q u a n tité  d e  crém e 
c r ite ;  ils  o b tie n n en t a in si la  se rie  des 
g laces «  crém e a u x  f ru its  »  q u e  Too n e  
f a i t  g u é re  á  P a r is ,  e t  d o n t nous n e  nous 
o ccu p ero n s p o in t a u jo u rd ’h u i.

L ’em plo i d e  b o n n es p ro p o rtio n s  a  un e  
im p o rta n ce  eno rm e. C es p ro p o rtio n s va- 
r ie n t  av ec  ch a q u é  f ru it , e lles v a r ie n t m ém e 
p o u r  un  m ém e f ru it ,  se lon  q u ’il e s t p lu s  ou 
m oins su c re . P o u r  la  g la c e  a u x  fra ises, 
p a r  ex e m p le , on  n e  p eu t pas d ire  d ’une 
m a n ié re  abso lue : p o u r  u n  q u a r t  d e  litro  
d ’eau , p re ñ e z  un e  d em i-liv re  d e  su c re  e t 
u n e  liv re  d e  fra ise s . O n  p eu t to u te fo is  in - 
d iq u e r  le d eg ré  e x a c t qu e  do it m a rq u e r  au  
p ése -s iro p  le  m élange  d u  sirop  e t d e  la  p u ­
ré e  d e  f r a is e s ; e t  le p re m ie r  v en u  p eu t 
o p é re r  á  coup  su r . \ 'a i s  il n ’e n  es t point 
d e  m ém e a v e c  q u eiq u es f ru its  d its  fru its  
gras, c ’e s t-á -d ire  c e u x  d o n n an t un e  p u rée  
ép a isse , com m e les ab rico ts  e t  le s  b an an es 
q u e  l’on  n e  p eu t pas p ese r  a u  pése-sirop .
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U n e  ce rta in e  ex p é r ie n c e  e s t a lo rs  néces­
sa ire  p o u r b ie n  a p p ré c ie r  le  p o in t v ou lu .

C es re se rv e s  é ta n t  fa ites , a v a n t d e  dé- 
v e lo p p e r la  re c e tte  d e  la  g la c e  a u x  fra ises 
q u ’on  tro u v e ra  p lu s lo in ,  j e  vais p résen te r 
quelques o b se rv a tio n s g én é ra le s  concer- 
i ia n t le s  g laces  a u x  fru its , e t d o n t p lusieu rs 
m ém e s ’a p p liq u e n t á  tou tes  les g laces.

L e  s i r o p
O o  p ré p a re  souven t le  sirop  á  chaud . 

O a  v a  a in s i b eau co u p  p lu s  v ite , c a r  i l  su f­
fit d e  c in q  m in u te s ; m ais la  finosse d e  la  
g lace  y  p e rd  beaucoup .

M. C h arab o t, le  n ouveau  p ro p rié ta ire  de 
la  cé lé b re  m aison Q u ille t, á  q u i nous de- 
vons les m eilleu res fo rm u les  d esg lac es  mo- 
d e m e s , affirm e —  ap rés  u n e  longue  expé- 
r ien e e  —  qu e  le  sirop  cu it, n ’cfit-il cu it 
q u 'u n e  m in u te , co n serv e  to u jo u rs  u n  goü t 
n u isa n t á  la  d é lica te sse  d u  p arfum  d u  fru it 
auque l i l  e s t associé I I  p ré p a re  tou jou rs 
son  sirop  á  f ro id ;  c ’e s t lá , e n  g ra n d e  p a r ­
tie , le  se c re t d e  la  su p é rio r ité  d e  ses g laces 
e t d e  celles d e  qn elq u es a u tre s  b o n n es m ai- 
sons de P a r is .

L e  sirop  á  fro id  se fa it  av ec  les m ém es 
p ro p o rtio n s qu e  le  sirop  á  c h a u d . M ais, il 
es t bon  d e  le  p ré p a re r  au  m oins 12 h eu re s  
d ’a v a n ce . O n  m e t l ’eau  e t le  su c re  c ris ta l-  
iisé  d an s u n  vase  q u e lc o n q u e ; d e  p ré ­
fé ren c e  d an s  u n e  te rr in e , p o u r  q u e  le  sirop  
ne  co u tra c te  pas le  g o ü t d e  m éta!. O n 
ab an d o n n e  ce m élange , en  le  re m u a n t de 
tem p s en  tem p s. S i T on  p ré p a re  le  sirop  
a u  m om ent d e  s ’e a  s e rv ir ,  on  a u ra it  beau  
l’a g ite r , on n ’a r r iv e ra i t  pas á  o b te n ir  une 
d isso lu tion  ef u n e  in co rp o ra tio n  parfa ites. 
II  re s te ra it  des p a rc e lle s  sab leases de 
s a c re  n o n  d issous o u  des tra in é e s  nua- 
geuses com m e n o u s e n  observ o n s q u an d  
nous p ré p a ro n s  u n  v e r re  d ’eau  su c ré  Ce 
so n t lá  d e  tre s  p e tits  d é ta ils , m ais en  m a- 
t ié re  d e  g laces, córam e d an s  to u te  la  cu i- 
s in e , d u  re s te , la  p e rfec tio n  d u  ré su lta t

tie n t á  u n e  foule de p récau tio n s , en ap p a ­
ren c e  m in n tieu ses , m ais  d o n t l ’o b se rv a tio n  
es t tré s  sim ple.

L e  d e g r é

L e  d e g ré  d u  m élange  do sirop  e t  de 
p u ré e  d e  fru its  a  u n e  im p o rtan ce  ca p ita le .

S i c e  d eg ré  es t tro p  faib le , la  g lace  es t 
aqueuse , fro id e , sa n s  m oelleux .

S ’il e s t  tro p  é levé , un e  p a r tie  p lu s  ou 
m oins considérab le  d e  su c re  cesse d ’é tre  
so lub le  d an s l ’e a u  á  m esu re  qu e  la  tem pé- 
r a tu re  s ’ab a isse . C e su c re  a lo rs  se sépare  
do l 'e a u  e t d u  ju s  de f ru it ,  e t  ¡1 se c r is ta llise , 
fo rm an t des petifs  g la9ons p lu s  ou m oins 
g ros q u i se d issém in en t d an s la  g lace  e t 
re s te n t en  g la9 0 n s m a lg ré  l ’a rd e u r  avec la ­
quelle  o n  la  tr itu re .

II  y  a  u n e  lim ite  m ath én ia tiq u e  qu e  l ’on 
n e  p e u t f ra n c h ir  : c ’es t 22 d eg rés . A  22 
d eg res , ce tte  c ris ta llisa tio n  n e  se p ro d u it 
p a s ; dés qu ’o n  dépasse  22  d eg rés , ello  com - 
m en ee  á  se p ro d u ire . A ussi, p o u r  p lu s  de 
sü re té , on  a  p ris  l’h ab itu d e  d ’am ener 
to u s le s  m é lan g es seu lem en t á  20  ou 21 
deg rés  m esures  el la  tem véra ture  ord ina ire .

I I  im p o rte , en  effet, d e  b ien  re te ñ ir  
qu ’u n  s iro p  c h a u d  m arq u e  d e  3 á  4 d eg rés  
de m oins qu e  le m ém e sirop  fro id .

L e  c i t r ó n  e t  l a  c r i s t a l l i s a t i o n

N otons en  p a ssan t qu e  q u a n d  o n  p rép a re  
le s iro p  á  c h a u d , i l  suffit d e  m e ttre  dedans 
e t  d ’y  la isse r  c u ire  u n  in s ta n t quelques 
gou ttes  d e  c i tró n  p o u r  em p éch er la  c r is ta l-  
lisatioü  d o n t nous ven o n s d e  p a r le r , au  cas 
oii le  m é lan g e  d ép a sse ra it 22  degrés.

L e  c i t r ó n  e t  l e  p a r f u m

II e s t in d isp en sa b le  d e  m e ttre  du  ju s  de 
c i tró n  d an s ton tea  les g laces a u x  f ru its . 
S an s lu i, la  g lace  ro ste  fad e . L e  c ú re n  mo- 
d ifie  lé g é rem e n t le  p a rfu m  d u  f ru it , en 
re n d  la  sensation  p lu s  f ra ic h e  e t  p lu s  ac ­
cen tu ée .
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S i le  citroQ  ae tro u v e  en  p rése n ce  de 
p luaieura j u s  d e  fru its  com binés, i l  renoplit 
u n  rd le  an a logue  á  ce lu i du  m u se  en  p ar- 
fu m erie  : i l  un ifie  en  q u e lq u e  so rte  ces 
p a rfu m s, re n d a n t le u r  « b o u q u e t »  p e rc e p ­
t ib le  d ’u n  seu l coup , ta n d is  q u e , sans lu i, 
on  p e rc e v ra it d is tin c tem e n t ch a q u é  p a r­
fu m  l 'u n  ap ré s  l ’au tre .

Travailler la glace
I I  u e  suffit p o in t, p o u r  av o ir  u n e  g lace  

p a r fa ite ,  d ’em p lo y er d ’ex ce llen ts  produits- 
e t  d ’o b se rv e r de b o n n es  p ro p o rtio n s. L e  
m o e lleu x , le  ve lou té  d ’u n e  g lace  —  q u ’elle 
so it á  la  c ré m e ou  a u  sirop  —  d ép e n d  de 
l ’a rd e u r  q u e  l 'o n  m e t 4 la  « tra v a ille r  f>.

L a  co n g é la tio u  d ’u n  sirop  ou  d ’une 
crém e, en  effet, est to u jo u rs  u n e  espéce d e  
c r is ta ll isa t io n . P o u r  qu e  la  g lace  soit m ocl- 
leuse , il co n v ien t d ’o b te n ir  des c r is ta u x  
au ss i m ic roscop iques qu e  possib le, d e  fa- 
qon & fo rm er u n e  p á te  sans g ran u la tio n s .

A ussi, ce n ’es t p o in t seu lem en t p o u r  ac- 
t iv e r  la  congé la tiou  q u e  l’on  recom m ande 
d e  d é ta c h e r  fré q u em m en t la  c ré m e  e t  le  
sirop  q u i se g la c e n t co n tre  le s  paro is  d e  la  
so rb e tié re  e t  d e  le s  ra m e n e r  a u  ce n tre  oü 
le  fro id  a  p lu s  d e  m a l á  p é n é tre r . M ais 
p lu s  on  d é tacb e  so u v en t, m ieu x  on  brasso  
c t  o n  tr i tu re  la  m asse : p lu s  la  g lace  est 
m oelleuse. II  s’a g it ,  en  q u e lq u e  so rte , do 
p u lv é r is e r ,  d e  ré d u ire  en  p á te  le s  c ris tau x  
á  m esu re  q u 'i ls  se fo rm e n t, si p e tits  soienl- 
ils .

C ’e s t u n  tra v a il  f a t i g a n t ; i l  a  u n e  im - 
p o r ta n c e  enorm e.

O n  con§oit enfin  q u ’n n e  fois le  sirop  
v ersé  d an s  la  so rb e tié re  en to u ré e  d e  g lace , 
¡1 f a u t  to u rn e r  to u t de su ite . S i on  le  la is­
sa it a t te n d r e , i l s e  fo rm e ra it d es  g lagonsque  
l ’on  n e  p o u rra it p lu s  fa ire  d isp a ra ítre .

La congélatiou
E n fin , to u t le  m onde  sa it q u e  p o n r  ob* 

te ñ i r  la  c o n g é la tio n o n  e m p lo ie u n  m élange

d e  g la c e  e t  d e  se l m a rin , e n v iro n  150 á  
2 0 0  g ram m es d e  sel p a r  k ilo  d e  g lace .

S i l ’on ex ag ere  la  q u a n tité  d e  se l, on  
o b tien t des g laces d u res  e t  tro p  fro ides.

P o u r  u n e  g lace d ’u n  litre , i l  fa u t en v iro n  
4  k ilo g . d e  g lace  e t  500 á  700 g ram m es 
d e  sel.

L a  g lace  seule n e  d o n n era it au e u n  résul- 
t a t ,  c a r  e lle  a  la  te m p é ra tu re  d e  zéro , e t 
les s irops e t  crém es o n t beso in  p o u r  g e le r 
d ’un e  te m p é ra tu re  p lu s  basse qu e  1 on 
o b tie n t p a r  le  m élange d e  g lace  e t  de s e l .

O n  m ’a  souven t posé ce tte  q u es tio n  : 
p o u rq u o i m élange-t-on  d u  se l á  la  g lace  
q u an d  on  v e u t g lace r u n e  crém e, a lo rs  
q u ’on  j e t te  d u  se l d an s  la  ru é  p o u r  fa ire  
fo n d re  la  n e ige  ? V oici, sans e n tre r  dans 
des considéra tions sc ien tifiques tro p  a r-  
dues, l 'e x p lic a tio n  d u  p h énom éne .

L a  g lace  e t  la  n e ige  fo n d en t a u  con tac t 
d u  s e l ; il en  résu lte  u n  m élange  d ’eau  sa lée 
beau co u p  p lu s  fro id  q u e  la  g lace  e lle-m ém e, 
e t  q u i n e  se solidifie q u ’á  u n e  te m p é ra tu re  
b eau co u p  p lu s  basse  qu e  ce lle  nécessaire  
p o u r  so lid ifie r l ’eau  p u ré . C ’es t ce  m élange 
qu i g la c e  la  c rém e com m e il  g lace  les p a i­
te s  d es  ch ien s q u i o n t b eau co u p  m oins 
fro id  dans la n e ige  p n re  qu e  d an s  l ’e a u  de 
ne ige  sa lée oü  nous p a tau g eo n s  l ’b iv e r.

O n  con^o it dés lo rs q u e  p lu s  la  g lace  
fo n d ra  v ite  a u to u r  d ’u n e  so rb e tié re , p lu s  
la  crém e ou  le  sirop  p re n d ra  v ite .  O n  fe ra  
done  b ie n  d e  p ile r  la  g la ce  en  m orceaux  
d e  la  ta i l le  d ’u n  g ros p o is , p u is  on la 
m e ttra  datis le  sean  p a r  conches a lte rn ée s  
av ec  des conches d e  sel.

La sorbetiére
L a  m e ille u re  so rb e tié re  es t la  so rb e tié re  

am érica in e  (se tro u v e  ch ez  A lle z j. II  suffit 
d e  to u rn e r  u n e  p e tite  m an iv e lle  p o u r  fa ire  
to u m e r  la  so rb e tié re  en m ém e tem p s q u ’un  
a p p a re il q u i t r i tu r e  ia  c ré m e  ou  le  sirop  á 
l ’in té r ie u r . O n  fa it  a in si p re n d re  un e  g lace  
en 2 0  m in u tes .
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L’entretien du froid

U n e  fois qu e  la  g la c e  e t le  se l sont 
e n tié rem en t fondus, le  m élange  se récliauffe 
p eu  á  peu  a u x  d ép en s d e  l ’a ir  en v iro n n a n t. 
C om m e il  im p o rte  d e  m a in te iiir  u n e  te m p é ­
r a tu re  assez basse, q u an d  on  sen t qu e  le 
m élange  Se réchau ffe , on v ide  u n  p e u  de 
l ’eau  d u  se a u , e t  l’on  re m e t d e  la  g la c e  et 
d u  sel.

Le m oulage

Q u an d  la  g la ce  es t p r ise , on  la  p ren d  
d a n s  la  so rb e tié rc  a v e c  u n e  c u i lle r  fro id e , 
e t  on  l ’eu íasse  b ie n  d an s le  m oule . On 
fe rm e  b ie n  ce m on le  en  em p riso n n an t au  
b eso in  sous le  .couverole u n  d isq u e  de 
p a p ie r  ra b a ttu  su r  le s  b o rd s  du  m oule, e t 
l ’on sangle  ce m ou le , c ’e s t-á -d ire  on  l 'en - 
fonce dans le se au  de g lace  oii se  trou - 
v a it  la  so rb e tié re , d e  fa9on qu ’il  so it b ien  
en ve loppé  de g lace  su r  to u te  sa h a u te u r .

O n  la isse le  to u t á  la  ca v e . O n  su r- 
veille  d e  tem p s e n  te m p s p o u r  v o ir  s ’il 
n ’es t pas nécessa ire  d ’a jo u te r  d e  la  g lace  
e t  d u  sel p o u r  m a in ten ir  u n e  te m p éra tu re  
assez basse . O n  p e u t a in s i co n se rv e r  la 
g lace  u u e  jo u rn ée .

Le démoulage

P o u r  dém ou ler, i l  suffit d e  tre m p e r  le 
m oule queiques secondes d an s  l ’e a u  á pe ine  
tié d e , e t  d e  le  re n v e rse r  su r  u n  p la t g a rn i 
d ’u n e  se rv ie tte . M a z a r in .

C eu x  de nos souscrip teurs don t l ’abon­
nem en t p r e n d  f i n  le p résen t m o is , en au- 
ro n t tro u v é  l ’a v is  su r  leu r  bande .

L e  15 ju in ,  no u s m ettrons en  recouvre-  
m en t p a r  la  p o ste , en  jo ig n a n t cinquante  
centim es p o u r  f r a i s ,  le m on tan t desren o u -  
v d lem cn ts  q u i n e  nous a u ro n t p a s  é téa d re s-  
sés d irectem ent.

CtLACE a u x  f r a i s e s

¡ E 8  fra ises des bo is ou des q u a tre  
sa isons d o iv e n t I t r e  em ployées 
d e  p ré fé ren c e  a u x  a u tre s  p o u r  

les g laces  ̂ le u r  p a rfu m  e s t p lu s  accen tu é  
e t  p lu s  p e rs is ta n t C h o isissez-le sb ien  m óres 
e t  b ie n  fra ic h e s .

Proportions

P o u r e n v iro n  3/4  d e  litre  d e  g lace  :
1 /4  l i t re  d ’eau  \
250 g ram m es d e  su c re  —  c r is ta llisé  de 

p référen ce  ;
500 g ram m es fra ise s , en v iro n  ;

2  c itró n  8.

Le sirop
M ettez le  su c re  e t  l ’eau  d an s un e  te rr in e  

en  fa ience , e t  la issez fondre  p e n d a n t au 
m oins 2 ou 3 b eu re s , en  rem u a n t d e  tem ps 
en  tem p s av ec  u n e  c u ille r  d e  bo is  ou  d ’a r ­
g e n t —  le  fe r ou  l ’é ta in  p o u v a n t d o n n er 
d u  g oú t. A u  b o u t d e  ce  te m p s vo u s devez 
av o ir á  p e u  p ré s  3 d éc ilitre s  e t  dem i de 
sirop  m a rq u a n t en v iro n  30 d eg rés.

S i vous voulez o p é re r  de su ite  e t p ré p a ­
re r  le  s iro p  k  c h a u d , m e tte z  le  su c re  e t 
l’e a u  d an s u n  poélon  e n  cu iv re  non é tam é 
ou  dans u n e  casse ro le  ém aillée . L aissez  
fo n d re  k  p e t i t  feu . D és  qu e  le  su c re  est 
fondu , il fa u t p o u r  ce la  5 ou  6  m in u tes , 
re tire z  d u  fe a .  L e  sirop  m arq u e  a lo rs  27 á 
28 d eg rés . Q u a n d  il s e ra  re fro id i, il en 
m a rq u e ra  d eu x  ou tro is  de p lus.

La purée

L avez  les fra ise s  e t égou ttez-le^  b ie n  s u r  
un lin g e . E orasez-les su r  u n  ta m is  d e  c r in . 
C e ta m is  es t p ré fé rab le  a u  tam is  m étal- 
liq u e  q u i e s t m oins fin , qu i p eu t n o irc ir
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'e s  f ru its  e t  le n r  com m nniquei- du  goüt.
V ous recueillez  la  p u ré e  q u i passe dans 

u n  bo l e n  fa len ce  on  e n  p o rce la in e , vous 
y  a jo u tez  le ju s  des c itro n s  ; pu is  vous la 
v e rse z  su r  u n  to rcb o n  en  é tam ine  b ien  
fine  qu e  vous rep liez  e t  que vo u s to rdez 
p o u r  la  fa ire  p asse r á  tra v e rs  e t  o b te n ir  
uno  p u ré e  au ss i iisse qu e  possib le.

U n e  liv re  d e  p e tite s  fra ises d onne  en  
c e  m o m en t á  p e u  p rés  3 d é c ili tre s  d e  p u ­
rée . M ais i l  p e u t y  av o ir  des é c a rts  assez 
sensib les su iv a n t la  q u a lité  des f ru its  e t 
íeu r deg ré  d e  m a tu rité .

Le m élange
S i vous avez p re p a ré  le  sirop  á  c h a u d , 

il e s t in d isp en sab le  de le  la isse r  re fro id ir  
a v a n t de le m é la n g e r á  la  p u rée  d e  fra ises, 
ce la  p o u r  d eu x  ra iso n s  : le  s iro p  c h a u d  d i-  
m in u e  le p a rfum  d u  f r u i t ; en  o u tre  v o tre  
m élange  a u ra it  un e  te m p é ra tu re  p lu s  éle- 
vée  qu e  la  te m p é ra tu re  o rd in a ire  q u i e s t 
ce lle  á  laq u e lle  nous ra p p o rto n s  les in d i-  
ca tio n s d u  pése-sirop .

D ’a u tre  p a r t ,  ¡1 est b o n  d ’o p c re r  le  m é­
la n g e  d an s u n  vase  assez  h a u t p o u r  pou ­
v o ir  y  p lo n g e r  le  pése-s iro p . L e  p lu s  s im ­
p le  es t d ’em p lo y er p o u r  ce la  le  m ou le  á 
g laces.

D o n e  v ersez  d ’ab o rd  le s  tro is  q u a r ts  e n ­
v iro n  d e  la  p u rée  de fra ises e t d u  sirop , 
m éloz b ie n  le  to u t e t  p lo n g e z -y  le  pése- 
sirop  p o u r  vo u s re n d re  com pte du  deg ré  
ob te n u .

A jo u tez  en su ite  p a r  p e tite s  q u an tité s , 
a lte rn a tiv e m e n t, e n  m é lan t b ie n , d e  la 
p u ré e  d e  f ru its  e t  du  s iro p  ju s q u ’á  ce que 
vous o b ten iez  20 ou  21 d eg ré s . A rré tez -  
v ü u s a lo rs , en  la issa n t d e  cü té l ’e x c é d a n t 
d e  s iro p  on  d e  p u ré e , e t faites p re n d re  
d an s la  so rb e tié rc .

Mazarik  .

L e  p r o c h a i i k  Doméro d u  “  P O T .A U - F E U  *' 
| i a r a l i r n  l e  H a m e d l 18 j u l a  1898.

I__ I

LES P R O V IS IO N S

L a saison déjá o u v erte  des dép lacem ents 
fait su rg ir  l’im portan te  question  d e  l’appro- 
v isionnem ent du  m énage, so it á la  cam  ■ 
pagne, soit au x  bains d e  m er oü il eonvient 
de se défendre co n tre  la voracité  des fournis- 
seur du  crü.

II est u tile  d e  p ren d re  ses p récau tions á 
l’avance, e t on  p eu t le  faire souven t avec 
économ ie, car á la  cam pagne on n 'a  guére á 
eo m p ter avec le  défau t d e  place, un  des 
vices des installations parisienneS".

U E n lr e p ó t d ’T vry  qui, il y  a  qu inze jou rs, 
adressait p a r  n o tre  en trem ise  aux lecteu rs du 
P o t-a u -F e u  u n  de ses coquets prospectus, et 
qu i est un e  fort ancienne m aison des p lus 
h o n o rab lem en t connues, se charge d ’expé- 
d ie r á sa clien téle en v illég ia tu re  ou su r les 
bord de la m er, les objets les p lus variés de 
consom m ation m énagére ; charbon  d e  bois 
de cu isine e t  charbon  d e  P aris, eaux  m iné- 
rales d e  to u tes  les sources, biéres de to u tes  
m arques en  fúts e t  en bouteilles, hu iles 
com estibles e t  á b rü ler, v in s  d e  tab le e t 
d ’office, v ins fins, cidres, liqueurs, voire 
pom m es de te rre  e t  oignons.

U E n tr e p b t d 'I v r y  expédie éga lem en t la it 
e t crém e stérilisés des A lp e s  B e r n o ts e s ;  du  
b eu rre  p u r , exem pt de m argarm e, en  bo ites 
de 250 e t  500 gram m es, to u s p ro d u its  qu i se 
co nserven t en cave p en d an t des mois.

II suffit d ’éc rire  30, ru é  G eoffroy-Lasnier, 
i, \' E n tre p b t d ’I v r y ,  qu i expédie p o u r to u te  
quan tité .

L e  ta r if  est envoyé sur dem ande.

Préservez vos fourru res e t  parfum ez vo tre  
linge  avec la L a v a n d e  ambre'e de B ourbon , 
c h e z H e n ry , 5, faub. S t-H onoré , P aris. U ne 
bo ite  de 125 gr., i fr. 25 ¡ 250 gr., 2 fr .; 500 
gr., 3 fr. 50. E n v o i franco aux lectrices du 
F ^t-a u -F 'eu .
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L’Exposition d’Horticulture
HPüis long tem ps l’expositiond 'hor- 

tic u ltu re  n ’ava it é té  aussi réussie. 
Im possib le d e  t ire r  m eilleu r p a rtí 
du  g ran d  espace qu ’offre la  ter- 

rasse  des T uileries.
L es massifs d e  p lan tes vertes  d e  M. Dela- 

v ier co n s titu a ien t le clou p rincipal. II y 
ava it lá  u n e  co llection  de palm iers, de cycas, 
d ’an th u riu m s e t  d ’alocasías d ’u n e  v en u e  m er- 
veilleuse e t  d ’u n e  fra icheur irréprochable. 
C e t h eu reu x  spécialiste, déco rateu r a t titré  
d e  nom breux  salons du  faubourg  S ain t-G er- 
m ain  e t  de la  p la ine  M onceau, a  accaparé á 
lu i seul u n e  dem i-douzaine d e  p rem iers p rix  
d o n t u n  p rix  d’honneu r.

D ans un  g en re  to u t d ifféren t, il fau t citer 
u n e  é to n n a n te  série d e  géran ium s zonale 
aux nuances éblouissantes. Q u a n t á  l’obliga- 
to ire  corbeille d e  gloxinias, e lle m  a  paru  
in férieu re  á  celle des années précédentes. 
E n  revanche nous avons vu  p o u r la  prem iére 
fois, á  P aris , u n  lo t hono rab le  d e  bégonias 
bulbeux , á g randes fleurs b ien  érigées.

*
Id «

L es g arn itu re s  de tab les m é rite n t tou jours 
les m ém es critiques. O n  n ’a qu ’u n e  préoccu- 
pation  : en tasser au to u r des assiettes le  plus 
de fleurs possible. C’est d ’u n  g o ü t déplora- 
ble. O n a  im ag iné u n e  nouvelle com binaison 
de g laces: q u a tre  bandes de glace d ’environ  
15 cen tim étres  de la rg eu r so n t placées sur la 
tab le  d e  m an ié re  k  fo rm er un  rec tang le  en- 
c a d ra n t les candélabres e t les corbeilles de 
m ilieu. L a  glace est posée k  m ém e la nappe , 

le p lus p e t i t  b rin  d e  m ousse ou  d e  ver- 
dure  p o u r  dissim uler ses bords. De distance 
en  distance on  j e t te  su r la  glace u n e  énorm e 
fleur d e  catleya. C e tte  disposition  barbare, 
sans dou te  fort appréciée á  M adagascar, é ta it 
exh ibée par un e  des g ran d es m aisons de 
P aris. E t  com m e les fleurs é ta ie n t belles, les 
ja rd in ie rs  du  ju ry  lu i o n t décerné u n e  ré- 
com pense.

T o u t k  cóté, u n  co n cu rren t ava it installé 
u n e  tab le  sans glace. R ien  qu e  des orchidées 
estom pées p a r  ces gram inées légéres qu i 
rap p e llen t le  feuillage te n u  des asperges. 
M ais avec un e  p ro fu s ió n !... O n com m en^ait 
k n e  p lus v o ir  les assiettes.

*
* 1t

L es massifs d e  p le ine  te rre  de la m aison 
V ilm orin  sont tou jou rs b ien  in té ressan ts k 
exam iner en  détail. L es progrés accom plis 
son t te ls  qu ’il d ev ien t difficile d ’y  ren co n tre r 
beaucoup  d e  nouveautés, m ais o n  y  aper9oit 
souven t quelques-unes d e  ces p lan tes don t 
nous voyons le nom  p en d a n t des années sur 
les catalogues, sans en  soup9onner les m éri- 
tes.

T elle , p a r  exem ple, la  brachycome iberidi- 
fo lia  btcolore, k  feuille m inee e t  légére 
com m e celle de la  n ige lle  d e  D am as appe- 
íée v u lg a irem en t p á te  d ’araignée. L a  fieur, 
rappe lan t celle des cinéraires, est un e  espéce 
de p e tite  m arg u e rite  du  p lus jo li m auve, 
avec au  ce n tre  u n e  p e t ite  boule no ire  cer- 
clée de blanc. C’es t ravissant. A  n o te r e n ­
core : l’ceiliet d ’In d e  Legión  d ’honneur k 
fleur sim ple tré s  large, ja u n e  m aculé de 
b ru n  ; les tagetes ja u n e  d 'or, e t  les pales 
ancolies hyhrides de coerulea, qu e  j ’ai déjá 
signalées l ’année derniére.

G ran d  succés p o u r le  p a v o t <L O rient vi-  
vace d o n t les im m enses fleurs offrent un e  
série de to n s nouveaux  e x tré m em en t cu- 
rieux  : v ie u x  rose, rouge clair, lie  d e  v in , 
rouge b ru n , etc. T ré s  in té ressan te  encore 
un e  collection d e  p lan tes  a lp ines d o n t de 
nom breuses variétés, ju sq u ’ici p e u  cultivées, 
o ffriront d e  g randes ressources pour l'o rne- 
m e n t des rocailles.

D ans les massifs de la  m aison F o rg eo t, je  
n ’ai rem arqué qu e  la verveine rouge cocciné, 
déjá  vue, j e  crois ; le  ph lox  de D ru tnond , de 
m ém e nuance, e t  Veschschohia de C alifor- 
nie , p la n te  déjá anc ienne, so rte  d e  g ran d  
b o u to n  d 'o r, assez o rig ína le  dans la  nuance 
orange e t  dans la  n u an ce  crém e.

*
*  *

D u có té po tager, la m aison V ilm orin
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exh ibait pour la  p rem iére  fois le  cantaloup  
pomme, u n  jo li p e tit m elón p esan t k peine 
I kilog., de cha ir excellente, paraít-il, e t  qui 
sera précieux p o u r les ja rd in s  des frm üles 
peu  nom breuses « oíi, d i t  le  catalogue, oii 
préfére généra lem en t avo ir un  ou  deux  p e t i t ; 
m elons á m a tu rité  chaqué jo u r, p lu tó t q u ’ui i 
seu lg ro s fru it tous les q u a tre  ou cinq jo u rs  ».

Enfin , dans la section d esm eu b lesd e ja rd in , 
j e  dois signaler, exposé p a r  ia  m aison Ailez, 
un  p e t i t  k iosque m obile, form é d 'u n e  char- 
p e n te  en fe r légére, avec velum , qu i m 'a 
sem blé ex trém em en t pra tique.

R osa L akosí;.

N ous avons d é já  co n sta té  le  succés, ce tte  
année, des linons, m ousselines, p iqués, et 
a u tre s  frais tissus lavables, p o u r  les robes de 
cam pagne e t  de villes d ’e a u x ; voici, á leu r 
sujet, queiques rense ignem ents p ratiques 
supplém entaires, qui m ’o n t é té  fournis par 
M “* Pacaud .

L es ju p es de ces robes, avions-nous d it 
déjá, n e  do iven t pas é tre  doublées. P o u r  le 
piqué, les crépons d e  coton, les zéphirs e t 
to u te s  étoffes opaques, quoique légéres, c 'est 
sans in c o n v é n ie n t; m ais les m ousselines ou 
les linons trés  clairs o n t besoin d ’é tre  soute- 
ñus par un  tissu  p lus ferm e e t  résis tan t, qui 
m a in tien n e  la  form e des godets.

L e  taffetas est l'étoffe to u t ind iquée  pour 
c e la ; ce  n ’es t pas en sim ple ju p ó n  q u ’il con • 
v ie n t d e  le  ta ille r dans ce cas, mais b ien  en  
ju p e  exactem en t élab lie  d 'ap rés  les d im en- 
sions du  dessus d e  m ousseline. L es coutures 
d o iv en t é tre  su r les deux jupes, rigoureuse- 
m e n t aux m ém es distances, afin de pouvoir, 
p a r  des po in ts  légers e t trés  espacés, fixer 
les cou tu res  d e  la m ousseline su r celles du 
taffetas.

O n  m o n te  ensem ble les deux  ju p es á  la 
m ém e ce in tu re , mais le  bas d e  chacune de 
ces ju p e s  d o it é tre  com plétem en t indépen- 
d a n t e t  d is tin c t de l 'a u tre . O n  p eu t done

crino liner á  loisir la ju p e  d e  soie, tand is 
q u ’on se borne á  re n tre r  la  ju p e  d e  m ousse­
line  sous u n  faux o u rle t u n  peu h a u t en 
léger lin ó n  u n i de te in te  sem blable.

A  tous les po in ts  d e  vue, c e tte  com binai- 
son est la m eilleure , car avec u n  dessous de 
soie détaché e t  m on té  á  p a r t  on  n 'o b tie n t 
pas la  m ém e rég u la rité  d e  transparence dans 
les püs e t  dans les godets : la m ousseline re- 
v ie n t sur elie-m ém e e t  fa it chiffon.

E t  en  ce qu i concerne l í  n e tto y ag e  d e  la 
m ousseline, il n ’est n i long, n i difficile de dé- 
m o n te r la ce in tu re  de la robe, en m arq u an t 
p a r  queiques bátis l’en d ro it p réc is des plis. 
E nfin  le  m ém e arran g em en t p e rm e t n ’im - 
porte  quelle  coupe en  biais dans les étoffes 
en  g ran d e  la rgeu r, aussi légéres e t  souples 
q u ’elles so ien t, pu isqu’elles se tro u v en t 
sou tenues su r to u s leurs sens p a r  la sous- 
ju p e  d e  taffetas qu i n e  p ré te  pas.

E  conv ien t d 'a jo u ter encore q u ’aussi b ien  
p o u r des étoffes foncées ou  non  lavables, 
mais tran sp a ren te s  e t  trés  légéres, gazes ou 
au tre s , ce tte  disposition es t p référable á  la 
doublure o rd inaire  qu i enléve á  ces tissus 
to u tes  leurs quaiités d e  légéreté  e t  le  « flou ».

A vec les jupes d e  m ousseline b lanche á 
linón  ajouré, b a tis te  brodée, etc., un e  b ien  
jo lie  e t  é légan te  fan ta isie es t le  p e tit casa- 
qu in  d e  taffetas clair im prim é su r cha ine de 
jo lis  bouquets P o m p ad o u r, ou b ien  un i, dans 
d e  jo lis to n s tend res, m iro itan ts  e t  glacés.

M'“  B arte t, p o rta it á un e  récen te  m atinée, 
u n e  jo lie  to ile tte  dans ce genre : ju p e  en 
linón  to u t  ajouré de den telle , e t  d ’u n  ton  
ja u n i. Casaquin en taffetas rose pále á b o u ­
qu ets  chinés tré s  d o u x ; les revers décou­
v ra n t la rg em en t to u t un  ja b o t de dentelles. 
M ignonne basque courte , tu y a u té e  derriére. 
P e tite  ce in tu re  d rapée en  velours bleu-ciel, 
passant su r le  casaquin e t  s’a tta c h a n t avec 
u n  nceud d evan t dans les den telles du 
jabo t. C ollier drapé bleu-ciel. C hapeau  rond, 
g en re  L ouis X V I, m ais trés  m odeste  de 
dim ensions, en  paille  no ire , to u t  couvert de 
p lum es no ires, avec cache-peigne en  roses 
reine , encad ran t la rgem en t les cheveux.

A ndrés db Boürosoisie.
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SOCIÉTÉ PARISIENNE D’APPROVISIONNEMENT
± S ,  f l x L G  T \ i r - t > ± s o <

T É I.É P H 0 1 irs  A dresse télégraphique : P R O V IS Z O ir - r  AK.XS

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

PKlX-aOURXirr FRAirCO SXTR DBSAÉA-NDE!

M A R É E
V O L A I L L E
Q I B I E R
K R U I T S
P R I M E U R S
D B S S E R T S

A a  c o o n . 

T ftr il a o r  dem ande.

CO N SE RVE S  DE VOLAILLE  
& DE GIBIER

P erd r iz  aux cboux . . . 
P erdreau  róii á  la grelée.

— —  et truffd. ,
A lo u ettes  róties. . . .

— róties et truffées

Grivea r ó t ie s ..........................
C ivet de iiévre (Moitrier). .

la botte de 3
-  6
— .3
—  6 

3
1 / t  boite

C ivet de liévre au x  cbampig^oons. 

C ivet de chevreaU ..............................

1 / 2  -  

boite 
1 /í -

— b(Mte
PUet de liévre róti.........................   . —
Sangliep  en  lagwut.................................  1/2  —

— b r a is é .........................................  —
— hnre.  .................................  —

C ó te le ttw  de c L e v r e u il ................. 6 piéces
P ile t  de chevreu il.............................. la piéce
Gonfit d'oie.........................bo ite  de 2 membres

— de canard . . .  —  2 —

G alantine de volaille. . . .
— de gibiers divers.

P o u le t  de Bresse i  la  gelé

P o u le t Marengo.....................
P ricassée  de poul e t . . . .

1/2 boite 
boite n° 1 

—  2 
— 3

entier 
i / 2 . .  
1/ 4 . .

85

>
50
70
90
60
10
85
50
85
50
to

1/2 boite 4 80 
boite 3 60

CO N SE RVE S  DE PO ISSONS MARINES 
A C C O M M O D É S  E T  AU NATU RE L

H arengs de la B a ltlq u e ......................... 1/2  boite 7 >
S ard ines de N orvége marinees au 

v in  b lan c................................................. — 1 40
— boite 1 90

A p p etit  sü d  (filets d'ancboís) . . — 1 10
H arengs marinés de D ieppe . . .  — O 90
M a q u e r e a u x  .................................... —  1 2 5
P ile ts  de soles au vin  blanc. . . 1/2  bolte 3 60

- 1/4 — 2  10
— á la normaade . 1/2  — 4  20
— — 1/4 — 2  40

M atelote  á  la  p a r is ien n e ......................  1/2  —  2 70
—   1/4 — 1 50

H o m a rd s au naturel.........................  1 / 2 — 1 60
_    — 1 »

Saum on au natural . . . . . . .  — 1 50
—   1/4 —  O 95

Q ueues d'ócrevisses (on saumure). l / 4 flac. I 45
— ' 1 /2  —  2  70
— . l e  —  5  »

B eu rre  d’u n c h o is .......................... l / 2 bolteO  70
— la —  1 15

B u itres  P ig n o le t .................  — 2 »
P o ta g e  to r tu e ......................  l / 2 boit. 1 80

—  bisque d’ócrevissos. . . .  — ‘¿ 50

CO N SE RVE S  DE VIANDE 1 /2
B oite. boite.

T é te  de veau au  naturel......................... 2  50  1 50
— en  tortue.........................  3 85  2  15

T rip es  á la mode de C a en ..................... 1 90  1 »
—  M aiseillaises(Pieds Paquets/. 1 90  O 95

C boucroute g a r u i e .............................. 1 90  1 »
—  au naturel.....................  1 40  a s

B ceu fró ti......................................................  4 30  2 25
— en d a u b e ..........................................  4 30  2  25

V ea u  braisé..................................................  3 85  2 10
R agoü t de mouton .   3 10 1 70

—  de vean ..........................................  3 85  2 10
G o u la s h .......................................................  4 B 2  15
O ie en danbe..............................................  4 » 2  15
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L A  SÉVE PR IN TAN IÉRE

A v e c  le  re to u r d u  p rin tem p s, T o i^ a n ism e a n im a l, 
to u t com m e le  m onde v é g é la l, su b it u n e  sorte d e  ren ou- 
v e a u . 11 m on te a lo rs  d a n s 'l ’arbre h u m ain  u n e  sé y e  qui 
b o u illo n n e  e t q u i, —  lo rsq u ’e lle  e s t b ien  ca n alisée, —  
d o it s 'ep a n o u ir  en  forcé, en én e rg ie , e n  v i la l ité  sura- 
b on d an te . E n  re v a n c h e , ce tte  s i v e ,  lo rsq u ’e lle  e s t  m al 
éq u ilib rée , d o n n e  n aissan ce á  d es trou b les fo n ction n els  
q u i n u is e n t i  to a s  le s  o rg a n es  e t  se u a d u ise n t p a r  des 
inflaruTnations d iv e tse s  : irtpammattons de l'eslom ac et 
de l 'm l t s t in ; d y sp e p s ie , g a str ite , g a str a lg ie , inapp e- 
ten ce, m ou vem cn ts de b ile , d ia rrh ée , etc.

P o u r  co n ju rer Ies in c o n v é n ie n ts , le  m e ille u r  a n ti­
d o te , d ’u n e  efficac ité  m e rve ille u se , c 'est l 'u s a g e  pré- 
v e n t if  du V in  DésUes  q u i co n tie n t to u s  le s  gén era teu rs

c o n n u s :  la  io m , ce cu ra te u r é n e ig iq u e  d e  to u s  le s  
affa ib lissem en ts, d e to u s  trou b les d e  T in n ervatio n , 
ce ré g u la te u r  d e la  c ir c u la t io n ; ¡a  c x a ,  le  ca lm an t 
p ar e x ce llen ce  d e  to u s le s  é u t s  d o u lo u reu a d u  tube 
d ig e s tif , d e  to u tes le s  n évroses  s to m a c a le s ; le  
pkospka le de ehaux, c e  rép ara teu r d e to u s  le s  tissu s  
e t  q u i, b ien  p lu s  efficacem en t q u e  le  fer, d o it etre 
cm p lo y é  d a n s  I’a n ém ie , la  ch lorose, l a  co n v a lesc en cc 
d es m alad ies a ig u é s  o u  ch ro n iq u es ; i  ôde,̂  q u i d e­
p u re dou cem en t, q u i rep are to u tes le s  lé s io n s  vas- 
cu la ire s , q u i d éco n stip e  sans irriter  T in t e s u n ;  le  
au in gu in a , q u i fo rtifie  le s  m u q u eu ses d es c a v ité s  y is-  
cé rafes, ta r it le s  se cré tio n s  b ro n cb iq u es  e t ra n im e 
l’appétit-

N o f le c te u rs  tro u v e ro n t c e  co rd ia l d a n s  to u tes les 
nbarm acies e t  a u  d ép ét, n ie  d u  L o u v re , 5 ¿ 11.

D ' A l í q ü e .

C O U R R I E R
M .  B .  —  S i  v o t r e  g a l e t t e  e s t  m a l c u i t e  a u  c e n  

t r e ,  c e la  t i e n t  p e u t - é t r e  k  c e  q u e  v o u s  la  fa i te s  
t r o p  g r a n d e .  E s s a y e z  e n  la  fa is a n t  p lu s  ¡ ie t í t e .  
Q u a n d  le s  p á t is s ie r s  la  fb n t  g r a n d e ,  i  s  a b a is s e n t  
la  p á te  d e  fa 9 o n  q u 'e l l e  s o i t  u n  p e u  p lu s  m in e e  a u  
c e n t r e  q u e  s u r  le s  b o r d s .  —  B o n n e  n o t e  e s t  p r is e  

p o u r  la  g é n o is e .

B o U e s m e s .  —  N o u s  a v o n s  d o n n é  la  r e c e t t e  
d u  g á t e a u  d e  L o r i e n t .  —  B o n n e  n o t e  e s t  p r is e  d e  
v o s  d e s id e r a t a .

J .  G . —  U n e  r e c e t t e  d e  s a b le s  a  p a r u  l e  1 5  
s e p t e m b r e  1 8 9 4

F o r  'W a r d .  —  R e p u  é c h a n t i l lo n  d o n t  n o u s  

a l lo n s  n o u s  o c c u p e r .

C u i s i n i é r e  a l s a c i e n a e ,  r e c o m m a n d é e  p a r  
a b o n n é e  d u  P o l- a u - F e u  d e m a n d e  p la c e .  L u i  é c r i r e  : 
M m e  M a r ie  F r a n t z ,  3 ,  im p a s s e  R o d i e r .

T T o u v e l l e  a b o n n é e .  —  N o u s  d o n n e r o n s  in c e s -  
s a m m e n t  u n e  r e c e t t e  t r é s  c o m p l e t e  d e  f r o m a g e  k  

la  c r é m e .
C r e s p y - e n - V a l o i s .  —  II p e u t  y a v o i r  o u b l i .  

V  )u s  a u r ie z  d ü  n o u s  r a p p e le r  d a n s  v o t r e  l e t t r c  
q  l e l l e s  s o n t  c e s  q u e s t io n s .

V oir la  suite aux pages III et VI 
de la  couverture.

ALIMENT DES ENFANTS
“ PHOSPBATINE FALlÉRES "

P i n  n ' u n i i D i r l U T  laplus ipp réc iéep ' la TOILETTE EAU D H O U B IG A n T H O U B IQ A N T .lS .F g .S b -H o n o rk

E X P É D I T I O N  D E

M ARÉE &  C O M ESTIBLES
E n  F ra n ce  e t i  l ’ F tra n ger 

p o u r n 'im p orte  q u e lle  q u a n tité .

M a r é e ,  p o i s s o n s  d 'e a u  d o u c e ,  é c r e -  
l a i i 8 0 i> » te» , l i o m a r d s ,  e i b i e r s ,  

v o L a i l l e s .  v i a n d e  d e  b o u c h e r i e ,  p r i m e u r » ,  
c o n s e r v e s ,  f r o m a g e » ,  d e s s e r l s , e t c . , e t c .

H. PKREETJIERE. A. €i'ÉROlLT,
9, ruedelaPetite-Truanderie(iii!B«itniii,firis)

L E S S IV E -IR IS
I  Ueitmslintnitlts et IpIUen 
|g .  C A M U S ,  Fat* 
14 4 ,  av .tfa  n a / n e .  Paria

B ía is ic iin D m ii
K N V O I P A R  C 0 L 1 8  P O S T A L  

A  p a r t i r  d s  7  f r a n c s  l e  C e n t  

A. SC H LiEFLE. 3 3 .  p la c e  de C h am b re , METZ.

GLAGIERE
CHATÉAUX

et des Campagnes
P r o d u i t  e n  1 0  K l n u t e s  

d e  SOO g r . a e  k l l . l l  a i a c e ,  
oa O l a c e s ,  S o r b e t s ,  itc,, 

p a r  n n  s e l  I n o f f e n s l f .

¿ae L IN G E  O U V R A G É  ^  i
aw iiiéeu!ile,l(i;H i.[> rap i,T aM ,R M aai,lH ek< in, b it, de. |  

neuiascion de toot aacien ltng« |
M " "  S T U R E L ,  8 8 , av e n n e  W a g r a m , P a r í s ,  s

P A T E  É P IL A T O IR E  D U SSE R
Bm plsre*  ou douxfiiie  p a r  n,o>^ oU> d e iru ll  loo podo (o llou  U o p r a c ru i  ju r  lo . .• « e o  do. Daraoo. la o . aueoo iM O OiéoUot pour la  
poaü, ¿ e ia a  U  pluo dU loala . SA coiiU , E ttlc a c l t*  jaran U o o . -  5 0  A m  d «  S u e e * » .- - Í jP « r _ la  b a rta ,  SO fr..; 1 /t bollo, .p*olalo_ppnr l_a 

* -  LO fr. m a n d a L l P o u r  loo brao. OBPloror lo  P I L I V O R C  ' DU Offronoo loaodat.) — Pour lot brao, otuplojat lo PILIVORE USSBH, I, Rm  t.-Z .-R oulM oa, PARIS.

L« G é rsn t : A . D E S B O I S . ra s ia .—m r .  csaiu.aa acsLAsasA. s n ,  s u i  aaitvr-so iiuss
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