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LE POT-AU-FEU
JOURNAL DE CUISIRE PRATIRDE ET D'ÉCONOMIE DOMESTUÜE

P a r a i s s a n t  le  1®' e t  l e  3 * S a m e d i  de  c h a q u é  M o is

A B O N NEM EN TS PARIS UNION P O STA LE
5  francs par an. 205, rué Saint-Honoré, 205 ©  francs par an.

S O M M A I R E

Rccetus ; C aneton  á la  R oiiennaise  —  F ro m ag e  a 
la crém e á  la P a ris ien n e  —  C aro tte s a la Vichy.

CtmrsdeM. Colombié \ (E ufs b rouillés aux  croü tons.
yuUUt gastronomique (P rem ié re  quinzaine).
Menus.
i\otes culinaires ; E m ploi de  la  p résu re  —  L a  te r-  

r e u r  du  po ireau  —  L a  fe rm en ta tio n  des pe tits  
po is.

Petils conseils : L a  g u e rre  aux  fourm is.
Varietés : P o issons a u  m use.
Otiffims.
Courrier.

A  N O S  A B O N N É S

L e s  b u r e a u x  d u  J ^ t- a u - F e u  o n t  d ü  é t r e  
a g r a n d i s ; ils  o n t  é t é  t r a n s f é r é s  le  15 j u i n  
d e r n ie r  d a n s  u n  im m e u b le  v o is in  d e  l ’im - 
p r im e r ie ,  r u é  S a i n t  H o n o r é ,  n °  265 .

-X -
D 'a u i r e  p a r t ,  n o u s  v o ic i  r e v e n u s  á  la  sa i- 

so n  d e s  d é p la c e m e n ts .  N o u s  n o u s  v o y o n s  
o b lig é s  d e  r é p é t e r  q u 'i l  ne sera donn é au- 
cune su ite  a u x  d e m a n d e s  d e  c h a n g e m e n t  
d  a d r e s s e  n o u  a c c o m p a g n é e s  d e  4 0  c e n t im e s  
e n  t im b r e s - p o s te ,  m o n ta n t  s t r i c t  d e s  f ra is  q u e  
n o u s  im p o s e n t  c e s  c h a n g e m e n ts .  L e  p r ix  d e  
l 'a b o n n e m e n t  e s t  t r o p  m tn im e  p o u r  q u e  n o u s  
p u is s io n s ,  c o m m e  d ’a u t r e s  j o u r n a u x ,  p a sse r  
c e t t e  s o m m e  a u  c o m p te  p ro f i ts  e t  p e r te s .

E n f in ,  t o u t  n u m é r o  é g a r é  p a r  la  p o s te  
q u i  n e  n o u s  a u r a  p a s  é t é  r é d a m e  a v a n t Tap- 
parition  d u  num éro su iva n t, n e  s e ra  e x p é -  
d ié  q u e  c o n t r e  25  c e n t im e s .

»  A Y I S  ^

N o s  a b o n n é s  r e m a r q u e r o n t  d e s  c h a n g e -  
n ie n ts  d a n s  la  d is p o s i t io n  d u  j o u r n a l .  l i s  
s o n t  n é c e s s i té s  p a r  r i n t e r p r é t a t i o n  a b s o lu -  
m e n t a r b i t r a i r e  q u e  r A d n i in i s t r a l io n  d e s  
P o s te s  d o n n e  á  u n  te x te  d e  lo i  ré c e n t .

ü b l ig é s  d e  n o u s  in c l in e r  p ro v is o i r e m e n l ,  
n o u s  d e v o n s  s u p p r im e r  n o t r e  s e c o n d e  p a g e  
d e  c o u v e r tu r e  r é s e r v é e  a u x  a n n o n c e s  e l  
r é p a r t i r  c e s  a n n o n c e s  d a n s  l ’e n s e m b le  d u  
jo u r n a l .

N o u s  n ’e n t r e r o n s  p o in t  d a n s  le  d é fa i l ,  
f a s t id ie u x  p o u r  n o s  a b o n n é s ,  d e s  e x ig e n c e s  
te c h n iq u e s  to u t  á  f a i t  in .so u p Q o n n ées q u i  
s ’im p o s e n t  d a n s  la  c o n fe c tio n  n ia lé r ie l le  
d ’u n  jo u r n a l  e t  d e s  o b l jg a t io n s  r é s u l la n t  d e  
n o s  t r a i t é s  d ’a n n o n c e s .  J a lo u x  d e  c o n s e rv e r  
a u  P o t-a u -F e u  so n  é lé g a n c e  ly p o g ra p h iq u e  
e t  s a  c o m u iü d i lé  d e  l e c tu r e ,  n o u s  av o n s  
t r o u v é  u n e  c o m b in a is o n  q u i  s e r a ,  n o u s  I ’es- 
p é ro n s ,  a g r é é e  p a r  n o s  a b o n n é s .

N o u s  s u p p r i in o n s  4  p a g e s  d e  c o u v e r tu re  
e t  n o u s  a jo u t o n s S  p a g e s  d e  jo u r n a l .

Les collectiom 1893 et 1894 ne sont ven­
dues qu’h nos abonnés.

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

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont 
livrés ensemble au prix de six francs Paris 
et province; sept francs, étranger.
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190* LE POT-AU-FEU

VELOUTINE
POUDRE DE RIZ spéciale préparée an Btaaintli 
H YGIÉN IQ UE, AO H ÉREN TE, IN V IS IB LE  (^ s itlon un iTM íe iiad anM ) 
C h . P A V ,  InvenUur, 9 ,  r . d e l a  F a i x ,  P a r is

B t  c h e *  l o a i  I« s  C o iffe u r*  e t  P a r h a n e u r » .

COMPAGNIE PARISIENNE

dtelaiFage etde Ghaaffage parle Gaz
P a r í s  — 6 , r u é  C ondorce t, — P a r i s

I ^ A a - - A - S I 3 S r S  D ’ E X I F O S I ' T I O N '  

et Bureaux de reu^eignemeuta pour APPAUEILS A Q-AZ destinés 
á. tous usages

E T  P R O V E S A S T  D E  D I V E R S  C O N S T R Ü C T E U R S  

4, rué Condorcet (spécial aux moteurs á gaz). 
8 , rué Condorcet. 
40, rué Lafayette. 
28, rué du Quatre-Septembre (prés la place de VOpéra). 
116, boulevard Saint-Germain (prés le boulevavd Saint-Michel). 
128, rué de Rivoli (spécial aux appareils á coke).

D E S  C O X F E R E V C E S  D E  C D I S C Í E  O X T  L I E U  A U X  H A R A S IW S  
28, H ue du Q uatre-Septem bre. — 11®, B oulevard  Saint-G erm ain  

PcMr y asiister, ü su /fit d'adrtaser un« demande p a r éeñt aux adresaee ci-deteve ou 
h M. Ve Directeur de la Compagnie, 6 , rué Condorcet.

SUR DEMANDE D ES V IS IT E U R S , O ES A G EN TS SPÉC IA U X  VONT DONNER SUR PLA CE 
D ES REN SEIG N EM EN TS

[ PATÉS T IY OLLlER- T o i i O D ^
SÍ>ÉCI.ALITÉ <DE TEMJiRINES ®

; E T  P A T E S  D E  F 0 1 E S  D E  C A N A R D
a u x  T r u l f p s  d u  l * e r i ^ n r d  

I j u l  d U i i  l u  tM H H O d  t i i ' t t l t t  u t  E i f u i l i u i :
T o u lo u s e  18AS, m é d o i l l e d 'o r ,  — P a r í s ,  I B e ; ,  a r g e o t .  —  

P n i l a d e l p b i e ,  I 8 * e ,  m o d é le  u n i q u e .  —  P a r i s ,  H 7 8 ,  
a r g e n l .  —  L iv e r p o o l ,  1 8 8 6 , o r .  —  M a r s e i i l e ,  1 1 8 6 , o r .  
T o u l o u s e ,  1 8 8 7 . h o r s  c o o e o u f s ,  m e u i b r e  d u  J u r y .  —  
E x p o s i t l o n c u l l n a i r e ,  L o u d r e s ,  1 8 8 7 , a r g e n t .  —  P a r i s ,  
1 8 8 9 , o r .  —  E x p o s U lo n  c u l i u a i r e  d e  B o r d e a u x ,  1 3 9 0 . 
G r a n d  p r i x -  —  A c a d e m ie  n a l i o n a l e  d e  P a r í s ,  1 8 9 0 , o r .  
E x p o s i t io n d 'a U m e n U U o n .T o u lo o ,  i S O l .h o r s c o n c D u r s ,  
m e m b r e  d u  J u r y .  —  E x p o s U iO b d I iy g lé n e  e t  d  a ü m e n -  
lo liO D  l . j o n ,  1 3 9 1 , m e m b r e  d u  J u r y ,  —  E x p o s U io u  
I r a n c a i s e  d e  M o s c o u ,  1 8 9 1 . —  C h ic a g o ,  1 8 9 3 . —  E x p o -  
s i l l ó n  d 'a U m e n U i io n  g e o e r i l e  e l  s u b s i s l a n c e s  m lU -  
t i i r e s ,  V ic n n e  |A u l r i c b e l ,  1 8 M , o r .  —  L y o n ,  1 8 9 4 , o r .

FABRIQUE d ’ORFÉVRBRIE M A L É Z I E Ü X  A IN É
6 5 ,  B o u le v a r d  d e  S i r a s b o t t r g ,  P a r i s .

A U T O - M O U T A R D I E R
IndIapeitfaUe pou r eom errer la  8ftialarde 

8 t  An ¡e ru lr pnpreme/it.

Hjgiénique
Commode

Economique

Se trouve 
chez lea 

Orfévres, 
Bijoutiera 

etc.

ÍIREIUI a  UlClilHS :
S S , Bou!. te S tr a sb o u r f,B 5

A T E L I E R S :
8 , Passage tía D it ir ,  8

K dvoí r r a o c a  Ou P ro e p e c tu e  t u r  'lem aD d*.

q u a i l e  q u 'a c  s o i t  r o r ig ia o  : O A S T B A L U IB , D T f l P í P s H  
( p e m a t e n r  an orenx d e  l 'e a to m a c ,  T o m la s a m a n ta ) , D l G a S -  
TIO M  L A B 0 R IB Ü 8 B  ( p e M u U o r  d a  t* M , b e a o iu  do 
to m m e U , b o u t f é e i  d«  c h a l e u r ) .  o o n t gu A ri»  l a j o a n u n í -

_  _ m « i t  p S r  l a  P O U D R E  D E S  A N T IL L E S .
l’rix : S  b .  0 * 0 /  a ia n d a ^ p o t t a .  F f a m a e l o  H 0 I 8 A N ,  U ,  m e  d 'A n g o u l lm e ,  P a r i s ,  o t  t o n ta s  p b a ra a * ,!» * .
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B O Y A tJ S  G R IL L E S  

< B U F S  P 0 C H É 8  A  L A  C R É M 8  

C O T E L E T T E S  D E  V B A U  F O Y O T  

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

S A L A D E  D E  H A K IC O T S  V E R T S  

F R O M A G E  A  L A  C R É M E

A R T I C H A U T S  A  l A  T R É S O R I É B E  

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

C O T E L E T T E S  D E  M O Ü T O N  O E I L L É E S  

P E T I T S  P O IS  A  L ’A N G L A IS E  

T A R T E  A U X  C E 8 I S E S

O M E L E T T E  A  L ’O S E IL L E  

B O U L B T T K S  A  L A  V É N I T I E N N E  

S U R  P U R É S  D E  P O M M E S  D E  T E R R E  

C A R R É  D E  V I A U  R O T l  

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

T A R T E  A U X  A B R IC O T S

P O T A G E  A U X  H E B B E S  

M A T K L O T E  A U  V I N  B L A N C  

C A S E T O N  A U X  P E T I T S  P O I»  

F I L E T  D E  M O U T O N  R O T I  

C A R O T T E S  A  L A  V iC H T  

C U S S Y  D E  F R A IS E S

P O T A G E  C R É M E  D E  C H O U - F L E U H  

L A B 8 0 U S T E  A U  F O U R  

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

A L O Y A U  R O T I ,  S A L A D E  

S O U P F L É  A U  F R O M A G E

P O T A G E  P E T I T E  M A R M IT E  

B R O C H E T  A U  B L E U  

P A I N  D E  F O I E  D E  V E A U  

P O U L E T  R O T I  

H A R IC O T S  V E R T S  A  L A  P O U L E T T K  

S O U F F L É  D ’A B R IC O T S

AMBRE ROYAL PARFUM EXTRA-FIN
com posé p a r V iO L E T , P arfum eur
2 S ,  B o u l e v a r d  d e s  X t a l l e n s .  P A S I S .

E .  G I E O X
SF, Rué des Petits-Ch&mps, 87, PARIS 

CSJ T É L É P H O N E  ^

Comestililes fran já is  et étrangers 
CO N SERVES, É P IC E R IE , Ü Q U EU R S  E T  V INS F IH S  

Poulets de Presse a la  gelée 

JAMBOXS d e P U A í I I E  k i  iik L IJIIÍR IC K  
P A T É S  D E  C A N A R D  D’AM IEN S

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

C a ta lo g u e  a u r  d em an d e.

M“ LEOTY
C O R S E T S

8, Place de la Madeleine, 8 

P A R I S

ROUGE -> A N T IS E P T IQ U E  D E  T O IL E T T E  
O o n t p e  ' b o u t o n s t  c o u p u r e a *  

p i c u r e a ,  e t o . _________  m

-------------------------- COMCtHTRÍ (BLEU)
^  A v e c  l  I  K r e  o n  p r í p a r e  400  1. d e  BÉSWPECTAHT

l a v a g e  d e s  « p p e r t e m e n t » ,  c o m m u n » ,  é c u r l e » .  P r o p r e t í  d e s  
G O e iE T t  D ’H T C IE E E A P H l U l l t E ,  ? . n «  4« M ite l  t u r l a .  mis —  m a l a d e s ,  n o u r r i s a o n a ,  e t c .

Ayuntamiento de Madrid
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8 6 , 0 0 0  F IA N O S  8 6 , 0 0 0
fabriques á ce jour

lORD
 ̂ Boul'̂  Poissonniére, PARIS 

M tD A IL U S  <■»» M I  S H áS IlE S  E X PO StIlO IS

F abrication  Spéciale pour lea Colonies. 

TOUS US PIANOS SONT EARANTI8
Vente, Location d  Location-Vente

E n v o i o u  C a t a l o QUE I u l u i t a » .  F k a n c o

J Á M B O N S
C O L E  M A N

4 A « R f l u £  ^
"GENUINE

!m c d a i l l c s E

T^DIPLOMES! 

- H O N N E U R  I

UINE"

DOMAIKE BE SANT-GABRIEL
p a r  O A P E N D U  (A u d e )

YISS GARAKTIS FÜRS & SAHS PLATRE

e n
LA PIECE 

Cave á Paris 
depuis 

1 2 0 fr. (fútcompris)

LE LITRE  
á domicile 

depuis
0-50  C .  g a r a n t i9“ &

E N T R F . P Ó T  :

5, E u9  LouU-BlaEC. —  LEVALLOIS.
d é p S t s  :

7 1 , S u e  B a m b u te a u  e t  E u e  S a u ssu re . 77

, A I F O R T - I O D É v '
« T .  B X T O I  ‘

f a m O P  O A IT  A  F N O I O l

Costr* IM Glandmt d u  Cou 
I  —B a e h t t in m e — tto llesoe-  .
I de» th a f r »  — J * á l « r » r  — 

£ r t « p ( i o n *  de l a  B eau  —
V rau te»  d e  í a i t ,  tío.
_  I I  remplAO* Im  b n l l »  d e  foie 

d e m e r M : e ’« t i u \ V e i i T d i f l a i i t  e t  a s  d e p n r a -  
M f  é D e r g l q n e ' - ' d n  S a o r  p o o r  S n f« n M  « t  
i d u l t e »  c o n t r e  l e  S e r o fu l»  « t  t o o U e  le e  M » l» d l« e  d e  
h  f e a e * .  —  S  b .  l e  S a o . P a i ú .  U  e t  f t  ro e  D re n e t.

^  G o ü t  e x q u l s  éy
C T

 ̂B e lle  couleur dorée^

Aler tPiel^

T R E H T B - S I X I S M E  A N N á *

U  M ODE I L L U S T R É E
l o a r a o l  d e  l e  F e m l l l e  

5 n M  la  D in tlion  i *  M -  E m m í l i h e  R a t m o h o

P A R A ie S A H T  C H A Q U E O iM A N C H E  . .
A v e c  u o  e u p p l í m e n t  l i t t é r e l r e  i l l u e t r é  —  i *  p a g e »  it>-4 

D e e e m e  d e  H o d e e  le e  p l n i  d ld g a n U  
M o d é le »  d e  T r e v e n *  d ’A lg o iU e , d e  T » p i> e e r ie ,  e t c .  

B e e u x - A r t» .  N o a e e l l e e ,  C b iO D iq o ee .

ABONNEM ENT CHEZ T O U S  L E S  LIBRAIRES
P R B M I Í R B  É D I T I O I Í  

A v e c  3 4  p l . d e  p e t r o n e  e t  4  p l  d e  t a p U e e r i e c o V o r l e e s  
A v a c ^ o y  y  ^  ^  I S  B O i» .

P » r i i e t S e l D e   3  f r .  6 f r .  1 2  f r .
D i p o r t o m o n t »   3  f r .  5 0  7  f r .  1 4  f r .

RÉDAOTION ET A D M IN 18T R A T I0N , 5 6 ,  R U E JA CO B, PARIS 
M  - B . — U n  n u m é r o  e s i  e n e o y é  g r t i n  i  t o u t e  e e r s o n n r  

q u i ,  d é s i r a n l  m ie u x  s e  r c n s f i g n e r  s u r  l e  j o n m í l . e a  i r r »  
l> d e m t n d e  u « r  l e l l r e  a lT r a n rb ie -

P U R Q A T IFS e tDCPU RATÍFS
COISTIPATIH. KCBAUB. tm G KTIO IlS.lU . 

A  T c t i  (« B ire f i its  e t  w K é »  m u  d ' u i r e i  o m u

|5 eX IB B R ^V ÉR ITA B LÍS
¡9  iieci'éUffueíte ci-jouite en 4  c o u lf  u r s

4* et itnomi'sDocteur FRANGK
- r50lA</SMU<M|r.).S'Uk)nt(1llKr.)

T O U T M  L C «  ^ M A A M A C I » * »

BAUME DERMIQUE
A t i o v a x v  toA. P » A P  BnMvtAir r  xaim MiraMi.uttM»

E D . P I N A U D
í L a a s  “

' É ú a x  M i n ' '  N a t "  a d m i s e »  d a n »  l e a  H ó p i t a u i

S a l n t - J e a n .  M a m  d  e s t o m a c ,  a p p e t i t .  d i g e s t i o n s .  

P r é C ie U S A Viie, c a J c u l s ,  f o i e ,  g a s t r a l g i c s ,  g o u t t a  

f í iñ O le t te .  A p p a u v r i s s e m e n t  d n  s a n g ,  d é b i l i t é s .  

Z J Í S / r í í . C o n s t i p a t i o n . c o l i q u e s  n é p h r é t i q u e s . c a l c u U  

'M dS Ü B lB in e .  F o i e ,  r d n s ,  g r a v e l l e .  d i a b é t e .  

’O onU niQ U e. A s t h m e ,  c h l o r o - a n é m i e ,  d é b i l i t t s .  

¡maératriCB. E s t o m a o .  E a u  d e  U b l e  p e r f a t l e .

^ ^ “ ^ 2 ^ í r é » b l e »  »  kclr». « » •  BooteUIe p e r  )»«r.
• O C l t T t  a É N É R A L K  d M  l A U X  *  V A L S .  A f « b o l i e .

t’ nuvi J ir e c l  Cv>i{rc m u . ia a i-y o .t a .

1 6  f t .  l a  c a i e a e  d e  2 4  b o B l e i l l e *  j p r i a e a  A V a le *

80 fr, 6 0  —Ayuntamiento de Madrid
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Caneton á la Rouennaise
E caneton á la Rouonnaise se pre­
pare de plusieurs fajons, mais 
ces fajons ne difiérent qne par 

d’assez minees détails. II s’agit toujours de 
faire avee le foie une farce dont on se sert 
pour corser la sanee, cette derniére étant, 
autant qne possible, agrémentée dn jus ob- 
teiiu en pressant la carcasse. Pour obtenir 
ce jus, il n’est pas besoin de la presse spé- 
ciale k 300 irancs que l’on voit dans les 
grands restaurants. On peut fort bien se 
tirer d’affaire avec les petites presses dont 
on se sert dans les ménages pour préparer 
du jas de viande á l’usage des maiades et 
des anémiques.

Le caneton  
II est indispensable pour cette recette 

d’avoir un eaneton de l’espéce dite « Nor­
mando » on « Rouennaise ». D’abord, les 
bétes de cette race sont d’une qualité 
beaucoup plus fine que le canard com- 
mun, et d’un plus gros volume; ensuite, 
autre condition absolument nécessaire, 
elles sont étouffées et non pas saignées, 
ce qui leur conserve un jus abondant.

Proportions
Ponr un caneton pesant, sans abattis, 

environ 2  livres et demie, suffisant pour 
5 ou tí personnes :

Le foie du caneton;
Un seeond fiiie de canard, ou, de préfé- 

ronce, un foie de poulet;
40 grammes de beurre frai.s;
^ 0  — d’échalote épluchée;
l verre á liquear de cognac;
Le jus d’un demi-oitron.
Temps nécessaire; au moins trois quaris 

d’heure.
Préparatifs

Le caneton étant vidé par derriére, 
flambé, et nettoyé comme pour rotir, vous 
lui mettez dans le corps une forte pincce 
de sel, et une pincée de poivre. Retroussez 
ensuite le croupion que vons fourrez á 
l'intérieur, et tirez la peau du con sur le 
dos. Tout ceci ponr boucher les issues du 
corps et cviter que le jas sorte au dehors.

Troussez ensuite la béte et ficelez-la 
comme pour un róti ordinaire.

La cuisson
II est bien reconnu que rien ne vaut 

I antique broche, ponr les volailles surtout; 
mais on obtient aussi de bons résultats 
avee les autres systémes, pourvu qu’on y 
apporte du soin.

Si c’est au four que rotira le caneton, il 
faut le placer sur une grille posée au fond 
du plat k rotir, afin qu’il ne baigne pas 
dans la graisse.

Le feu doit étre assez vif pour bien sai- 
sir 1 animal, considéré ici comme viande 
noire. Du reste, la peau trés resístante du 
canard et la graisse naturelle dont ses 
chairs sont pourvues, le protégent contre 
un excés de calorique.

Avee un feu insuffisant, les chairs sV  
mollissent et laissent échapper le jns qui, 
mélangé i  la graisse et recuit dans le plat, 
ne peut servir á rien.

II n'est pas nécessaire d’ajonter du 
beurre on une graisse étrangére pour rótir 
le eaneton ; sa propre graisse qui s’éconle 
est suffisante.
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Quant á la durée de euisson, il n’est pas 
possible de la préciser exactement, cela 
dépend du genre de combustible employé.

Pour un caneton du poids indiqué, il 
faut compter de 20 á 25 minutes á feu 
bien vif. Le caneton ne doit pas étre tout 
á fait au point oñ on le tiendrait pour le 
servir entier et róti; il faut done le retircr 
queiques minutes avant le juste point du 
róti habituel. D’ailleurs, de toutes fa5ons, 
un canard róti doit toujours, quand on le 
découpe, laisser échapper un jus rose et 
non pas blond. Ceci guidera encore pour 
le degré á observer.

Done notre caneton est mis au feu; il 
faut vite nous ocouper des foies.

Les foies

líachez les foies. Coupez en petits mor­
ceaux l’échalote ; cela vaut mieux que de 
la hacber, elle conserve mieux son parfum, 
et se desséche moins á la euisson.

Mettez gros comme une noix de beurre, 
soit environ 10  grammes, dans une petite 
poéle ouun petit plat i  sauter; il n’importe, 
ponrvu que ce soit minee et chauffe vite, 
sans hauts reborda gardant la buée.

Posez sur le feu, faites cbauffer le 
beurre, et mettez-y foies et échalotes, 
avec 5 gr. de sel, deux fortes pincées de 
poivre et un peu de muscade rápée. Le feu 
doit étre assez soutenu pour que les foies 
soient rapidement saisis. Remuez avec la 
cuiller pendant deux minutes, et c'est 
suffisant; retirez du feu. Les foies doivent 
avoir perdu leur teinte sanglante et étre 
gris foDcé.

Mettez-los sur le tamis posé au-dessus 
d’une assiette, et, avec le champignon de 
bois, pilez et faites-les passer au travers : 
c’est facile ct rapide. I! faut seulement, 
avec une cuillir, gratter l’envers du tamis 
pour recueillir cette purée qui reste á l’é- 
tat solide.

Mettez la purée aans une petite casserole 
et posez-la au chaud autant qne possible.

Préparatifs
Maintenant, il faut vivement préparer 

tous les ustensiles dont vous aurez besoin 
pour ne pas perdre de temps.

Le plat á servir que vous faites chauffer 
doit étre assez solide et á l’épreuve da feu 
pour pouvoir fortement ehauffer ensuite 
sur un bon réchaud on sur des cendres 
rouges.

Rangez en outre á votre portée :
La presse k jus de viande sous le bec de 

laquelie vous placez une assiette creuse 
chaude ;

Un bon couteau á dccouper ;
Le petit verre de cognac ;
Le citrón;
Le beurre.

Le découpage
Le canard étant cuit au degré indiqué 

plus haut, vous le posez sur un plat quel­
conque et le découpez vivement selon la 
maniére ordinaire. C’est-á-dire que vous 
enlevez les cuisses, et détachez chacun 
des cótés de l’animal en trois filets ou 
davantage, suivant la grosseur du caneton 
et votre habileté. Eolevez également les 
os des ailes.

Plaeez au fur et k mesure los filets sur le 
plat du Service chauffant comme nous 1 a- 
vons dit.

Quant aux caisses, saupoudrez d'un peu 
de sel et de poivre Tintérieur qui doit étre 
trop rouge pour étre maugé tel quel, et 
mettez-Ies sur le gril pour achover d’at- 
teindre le cóté intérieur.

La sauce
Dans la petite casserole oü se trouve la 

purée de foie, versez le jus provenani du 
découpage; ajoutez le cognac et le jus de 
citrón ; remuez ct mélcz, posez la casserole
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découverte sur feo (res doux pour bien ré- 
chauffer, mais sans bouillir, car l’ébulli­
tion empScberait la sauce de lier.

Si elle doit a ttend re , pour la commodité 
do Service, m ettez-la au bain-m arie.

Avec le couperet sóparez la carcasse 
on quatre ou cinq morceaux, et fonrrez-lcs, 
successivement, sous la presse ponr en 
exprimer tout lejas.

Arrosez de trois ou qnatre eoillerées les 
tilets du plat qui cbauffe, et versez tout 
le reste dans la casserole aufoie. Si les 
cuisses sont á point, séparoz-les en deux, et 
posez-Ies á chaqué extrémité du plat.

An moment de servir, assnrez-vous que 
la sanee au foie est bien chaude; ajoutez 
le beurre, mélangez bien pour faire fondre 
et récliauffer, et versez dans une sauciére 
chauffee. Servez avec assiettes brulantos.

La sauce doit étre liée comme si elle 
était á base de farine, bien qu’on v trouve 
le foie en trés menus gmmeaux.

L a vieille  Catherine.

P O I S S O N S  A U  M U S C

L e s  m a í t r e s  d ’h ó te l s  d e  la  S u is s e  s a v e n t  
t i r e r  p a r t í  d e  to u t .

O n  a  é ta b l i  il y  a  q u e lq u e  te m p s  d a n s  le  
c a n tó n  d e  G e n é v e  s u r  l e  R h ó n e  u n e  f a b r iq u e  
assez  im p o r t a n te  d e  m u se  a r ti f ic ie ! .  D e p u is  
q u e  l ’u s in e  f o n c t io n n e ,  le s  p é c h e u r s  r e m a r -  
q u e n t  q u e  le s  p o is s o n s  p r is  e n  a v a l, s u r  u n  
p a r c o u r s  d e  p lu s ie u r s  k i lo m c tr e s ,  l e s  t r u i t c s  
s u r to u t ,  o n t  u n  g o ü t  d e  m u se  e x c e s s iv e m e n t 
p ro iio n c é .

L e s  h ó te l i e r s  q u i  se  c o n te n t a i e n t  ju s q u 'i c i  
d e  fa ire  p a y e r  c o m m e  t r u i t e  s a u m o n é e  o u  
c o m m e  o m b r e  c h e v a l ie r  d u  la c  la  v u lg a ire  
fe ra , n ’h é s i t e n t  p o i n t  á  s e r v i r  so u s  l e  n o m  
d e  t r u i t e s  m u s q u é e s  «  e x c e s s iv e m e n t  r a re s  » 
c e s  p o is s o n s  q u e  n e  d ig é r e r a i t  m é m e  p a s  u t i  
co if teu r.

(Eufs brouillés aux Croútons
Cours de M. A. Colombié 

Compte rendu spécial du « Pot-au-Feu »

Mesdames,

Les ceuffl brouillés, comme toutes les 
préparations d’ceufs, du reste, doivent étre 
faits dans la perfection : il faut pour cela 
d’excellent beurre et nne attention conti- 
nnelle durant les quelques minutes qu’exige 
leur cuisson.

Toutes les garnitures dont on peut les 
agrémenter se font cuire d’abord k part et 
s’ajoutent seulement quand lea ceufs sont 
cuits.

Commengons done parles croütons.

Les croütons

Je prends de la mié de pain rassis et k 
grain serré, et je la coupe en tranches 
épaisses d’un centimétre. Aveo ces tran- 
ches, je fais d’abord qnelqnes dents de 
loup, puisje taille des petits cubes d’envi­
ron 1 /2  centimétre de coté.

Les dents de loup se rangent debout sur 
les ceufs, tout autour contre Ies parois du 
légumier. On en met plus ou moins, les 
espagant comme on veut. Quant aux petits 
croútons qui se placent au milieu des 
ceufs, on en compte k peu prés une cuille­
rée á bouche pour deux ceufsi
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Je fais frire ces croútons dans un peu de 
beurre, et je les tiens au chaud.

Maintenant, je m’occupe des ceufe.

Passer les ceufs
En général, on bat les ceufs, comme 

pour une omelette. On obtient ainsi des 
ceufs mousseux, dépourvus de ce moelleux 
trés partieulier qui caractérise les ceufs 
brouillés.

D’autre part, si on ne les bat pas, les 
blancs, reataut separes des jaunea, cnisent 
plus vite qu’eux. Les oeufs sout lourdset 
parsemés de grumeaux blancs.

A moü avis, le meilleur systéme, qni 
m’a été enseigné par un vieux maitre, con­
siste á passer les ceufs. C’est á-dire, en 
cassant les ceufs, je les verse sur nne mous- 
seline qne je tords ensuite pour les faire 
passer á travers. De cette fê on les ceufs 
se méleut, se « brouillenl sinstantanément, 
et ils sont débarrassés des germes qui sont 
retenas par la mousseline, et des parcelles 
de coquilles qu’on a pu y laisser tomber.

Cuisson
Comme casserole, je prends de préfé­

rence nne sauteuse, c’est-á-dire une casse­
role large et basse, á rebord évasé, qui 
me permet de mieux promeuer la cuiller 
de bois.

Je la chauffe légérement, et je promfene 
dedans un peu de beurre, de fa5on á la 
graisser fortement, surtout dans l’angle da 
fond avec le bord, oü les ceufs ont tendance 
á attaeher. Toutefois, il ne faut pas exa- 
gérer la quantité de beurre.

Pour 10 ceufs, il suffit d’environ 20 gr. 
La enseróle étant beurrée et replaeée 

hors du feu, j’étends la mousseline dessus, 
je easse les ceufs dans cette mousseline —  
cinq ou six á la fois, au plus — et je tords 
la mousseline en sens inverse á chaqué 
bout. Les oeufs tombent ainsi dans la cas­
serole, parfaitement liquéfiés.

J’ajoute alors sel, poivre, muscade, et 
je fais caire á feu doux, en tournant conti- 
nuellement avee la cuiller de bois, comme 
unc“ créme, afin d’éviter que les ceufs atta- 
chent ou durcissent. Pour cuire 10 oeufs, 
i! faut environ 8  minutes sur un fen clair 
pas trop vif.

Quand les ceufs sont á consistance de 
créme un peu épaisse, je retire du feu et 
j ’ajoute du beurre fin eassé en morceaux :
10 gr. de beurre par ceuf. Bien entendu, 
ou peut diminuer cette proportion.

En outre, si l’on a de bonne créme douce,
11 sera préférable de diminuer nn peu la 
quantité de beurre et d’ajouter de la créme : 
3  cuillerées á bouche, environ, pour 10 

ceufs.
Le beurre et la créme étant dans Ies 

ceufs, je méle bien avec le fouet; je remets 
une minute sur le feu, en tournant tou- 
jonrs, pour activer la liaison, et je verse 
aussitót dans nn légumier chaud. Car les 
(Eufs brouillés se servent dans un légu­
mier.

J’ajoute alors les croütons, et je sers im­
médiatement avec assiettes chandes.

M azarin.

RENOUVELLEW IENTS

Ceux de nos souscripteurs dont l’abon­
nement prend Jin le présent mois, en au­
ront trouvé l ’avis sur leur bande.

Le 15 juillet, nous mettrons en recou- 
vrementpar la poste, en joignant cinquante 
centimes pour frais, le montant des renou- 
vellements qui ne nous auront pas été adres- 
sés directement.

Xos abonnés qui s’absenteraient sont 
priés de donner des instructions pour le 
paiement aux moins du facteur.
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J U IL L E T  GASTRONOM IQUE

P O I S S O N

L e s  c o u r s  s o n t  a s s e z  v a r i a b l e s ; le s  a r r iv a g e s ,  

s o u n i is  a u x  f lu c t u a t io n s  d e  la  t e m p é r a t u r e ,  s o n t  

t i 'é s  i r r é g u l i e r s ,  e t  le s  v i l l e s  d ’e a u  a c c a p a r e n t  u n e  

p a r t ie  d e  la  m a r é e  o r d in a ir e m e n t  d e s t in c e  a u x  

t a b le s  p a r is ie n n e s .

L e  s a u m o n , q u i  e s t  t o r a b é  c e s  j o u r s  d e r n ie r s  i

4  fr , 2 5  e t  4  f r .  5 0  le  k i l o ,  v a u t  a e t u e l l e m e n t  d e

5  á  6  f r a n c s  —  T r u i t e  s a u m o n é e  : 6  f r a n c s  —  L a  

p e t i t e  t r u i t e  d e  r i v i é r e  n e  q u i t t e  g u é r e  le  c o u r s  

d e  8  f r a n c s .

T u r b o t  : 3  f r a n c s  k  3  fr -  2 5  i e  k i l o  —  B a r b u e  ; 

3  f r .  5 0  k  4  f r a n c s .

S o ie  : 4  f r a n c s  l e  k i lo .

L e  m a q u e r e a u  d u  N o r d  c o m m e n c e  k  r e m p t a c e r  

l e  m a q u e r e a u  b r e t ó n  : 5 0  e t  6 0  c e n t im e s  — ■ P e t i t s  

m a q u e r e a u x  ; 2 5  e t  3 0  c e n t im e s .

L e  m e r lá n  r e s t e  c h e r  e t  m é d io c r e  c o m m e  q u a ­

l i t é  ; 2  f r a n c s  k  2  f r .  5 0  l e  k i lo .

P e t i t s  r o u g e t s  d e  l a  M é d it e r r a n é e ,  n e  s u p p o r -  

t a n t  l e  v o y a g e  q u 'k  f o r c é  d a  g l a c e  : 4  f r a n c s  le  

k i lo .

L e s  s a r d in e s  o n t  d is p a r u  d e p u i s  q u e l q u e s  j o u r s :  

o n  e s p é r e  q u ’e l l e s  r e v i e n d r o n t .  O n  a  t o u jo u r s  

d ’e x c e l l e n t s  r o y a n s  : i f r .  5 0  la  d o u z a in e .

O n  c o m m e n c e  k  c a lo m n ie r  le s  l a n g o u s t e s ,  

c o m m e  l ’a n n é e  d e r n ié r e .  Q u e l q u e s  j o u r n a u x  

q u o t id i e n s  v i e n n e n t  e n c o r e  d e  r a c o n t e r  d e s  h is -  

t o ir e s  r i d ic i i l e s .  L e s  la n g o u s t e s  s o n t  e x c e l l e n t e s  

e n  c e  m o m e n t ,  e t  in d is p o s e n t  s e u le m e n t  le s  g e n s  

c c o n o r a e s  q u i  le s  a c h é t e n t  q u a n d  e l l e s  c o m m e n ­

c e n t  k  e n t r e r  e n  d é c o m p o s i t i o n .  L e s  b ru ñ e s ,  d e  

t e i n t e  p lu s  f o n c é e ,  d e  c h a i r  p lu s  d e n s e  et- d e  g o ú t  

p lu s  f in , v a le n t  4  f r a n c s  l e  k i l o ; le s  b lo n d e s , n o u r -  

r i e s  d a n s  le s  p a r e s ,  p lu s  c l a ir e s ,  m o in s  f in e s  d e  

g o ú t ,  s e  v e n d e n t  3  f r .  2 5  e t  3  f r .  5 0 .

H o m a r d s  : 4  f r a n c s  i e  k i l o .

L e s  g r o s  c r a b e s  s o n t  e n c o r e  a s s e z  r a r e s  :

I f r .  7 5  p ié c e .

L a  c r e v e t t e  r o s e  e s t  t o u jo u r s  c h é r e  : 3 0  fra n c s  

le  k i l o  —  L a  g r i s e  : d e  2  k  4  f r a n c s .

L a  g r o s s e  m o u le  d e  B r e t a g n e  e s t  c o m p lé t e -  

m e n t  f in ie . L a  p e t i t e  m o u le  d e  B o u l o g n e ,  q u i  l ’a  

r e m p ia c é e ,  a r r i v e  a s s e z  i r r é g u l ié r e m e n t ,  e t  s o u ffre  

b e a u c o u p  d e  l a  c h a le u r ,

E p e r la n s  : 2  fr . 5 0  k  3  f r a n c s  ie  k i lo .

L e  g o u jo n  e s t  t r é s  c h e r  : 5  e t  6  fr a n c s  l e  k i lo .

L e s  é c r e v i s s e s  s o n t  r e v e n u e s  k  le u r  c o u r s  

n o r m a l  : 2 0  f r a n c s  le  c e n t  le s  p lu s  p e t i t e s  p r é s e n -  

ta h le s ,

V I A N D E  D E  B O U C H E R I E  

L e  m o u t o n , m o in s  m a u v a is  q u ’i l  v  a  s i x  s e ­

m a in e s , e s t  p e u  r e c o m m a n d a b le .

L e  v e a u  e s t  b o n .  L e  b c e u f  e s t ,  g r á c e  k l 'a b o n -  

d a n c e  d ’h e r b e ,  d 'e x c e l l e n t e  q u a l i t é .

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

T o u jo u r s  b e a u c o u p  d e  c a n e t o n s  k  d e s  p r ix  

a v a n t a g e u x  : 5  e t  6  f r a n c s  le s  N a n t a is  ; 6  f r .  5 0  
k  8  f r a n c s  Ie s  R o u e n n a is .

L e s  d in d o n n e a u x  s o n t  p lu s  b e a u x  e t  u n  p e u  

m o in s  c h e r s  : 1 0  k  1 6  f r .  L e s  n a n t a is ,  s u p é r ie u r s  

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

g r a i s s e ,  v a l e n t  e n c o r e  d e  1 8  k  2 0  f r .

O n  a t t e n d  t o u jo u r s  le s  p in t a d e s  n o u v e l le s  q u i 

s o n t  e n  r e t a r d  d e  p lu s  d ’u n  m o is .

L e s  p o u le t s  r e s t e n t  c h e r s .  U n  p e t i t  p o u l e t  d e  

g r a in  v a u t  3  f r . ;  u n e  j o l i e  b é t e  ; d e  4  k  6  fr . 

P o u la r d e s  ; 8  k  1 0  fr- —  C h a p o n s  : 1 0  k  1 5  fr , 

O n  a  d ’e x c e l l e n t e s  o le s  n o u v e l le s .

L É G U M E S  

L e s  lé g u m e s  s o n t  a b o n d a n ts  e t  d e  b o n n e  q u a ­

l i t é  ;  q u e lq u e s - u n s  c e p e n d a n t  c o m m e n c e n t  k  

s o u f fr ir  d e  la  s é c h e r e s s e  e t  r e s t e n t  k  d e s  p r i x  r e ­

la t i v e m e n t  é l e v é s .

L e s  h a r i c o t s  v e r t s  p o u s s e n t  k  fo is o n  : 2 5  e t  3 0  
c e n t ,  l a  l i v r e  ;  4 5  e t  5 0  c e n t ,  e n  q u a li t é  e x t r a .

L e  c o u r s  d e s  p e t i t s  p o is  n ’a  g u é r e  v a r i é  : 

1 3  c e n t ,  l a  l i v r e  n o n  é c o s s é s .  E c o s s é s : 9 0  c e n t ,  k  

I fr . 2 0  le s  f in s  ; 4 0  e t  5 0  c e n t ,  le s  m o y e n s .

L e s  f é v e s  d u  M id i s o n t  r e m p la c é e s  p a r  le s  fé v e s  

d e  P a r i s  : 3 0  e t  2 5  c e n t ,  la  l iv r e .

L e s  c a r o t t e s  n o u v e l le s  n e  v a le n t  p lu s  q u e  2 0  e t  

2 5  c e n t ,  l a  b o t t e ; e l l e s  d e v ie n n e n t  t r é s  b o n n e s .

L e s  n a v e t s  o n t  p lu t ó t  a u g m e n t é  : 4 0  c e n t ,  la  

b o t t e .  —  P e t i t s  o ig n o n s  : 2 0  e t  1 5  c e n t .

L e s  p e t i t e s  p o m m e s  d e  t e r r e  s o n t  e .x c e l le n te s  

e t  t r é s  b o n  m a r c h é : 1 0  c e n t ,  l a  l iv r e .

L e s  t o m a t e s  d u  M id i  d e v ie n n e n t  t r é s  b e l le s  ; 

6 0  e t  7 0  c e n t ,  l a  l i v r e .  O n  n e  p e u t  e n  d ir e  a u t a n t  

d e s  p r e m i e r e s  a u b e r g in e s  q u i  v a le n t  2 0  e t  25  c e n t ,  

p ié c e .

L e s  a r t ic h a u t s  d e  P a r i s  s o n t  t r é s  c h e r s  : 6 0  e t  

7 5  c e n t .  c e n t .  C e u x  d e  B r e t a g n e  k  2 0  e t  2 5  c e n t ,  

s o n t  d u r s  e t  s a n s  g o ú t .

L e  c h o u - f le u r  r e s t e  c h e r ; 4 0  k  6 0  c e n t  

L e s  a s p e r g e s  s o n t  f in ie s .

L e s  é p in a r d s  v a l e n t  t o u jo u r s  2 5  c e n t ,  la  l i v r e  

c 'e s t  u n e  c o n s é q u e n c e  d e  la  s é e lie re s& e ,
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L ’o s e i l le  e s t  b o n  m a r c h é  : l o  c e n t ,  la  l iv r e .

L a  r é c o l t e  d e  m e lo n s  p a r a ít  d e v o ir  é t r e  e x c e p -  

t i o n n e l le .  D e  4  k  6  f r .  u n  m e ló n  m a g n i f i q u e ; k  

3 f r .  o n  e n  a  d e  t r é s  j o l i s  p o u r  6  o u  8  p e r s o n n e s .

S A L A D E S

L a  r o m a in e ,  q u i  a i r a e  l ’e a u ,  a  u n e  t e n d a n c e  k  

la  h a u s s e  ; 2 0  e t  2 ? c e n t ,  le  p ie d .

B e a u c o u p  d e  la i t u e ,  d 'e s c a r o l le  e t  s u r t o u t  d e  

c h i c o r é e  ; 8  i  1 3  c e n t ,  l e  p ie d .

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

R o q u é f o r t  n o u v e a u ,  C h e s t e r ,  G r u v é r e ,  P o r t -  

S a lu t .

F r o m a g e  f r a is  k la  c r é m e  —  N e u f c h a t e l  fr a is  

—  M o n t - d ’O r  fra is .

F R U I T S

L e s  f r u i t s  s o n t  e x t r c m e m e n t  a b o n d a n ts .

L e s  g r o s s e s  fr a is e s  s e  s o n t  v e n d u e s ,  c e s  jo u r s  

d e r n ie r s .  a u x  h a l le s ,  3 0  e t  4 0  c e n t ,  la  l i v r e .  E l le s  

l o u c h e n t  k  le u r  f in . L e s  p e t i t e s  s o n t  t r é s  p a r fu -  

m é e s  :  1  f r .  k  I  f r .  2 5  la  l iv r e .

B e a u c o u p  d e  f r a m b o is e s  : 4 0  e t  5 0  c e n t ,  la  

l iv r e .

L a  r é c o l t e  d e s  g r o s e i l l e s  p a r a it  m e d io c r e  c o m m e  

q u a n t i t é  ; 3 5  e t  3 0  c e n t ,  la  l i v r e .

C a s s is  : 5 0  e t  6 0  c e n t ,  la  l iv r e .

L e s  c e r is e s  v o n t  b ie n t ó t  f in ir .

L e s  a b r ic o t s  d u  M i d i  a r r i v e n t  p a r  q u a n t it é s  

e n o r m e s  ; 4 0  k 6 o  c e n t ,  la  l iv r e ,

B e a u c o u p  d e  p é c h e s  ; c e r t a i n e s  e s p é c e s  d 'A l -  

g e r i e .  j u t e u s e s  e t  k  n o y a u  n o n  a d h é r e n t ,  s o n t  

v r a im e n t  r e c o m m a n d a b le s  : d e  3 0  k  5 0  c e n t ,  

p ié c e .  P é c h e s  d e  s e r r e  : i  f r .  5 0 .

D a n s  1 5  o u  s o  jo u r s ,  s i  l a  c h a le u r  c o n t in u é ,  

n o u s  a u r o n s  l e s  p r e m i e r e s  p é c h e s  d e  M o n t r e u i l .  

I - e s  p é c h e s  d e  C a l i f o r n ie  q u i  i n o n d e n t  e n  c e  m o ­

m e n t  le s  m a r c h e s  d e  L o n d r e s ,  n ’o n t  p a s  e n c o r e  

t r a v e r s é  la  M a n c h e .

R a is in  d e  s e r r e  : b la n c ,  7  k  9  f r .  l e  k i l o ; n o ir ,  

5  k  6  f r .

B e l l c s  f ig i ie s  d u  M id i  k  1 5  e t  2 0  c e n t .

L e .s  a m a n d e s  v c r t e s  s o n t  m e i l l e u r e s  : 3 0  e t  4 0  
c e n t ,  l a  l iv r e ,

Préservez vos lainages e t parfumez votre 
linge avec la L ava n de ambrée ae Bourbon, 
chez H enry, 5, faubourg St-Honoré, Paris. 
U ne boite de 125 gr., 1 fr. 25 ; 250 gr., 2 fr. ; 
500 gr., 3 fr. 50. Envoi franco aux lectrices 
du P ot-au-Feu.

■SI

M A T E L O T E  D ’A N O U IL L E  
T E N D R O N S  D E  V E A U  A  L A  J A R D I N I É R E  

T E R R I N E  D E  B f f iU F  C H A S S E U R  

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

O M E L E T T E  A U X  C E R I S E S

«O-
P O T A G E  P U R É E  C R É C Y  

M E L O N  

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

C A N E T O N  A  L A  R O U E N N A IS E  

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

C O M P O T l  D ’A B R IC O T S  F R A M B O I S É E

P E T I T E S  S O L E S  F R I T E S  

L A N G U E  D E  B C E U F  B R A IS É E  

P O U L E T  G R I L L É ,  S A U C E  A  I .A  M I N U T E  

S A L A D E  D E  C H O U X  F L E U R S  

P A I L L E S  A U  F R O M A G E

-O-
P O T A G E  A  L 'O S E I L L E  

A N G U I L L E  A  L A  T A R T A R E  

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

S E L L E  D E  M O U T O N  R O T I E  

L A I T U E S  A  L A  C K É M E  
S O U F F L É  A U X  A B R IC O T S

M A Q U E R E A U X  A  L A  V É N I T I E N N B  

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

B IF T E C K S  G R IL I .É S  

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

P O T A G E  P O R T U G A I S E  

H O R S  D ’C E U V R K  
B C E U F B R A IS É  A U X  C A R O T T E S  

C A N E T O N  H O T I  
P O I S  A U  JA M B O N  

C A R P E  A  L 'A L S A C IE N N E  

P É C H E S  A U  R I Z  M A R I N G U É I S

« E U F S  B R O U IL L É S  A U X  C R O Ü T O N S  
É M IN C É  D E  M O U T O N  A U  R IZ  

V E A U  F R O I D  E N  G E L É E

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

C A R O T T E S  A  L A  V IC H V  
T A R T E  A U X  A B R IC O T S

P O T A G B  A U X  C H O U X  

C K O Q Ü E T T E S  D E  V E A U  

r iG E O N S  A i :X  P E T I T S  P O IS  
A I .O Y A U  R O T l  

T O M A T E S  P A R C I E S  

C E R I S E S  J U B I L É

G AFÉ  CRÉOLE  ; 1 F R . 80 L E  1/2  K IL O .
U s ü ia ,  1 0 , d e  U a ie o a  d e  T e a W ,  16^ r a o
T o r b l g o ,  —  L í r r a Í M D  f n o o o  d o o i l c ü e  P a r l a  d a p v ia  t / S  k i lo .
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F R O M A G E  A L A  C R É M E
A  L A  P A R I S I E N N E

j|ARi8 présente ce phénoméne gas- 
tronomiqne bizarre : c’est Ja 
ville du monde oü il est le plus 

difficile de trouver du lait non freíate, et 
c’est pourtant celle oü l’on manga le meil­
leur fromage á la créme.

Sans doute, dans nombre de cháteaux et 
dans queiques fermes on sait préparer du 
fromage frais excellent, mais c’est nne 
exception. Dans la plupart des régions, 
on vend du fromage á la créme inférieur k 
celui de Paris — que l’on prétend, pour­
tant i'tre « amélioré » parfois avec de la 
cervelle de mouton — En Suisse, notam- 
ment, ce pays classique du laitage et du 
fromage, les « eceurs » á la créme sont 
presque inconnus.

Cela tient á diverses causes:
1' Souvent, on emploie du lait caillé 

naturellement ou caillé avec une si minime 
quantité de presare, qu’il faut deux ou 
trois jours pour le coaguler. II se produit 
alors des fermenlations nuisibles á la qua. 
lité du caillé.

2® D’autres fois, on met trop de pré- 
sure : la coagulaiion est alors trés rapide, 
mais le caillé reste aec et granuleux.

3* Ou bien encore on emploie de mau- 
vaises présnres; ou, si l’on en emploie 
une bonne, on l’emploie mal, sans la 
moindre notion des circonstances qui in- 
fluent sur son aetion.

3° Enfin, il est trés rare que le lait, une 
fois caillé, soit battu avec de la créme, 
comme cela se pratique á Paris.

La nrésure
Les présures liquides concentrées que 

l’on Ironve aujourd’hui dans le commerce 
doivent étre absolument préférées á la 
présure en páte fabriques dans les fermes.

La présure des formes'contient souvent 
des germos do formentation nuisibles á la 
qualité des fromages. En outre sa forcé 
coagulatrioe initiale est inconnue, et cette 
forcé s’affaiblit trés rapidement. On ne sait 
done jainaia exactement la quantité qu’il 
faut en employer pour eailler no volume 
de lait determiné,

Les bonnes présures du commerce, au 
contraire, sont imputrescibles, et leur forcé 
est déterminéepresque matliématiquement. 
Conservées en b'iuteilles non eutamées, 
dans un endroit frais et obscur, elles 
restent inalterables. Dans uue bouteilie 
ontamée, elles se conservent aû si presque 
indéfiniment, gardant sensiblement la 
méme forcé, du commencement á la fin de 
leur emploi.

Les meilleurs présures sont fabriquées 
en Allemagne et en Danemark.

Présure liquide ou solide
On fabrique des extraits de présure en 

poudre et en tablettes. Les plus petites 
tablettes et capsules de poudre sont dosées 
pour eailler 50 litres de lait. Elles ne sont 
done point pratiques dans les ménages oü 
l’on ne veut eailler que deux ou trois litres 
á la fois. Mieux vaut done employer de 
l’exlrait liquide qu’il est facile de doser 
par gouttes.

Préparation du caillé
Le fromage á la créme n’est. en somme, 

que du lait caillé égontté, mélangé avec 
une certaine quantité de créme.

Pour obtenir un caillé fin et mcelleux,
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il faut combiner la quantité de présure et 
la temperatura pour que la coagulation s’o- 
pére lenteinent, en 2 0  á 2 'i heures environ.

Voici la fai/on d’opérer et les propor­
tions á observer.

Preñez du lait frais, écrémé ou non. 
Avec du lait non écrénié, le fromage est 
plus gras. Avec du lait écrémé, ¡1 est peut 
étre plus frais. Mettez-!e dans un vase en 
faience ou en terre vernissée (pour éviter 
l’infiltratioQ et des fermentations subsé- 
quentes).

Pour 1 litre de lait mettez dans un petit 
verre 2 ou 3 gouttes d’extrait de présure 
rigoureusement mesurées. Ájoutez-y une 
douzaine de gouttes d’eau puré.

Versez doucement ce mélange dans le 
lait en mélangeant vivement avec une 
cuiller de bois pendant que vous veraez.

Couvrez alors le vase, pour rendre le 
lait moins sensible aux variations de la 
température ot pour le mettre k l’abri des 
microbes de l’air.

Et laissez lo tout tranquille pendant une 
vingtaine d’heures, dans un endroit dont 
la température soit d’environ 20á25 degrés.

Ces indications de quantité de présvre, 
de temps et de température, constituent une 
i'onne moyenne. On peut étre cependant 
amené á quelques modificationa. Onn’aura 
qu'h 86 guider pour cela sur les régles h 
observer dans l ’emploi de la présure, que 
nous donnons plus Loin, telles qu'elles ont 
été formuléts aprés de nombreuses expé- 
riences, par M. Duclaux, membre de Vins- 
titut, et M. Pourian, professeur k VEcole 
d’agriculture de Gri'gnon.

L’égouttage
Done, au bout de ce temps, le lait se 

trouve caillé, c’est-á-dire qu’il forme une 
masse blanche plus ou moins compacto 
au-dcssus de laquelle snrnage un liquide 
Jaunátre qui est le petit lait.

Versez d’abord cc petit lait, puis mettez

le caillé dans une passoire á trous assez 
largos. Triturez-le un instant avec la cuil­
ler de bois: vous faites ainsi éconler tout 
de suite une certaine quantité du petit lait 
qu’il cont'ent encore.

I.aissez-le ensuite égoutter tranquille- 
ment pendant .3 ou 4 heures.

Le fromage
Au bout de ce temps, le caillé est plus 

compact et, bien qu’on ne voic plus guére 
suinter le petit lait, il doit étre encore assez 
humide.

Ivn beaucoup d’endroits, on se contente 
do le mettre alors en moule. On obtient 
ainsi le fromage « á la pie. »

Pour obtenir le fromage á la créme, 
mettez le caillé sur un tamis de crin et 
passez-Ie en i’écrasant avec une cuiller et 
eu le recueillant dans un saladier.

Dans le caillé ainsi passé, ajoutez alors 
de la créme douce, pas trop épaisse. La 
quantité varíe suivant répaisseur de la 
créme, le degré d’égouttage du caillé, et 
le moelleux que vous voulez obtenir. En 
tout cas, il est bon de ne pas dépasser 2  dé­
cilitres de créme pour le caillé fourni par 
1 litre de lait. Car si l’on exagere la quan­
tité de créme, le fromage ne se tient pas.

Battez et mélangez le tout pendant quel- 
qnes minutes, de lagoo á obtenir une 
créme bien lisse. Ce mélange peut vons pa- 
raitre relativement clair; ne vous inquié- 
tez pas, il s'affermira tout k l’heure.

Le moulage
Dés que l’ainalgame est obtenu, procé- 

dez au moulage.
Les moule.s en osier sont préférables á 

ceux en porcelaine trouée : l’égouttage s’y 
fait plus vite.

Preñez un moreeau de mousseline assez 
grand pour garnir l’inlérieur du moule et 
recouvrir ensuite le fromage. Mouillez 
cette mousseline et tapisses-en le moule.
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Versez ensaite le fromage sur Iequel vous 
repliez les bords de la mousseline pour em- 
pécher la surface de se dessécher et de re- 
cevoir la poussiére,

Laissez égoutter environ une heure.
Au moment de servir, démoulez sur un 

compotier, puis versez sur le fromage et 
autour environ 1 décilitre de créme.

Observations
Avee 1 litre de lait et 1 décilitre de 

créme ajoutéeau cailié, on n’obtient qu’un 
fromage pour 4 oa 5 personnes renaplissaiit 
á peu prés sur une hauteur de 3 centimé­
tres un cceur mesurant environ 10  cehti- 
métres de la pointe á la téte.

On peut se dispenser du moulage, laisser 
égoutter plus complétement le cailié, le 
battre avec une plus grande quantité do 
créme au moment de s«rvir, et présenter 
le mélange tel quel dans un compotier.

Mazakis.

E/npioi d e  la p r é s d r e

extraits de présure sont géné- 
ralemcnt titrés au dix-miliiéine,

_____ c'est-á-dire: 1 litre de présuro
coagule en 40 minutes 10,000 litres do 
lait préalablement chauffé et entretenu 
á la température de 3y degrés.

En diminuant la température ou la quan­
tité de présure, on augmente le temps né­
cessaire á ia coagulation, et inversement.

II faut noter toutefoî  que la présure 
n’agit qu’entre ló et 60 dégrés.

La température la plus favorable á la 
fabrication des fromages nious parait étre 
eompriseentre25 et 30degrés. Audessous 
de 25 degrés le cailié est souvent trop 
tendre, et le petit laits’ensopare lentement 
etincompléteinent. Au dessus deSO degrés,

10 cailié commence á devenir dur et á 
á perdre du moelleux.

• D’autre part, il est mauvais d’augmenter
011 de diminuer inconsidérémont la quan­
tité de présure pour obtenir la coagulation 
dans un temps différent on á une tempéra- 
ture différente.

Si l’on met trop de présure, la coagula­
tion est trop rapide, et le cailié se forme en 
gruraeaux peu adhérents qui laissent 
éeouler la créme avec le petit lait; Ies 
fromages sont secs et cassants.

Avee trop pea de présure le lait met trop 
longtemps k se cailler, le petit lait s'égoutte 
plus difficilement et peut, en séjournant 
dans le cailié, lui communiquer un gofit 
d’aigre désagréable.

Enfin, la méme quantité de présure, mise 
dans la méme quantité de lait á la méme 
température, peut agir plus ou moins vite 
suivant la qualité du lait.

Ainsi, l’action de la présure est aidée 
par l’acidité du lait ct contrariée par son 
alcalinité. Le lait qui contient de l’acide 
borique pour le conserver caillera done 
moins vite que du lait frais.

Par contre, les seis de chaux conteniis 
parfois dans le laitactivent la coagulation.

II faut plus de présure pour cailler du 
lait gras que du lait maigre, plus pour cail­
ler du lait non écrémé que du lait écrémé.

En résumé, nous conseillons de suivre 
d’abord exactement la recette donnée 
d'autre part, c’est-á-dire 2 ou 3 gouttes de 
présure diluée dans l’eau pour 1 litre de 
lait á la température de20 á 25 degrés, qui 
est, durant Tété, la température nórmale de 
beaucoup de parties do la maison.

Si le cailié obtenu ne présente point 
toute la perfection désirable, on en sera 
quitte pour mettre une goutte de présure en 
plus ou eu moins, ou pour changer la tem- 
pérature, en s’inspirant des principes qui 
viennent d’étre énoncési
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C a ro tte s  á la  V i c h y

loiri le bon moment pour préparer 
les carottes á la Vichy, car il 
les faut un peu faites, mais 

encore trés tendres.
Nous iudiquons une quantité mínima de 

beurre, mais suffisante á notre avis, pour 
un plat réputé hygiénique. Cette faqon 
d’appréter les carottes est certainement 
une des meilleures. Toutes les carottes, 
pourvu qu’elles soient nouvelles et fraiche 
ment récoltées, peuvent étre employées ; 
mais il faut toujours préférer la petite 
carotte ronde plus tendre et plus rouge á 
l’intérieur. .

Proportions

Pour 4 ou 5 personnes :
1 livre de carottes tout épluchées;

60 grammes do beurre frais;
5  grammes de sel, une cuillerée á café; 
5  grammes de sucre ou plus, selon la 

qualité des carottes.
Temps nécessaire pour la cuisson : 2 b.

Les carottes
Aprés les avoir grattées ou pelees trés 

superficiellcment, pour ne pas retirer trop 
de leur meilleure partie, vous coupez tout 
le verdátre pouvant subsister dn cóté de la 
queue, et qui est difficile á cuire.

Lavez ensuite les carottesá l’eau fraiche; 
essuyez-les sur un linge.

Avee un petit couteau de cuisine bien 
affilé, coupez les carottes en trés minees 
rondelles, aussi fines et égales que possible. 
En coupant les carottes posées sur la table 
ou la planche, á la maniére d’un sancisson, 
ce résultat est mieux et plus vite obtenu 
qu’en les émin9ant de la fâ on habituelle.

Pour bien faire, les rondelles doivent 
etre moins épaisses qu’nne piéce de cinq 
centimes.

La casserole
Preñez de préférence une casserole en 

cuivre étamé : pour cette cuisson a l’étu- 
vée, sans liquide, elle risque moins d’atta- 
cher qu’un récipient émaillé. Choisissez-la 
pas trop large de fond, afin que le beurre 
ne réduise pas trop vite.

lieurrez-la á l’aide du doigt avec 60 gr. 
de beurre pour une livre de carottes. Eta­
lez le beurre au fond, plus abondamment 
qué sur les cótés. Saupoudrez du sel et du 
sucre indiqués.

Versez ensuite dans la casserole les ca­
rottes, et couvrez d’un couvercle s’ajus- 
tant trés hermétiquement. Cela est trés 
important; les carottes, en effet, fournis- 
sant seules l’humidité nécessaire á une 
cuisson trés longue, il fant ne pas la laisser 
s’évaporer.

La cuisson
Posez la casserole ainsi couverce sur un 

feu tris doux.
Les carottes doivent chauffer graduelle- 

ment afin que rbnmidité en sorte plus fa­
cilement et suffise ensuite tout le temps de 
la cuisson. Dés lors il n’y a plus qu’á lais­
ser cuire tout doucement, á mijoter plutót 
— pendant deux petites honres.

Rigoureusemeat, il ne faudrait ni dé- 
couvrir, ni remuer les carottes, pour ne 
pas tarir l’humidité d’une part, et d’autre 
part pour ne pas briser les rondelles.

Cependant, et surtout pour la premiére 
fois, il est bien difficile de se passer de 
toute surveillance. Done, deux ou trois fois 
pendant la cuisson, découvrez la casse­
role en ayant soin de faire retomber á l’in- 
térieur les gouttelettes de buée qui se sont 
amassées sous le couvercle.

Ne remuez pas les carottes avec une 
fourchette ou Une cuiller. Agitez simple-
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ment !a casserole en un mouvement de va 
et vient une ou deux fois pour vous assurer 
que rien nattache au fond.

II faut que chaqué rondelle reste iotacte, 
c’est-á-dire non seulement entiére, mais 
point fripée ni repliéo sur elJe-méme ; on 
n arrive á ce résultat qu’en remuant le 
moins possible les carottes qui, coupées 
aussi minees et ainsi étuvées, se chiffonnent 
comme du papier. Elles doivent avoir pris 
une teinte un peu dorée bien égale et 
brillante.

Servez dans un légumier bien chaud, 
sans persil ni autre assaisonnement.

La v i e i l l e  C a t h e r i h e .

LA T E R R E U R  DU POIREAU

La renommée nous apprend que nom­
bre d’abonnés ont eu peur d’aborder le 
maquereau aux poireaux dont la recette a 
paru dans le numéro du I" mai 1895.

Nous sommes fort marris de ce scepti- 
cisme et nous ne le comprenons guére, 
car il s’accorde mal avec la confiance dont 
nos abonnés ont bien voulu nous habituer 
á recevoir les témoignages.

Nous ne nous plaisons point á recher- 
cher les mets exoentriquea, et lorsque par 
liasard nous donnons la recette d’un plat 
intéressant, mais que nous sentons ne de­
voir pas plaire á tous, nous avons soin de 
formuler des reserves.

Nous n’avons point fait ces reserves pour 
le maquereau aux poireaux qui n’est pas 
un plat plus extraordinaire que la solé á la 
Russe qui y ressemble beaucoup, sanf qne 
les poireaux sont remplaces par de l’oi- 
gnon et de la carotte. Toutes les personnes 
de notre connaissance qui ont eu foi dans 
le maqnereau aux poireaux l’ont, comme 
nous, trouvé excellent; et nous plaignons 
d'autant plus celles qui en ont eu peur, que 
le poireau est moins bon en ce moment 
qu'il y a un mois.

F E R M E N T A T I O N  D E S  P E T I T S  PO IS

X ne devrait jamais aeheter des 
petits pois écossés. Dés que les

  __  pois sont écossés, entassés les
uns sur les autres, ils s’échauffent rapide­
ment, fermentent; la peau qui les enve- 
loppe durcit et oppose un obstacle á la 
cuisson. Les pois sont alors mal cnits, 
durs, et ne se digérent pas : ils restent en­
tiers. Des petits pois excellents deviennent 
souvent mauvais uniquement paree qu’ils 
ont été écossés trop longtemps d’avance.

Pour manger de bons petits pois, ilíant 
les écosser seulement une heure ou deux 
avant de les mettre au feu.

nf*
Cette condition do fraicheur est encoro 

plus indispensable pour la préparation des 
conserves. Ici, il faut, non-seulement, écos- 
eer les pois au dernier moment; maison 
doit encore éviter, avant de les écosser, de 
les laisser en tas — ne füt-ce que quel­
ques heures.

L’histoire suivante permet d’apprécier 
le degré de susceptibilité de cet excellent 
légume.

II n’y a pas bien longtemps encore, les 
fabricants de conserves de petits pois per- 
daient une quantité considerable de boítes : 
40 ponr cent quelquefois.

Les plus grands chimistes, consultes sur 
les causes probables de ces avaries, ne pn- 
rent indiquer aucune raison plausible. La 
plupart hasardérent 1’opinión que l’air de- 
vait traverser le fer blanc.

C’était inadmissible. car on avait remar­
qué que les cuisiniers des cháteaux réussis- 
sent toujours leurs conserves, quoique 
beaucoup moins expérimentés sur la sou-
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dure des boítes que les ouvriers des 
grandes nsines.

liGS industriéis restaient dono dans le 
marasme, quand M. Ganal, alors chof de 
la plus importante maison de conserves de 
Paris, fit une constatation importante.

Les pois arrivaient eliaque inatin k son 
usine par sacs innombrables. Un jour il 
crut s’apercevoir que les pois écossés le 
soir donnaient plus de rendement que ceux 
écossés le matin.

Aussitót il fit roxpérience suivanto ;
Un matin on prit deux sacs de pois 

exactement du méme poids. Onécossaun 
sac séanee tenante; l’autre fut écossé 
seulement lo soir. Aprés l’écossage de 
cbaque sac on pesa séparément les cosses 
et les pois.

Or on constata ce fait : les cosses du se- 
cond sac, e'esl-á-dire du sac écossé le soir, 
pesaient moins que celles du premier sac; 
les pois au contraire pesaient davantage.

II n’y avait qu’uno explication á  ce phé- 
nouiéne : pondant le cours de la journée, 
les pois du second sac s’étaient nourris aux 
lépens de la cosse. II s’étaít dés lors pro­
duit une formentation accusée d’ailleurs 
par la température de 35 á  40 degrés que 
l’on trouva le soir k  l’intérieur du sac au 
moment d’écosscr. Et cette formentation 
donnait naissanee k  des germes qui n’é- 
taient pas détruits par la température de 
lOO degrés á  laquelie les industriéis b o u  

mettaient leurs boítes. De lá des pertes 
nombreuses.

«• •
Aujüurd’liui, dans Tindustríe, on soumet 

Ies boítes íi une température de 1L5 degrés 
et l’on évit - ainsi les conséqm-nces de cette 
fermentation.

Mais dans les ménages, oii á défaut 
d’appareils spéciaux, on emploie des chau- 
diéres ordinaires oü ron pent tout au plus 
íiugmenier de queiques degrés la tempéra­

ture d’ébullition de l’eau en la salant, il 
faut empécber cette fermentation qui ex­
pose á manquer ses conserves sans que l’on 
puisse soup̂ onner pourquoi.

La chose est d’ailleurs bien simple : il 
suffit d’employer les pois aussi frais que 
possible; et, s’ils doiveni attendre queiques 
heures, on évitera absolument de les mettre 
eu tas: on les tiendra éparpillés dans un 
endroit frais.

D u t u t a u .

LA Q U E R R E  AUX FO U R M IS

Dans le courrier du précédent num éro 
nous indiquions — sans en prendre la res- 
ponsabilité — qu’un moyen préconisé pour 
se débarrasser des fourmis consiste k placer 
sur les tablettes des armoires queiques mor­
ceaux de charbon de bois qu 'on renouvelle 
de tem ps k  autre.

Plusieurs abonnées ont eu l’am abilité de 
nous écrire pour nous dire que la fleur de 
soufre répandue aux endroits oü passent les 
fourmis (moyen dont l'éfficacité est parfois 
contestée) leur réussit admirablement.

Enfin, M. Patou, phannacien de i"’* classe, 
k  Olivet (Loiret), nous com m uniqué la 
recette  suivante.

M élanger in tim em ent :
JO O g ra m m e s d e p o u d re v ra ie  de  f t e u r s d c p y r 'e t h r e ;

¡O  —  de  b a ra te  de  s o u d e p u l v h i s i .

Répandre ce m élange dans tous les en- 
droits fréquentés par les fourmis, e t su rtou t 
au bas des armoires. E n  m ettre une traince 
telle  qu’elle forme une petite  barriére que 
les fourmis seraient obligées de franchir. On 
laisse cette  barriére plusieurs jours pour 
déshabituer les fourmis de venir, e t le tour 
est joué.

C ette poudre est inoffensive. Mais il ne 
faut pas employer les poudres, soi-disant de 
pyréthre. de bas prix, qui sont préparées au 
bichlorure de racrcure (sublimé corrosif), 
lequel est un poison violent.
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O T Í X H H O K B

Nous avons, ces temps derniers, passé la 
revue des nouveautés élégantes et frágiles 
de la saison, les mousselines claires et Ies 
jolis taffetas fleuris. Aujourd’hui nous allons 
jeter uncoup d'ceil sur l’indispensable eos- 
turne tailleur, qu’il s’agisse de voyage, de la 
mer, ou de ville d'eaux.

Le covert coat beige ou gris, trés porté 
ce printemps, est d’une fa?on générale tout 
indiqué. Mais comme vétement spécial pour 
le voyage, il a l’inconvénient d’étre un peu 
trop salissant, employé dans les teintes 
claires qui sont les plus jolies ; la moindre 
tache y ressort, en ce cas, avec une netteté 
cclatante.

C'est pourquoi un tissu moins lisse et de 
dispositions brouillées, méme dans des teintes 
claires, eonvient beaucoup mieux. Je ne 
parle pas de la cheviotte ou de la serge 
bleu-marine classique et toujours trés em- 
ployée, mais qu’on réserve plutót pour le 
bord de la mer, parce que la poussiére du 
voyage s’y remarque trop.

Les fagons ont peu varié. Les jupes 
cloches, d’ampleur restreinte, sont courtes, 
c’est-á-dire tombant á un bon centimétre 
au dessus du sol, afin d’éviter l'absorbante 
préoccupation d’avoir á les relever.

Lesjaquettes, toutescourtes,droites devant, 
trés aisées du dos, boutonnent en croisant 
sur la poitrine; c’est plus confortable que 
l’unique bouton attachantles devants arron- 
dis, agités et voltigeant au moindre coup de 
vent. Les basques sont trés tuyautées der- 
riére. J'en ai méme vu plusieurs qui nous 
raménent aux petits « postiUons » bien 
délaissés ces derniéres années, aux plis serrés 
en éventail.

Toujoursde trés grandsboutons de nacre : 
des manches ampies, sans exagératíon ; et 
des revers plutót petits. Petites poches de 
chaqué cñté, mais pas de poche de poitrine.

Cette fagon s’applique aux molletons, 
flanelles, lainages bourrus, enfin á tous les 
tissus pratiques et sans prétention employés 
dans ce cas.

Pour le piqué, le coutil satin ou á cótes, 
blancs ou autres, étoffes essentiellement 
fraiches, et réservées aux jours trés chauds. 
les devants de la jaquette sont plutót 
simples; c’est-á-dire ne croisant pas et, bien 
que pouvant étre boutonnés au milieu, 
destinés surtout á s’ouvrir trés largement 
sur un plastrón trés élégant.

Les jupes de piqué ne se doublent pas, 
nous l’avons dit déjá. On les soutient par 
un faux ourlet de linón taillé en suivant 
l’arrondi de la jupe, sur 35 centimétres 
environ de hauteur. Pas de piqúres, sentant 
trop en ce cas « la confection *, mais un 
point d’ourlet se perdant dans le relief de 
I'étoffe.

Avec le costume de laine, Ies chemisettes 
en percale ou en batiste de couleur, á petit 
col masculin, ou en soie légére avec le col 
mobile en batiste souple ou en toile em- 
pesée.

Apropos decostumesde voyage, je sígnale 
comme trés pratiques les gants de peau sans 
boutons, connus sous le nom de gants belges 
ou Trouville, selon les magasins. II faut les 
prendre assez foncés, d’une pointure au- 
dessus de celle qu'on gante généralement, 
afin, non seulement de pouvoir les mettre 
et les óter trés rapidement, mais encore de 
n’avoir pas les mains engourdies lorsqu’on 
doit rester gantée du matin au soir, la peau 
de ces gants n'étant pas trés fine.

Le chapeau le plus pratique en voyage 
est toujours le petit canotier de paille, tout 
uni avec un simple galón, comme le chapeau 
d'homme. Ses bords offrent peu de prise 
aux coups de vent et ils fournissent une 
petite visiére trés suffisante pour abriterles 
yeux de la crudité du grand jour. Onenroule 
autour de la calotte une voilette de gaze 
blanche, ou assortie, ce qui n'empéche pas 
de porter une voilette de tulle noir, ou de 
dentelle blanche sur le visage.

Andrée d e  B o d r o e o i s i e .
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^  B I C Y C X - E X X E  -  P R I J Y I E  ^

'  M o d é le  A
Tous Ies journaux vendent aujourd'hui 

des bicyclettes, et nous avons été sollicités 
par nos abonnés de leur procurer á des con­
ditions avantageuses ce bijou á la mode.

La solution du probléme, telle que nous 
la concevons, est extrémement délicate.

Les maisons en vogue vendent 800  francs 
une machine qui, de leur propre aveu, en 
vaut 5 0 0 ; et le maintien de ces prix élevés 
fait la forcé de leur marque. « Si je vendáis 
mes bicyclettes moins cher, nous déclarait 
un de ces industriéis psychologues, les 
« gens chics » n’en voudraient pas *. Done, 
rien á faire de ce cóté.

Mais d'autres maisons tout aussi sérieuses 
et n'ayant point á supporter des frais de 
réclame exagérés, livrent á des prix raison- 
nables des machines dont l'élégance et la 
prédsion ne laissent rien á désirer. C’est á 
une de ces maisons que nous nous sommes 
adrcssés, et les machines qtfelle expédiera 
pour nous porteront sa marque trés connue 
et tris appréciée.

Nos abonnés de París pourront voir dans 
nos bureaux un spécimen de ces machines, 
et nous enverrons á nos abonnés de province 
les renseignements complémentaires qu'ils 
pourraient souhaiter.

Ajoutons que toutes Ies piéces composant 
ces bicyclettes sont fabriquées dans les ate- 
liers de l'importante maison avec laquelle 
nous avons traité, ce qui permet á cette mai­
son de garantir absolument ses machines 
contre tout défaut de matiére et viee de 
eonstruction.

N o s  a b o n n é s  p e u v e n t  c h o i s i r  e n t r e  l e s  

q u a t r e  m o d e l e s  d o n t  v o i c i  l a  d é s i g n a t i o n  

s o m m a i r e .

A .  —  B i c y c l e t t e  d e  d a m e  á  c a d r e  o u v e r t ,  

f r e in  e t  g a r d o  b o u e ,  1 4  k i l o s  , . . 4 5 0  "

B .  —  B i c y c l e t t e  á  c a d r e  f e i m i é ,  

p o u r  h o m m e  o u  d a m e , f r e in  e t  

g a r d e - b o u e ,  1 4  k i l .  1 / 2 ..............  4 2 5  "

B b í s .  —  L a  m é m e ,  p lu s  l é g é r e  p o u r

g a r ? o n n e t ,  1 2  k i l o s ..........................  4 0 0  ”

B l e r .  —  L a  m é m e ,  s a n s  f r e in  ni 

g a r d e - b o u e ...........................................  3 8 0  »

L a  g r a n d e u r  d u  c a d r e ,  la  m u lt i p l ic a t io n  e t  le

d ia m é t r e  d e s  r o u e s  s o n t  é t a b l i s  a u  g r é  d e  l 'a -  
c h e t e u r .

C e s  p r i x  s 'e n t e n d e n t  a v e c  p n e u m a t iq u e  M i-  

c h e l in .  I l s  c o m p r e n n e n t  u n e  s e l l e  B r o o k ,  s a c o c h e  

a s s o r t ie ,  c i é  k  t r o u s  e t  k  g r if fe s  a l la n t  s u r  t o u s  le s  

é c r o u x ,  p o n ip e  e t  n é c e s s a ir e  p o u r  p n e u m a t iq u e .

A j o u t e r  2 0  f r a n c s  p o u r  le  p n e u m a t iq u e  D u n lo f i  
o u  P a lm e r  e t  1 0  f r a n c s  p o u r  l e  C o n iin e n la l .

A j o u t e r  5  f r a n c s  p o u r  e m b a l la g e .  P o r t  k  la  

c h a r g e  d u  d e s t in a t a ir e .

L e s  p ié c e s  e s s e n t ie l le s  d e  c e s  m a c h in e s  s o n t  

in t e r c h a n g e a b le s .  T o u s  le s  m a t é r ia u x  e m p lo y é s  

d a n s  la  e o n s t r u c t io n  d e  c e s  m a c h in e s  s o n t  d e  

q u a l i t é  e x t r a - s u p é r ie u r e .  L e s  a x e s  e t  le s  r o u le -  

m e n ts  s o n t  e n  a c i e r  f o n d u  a u  c r e u s e t , f a b r i q u é s  

a v e c  u n  s o in  e x t r é m e  e t  s p é c ia le m e n t  a p p r o p r ié s  

a u  t r a v a i l  p a r t ic u l ie r  d e  c h a c u n e  d e s  p ié c e s .  A u x  

e s s a is  i l s  a c c u s e n t ,  p o u r  le s  p ié c e s  d e  f a t ig u e ,  
u n e  ré s is ta n c e  de  7 0  á  7 5  U to s  p a r  m tU im é tre  c a r r é .  
lo u t  en  c o n s e rv a n í u n  a llo n g e m e n t d e  2 5  á  ¡ S  o j o .

E n  r é s u m é ,  c e s  m a c h i n e s ,  a u s s i  e x c e l l e n t e s  

q u e  c e l l e s  d e s  m a r q u e s  l e s  p l u s  t a p a g e u s e s ,  

s o n t  o f f e r t e s  á  n o s  a b o n n é s  a v e c  u n e  r é d u c -  

t i o n d e i f o f r .  s u r  l e s  p r i x  l e s  p l u s  b a s  a u x q u e i s  

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

Ayuntamiento de Madrid



SOCIÉTÉ PARISIENNE D’APPROVISIONNEMENT
4-2, T - u - r t o i s o ,  1 2  —

™  «o» M

T É X iÉ F B O irB  A dresse té lég ra p h iq u e : F B O V Z S IO Z r -F A lk ls
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C O N S E R V E S  DE VO LA I..LE  
& DE GIBIER

P e r d r i x  aux  ch o u x  . , 5 85
P e r d r e a u  ró ti k  l a  g e lé e  . . 5 a

—  —  e t tru ffé . . . . 6 a

A lo u e t t e s  ró t ie s ............................la  ! boite de  3 1 50
—  —  ........................ —  6 2 70
—■ ró tie s  e t  tru ffée s  . —  3 1 90
—  —  _ —  6 3 60

G r iv e s  r ó t i e s ................... — 3 3 10
C iv e t  de  liév re  (M o itrie rj. . . 1/2 boite 1 85

—  — ...................................... — 3 60
C iv e t  d e  l ié v re  a u x  c h a m p ig u o n s . 1/2 - 1 85

—  — boite 3 50
C iv e t  d e  e h e v r e u i l ....................... 1/2 — 2 10

— boite 4
F i l e t  d e  l ié v re  ró t i .  . . . , __ 4
S a n g l ie r  e n  r a g o u t,  , . 1/2 - 2 50

—  b r a i s é ................................ 3 »
—  h u r e ........................ __ 3 30

C ó te l e t t e s  d e  e h e v r e u i l ................... 6 p iéces 3 40
P i l e t  de  e h e v r e u i l ................... l a  p iéce 11 50
C o n fit d ’o ie ....................... b o i te  d e  2 m em b res 6 30

— ........................ —  1 3 25
—  de c a n a rd  . . .  —  2 6 30
—  —  . . .  —  1 — 3 25

G a J a n t in e  de  v o la ille .
—  de g ib ie rs  d iv ers .

P o u i e t  d e  B resse  á  la  g e lé

P o u i e t  M aren g o . . . 
P r ic a s s é e  d e  p o u i e t ,

1/2 boite  
bo ite  n* l 

—  2 
—  3

en tie r 
t / 2 . .
1 /4 . .  

l /2 b o U e 4  80 
b o ite  3 60

C O N S E R V E S  DE POISSONS MARINES 
A CC O M M O D ÉS E T  AU N A TUREL

H a r e n g s  d e  la  B a l t i q u e ..................  1/2 b o ite  7 •
S a r d ln e s  d e  N o rv é g e  m a r in e e s  a u  

v in  b la n c ..........................................

A p p e t i t  s i ld  (file ts  d 'an ch o is)  . 
H a r e n g s  m a r in é s  d e  D ic p p c  . .
M a q u e r e a u x .....................................
P i l e t s  d e  so les a u  v in  b la n c .  .

—  á  la  n o rm a u d e

M a te lo te  í  l a  p a r is ie n n e  . . . .

H o m a rd B  a u  n a tn r e l .......................

S a u m o n  a u  n a t u r e l .......................

Q u e u e s  d 'é c re v is se s  ( e u  s a u m u re

B e u r r e  d ’a n ch o is

B u i t r e s  P i g n o l e t ............................
P o t a g e  t o r t u e .....................................

—  b isq u e  d 'é c re v is s e s . , .

b o ite

1/2 b o ite  
1 / 4 -  

1/2 -  
1 / 4 -  

1 / 2 -  
1 / 4 -  

1/2 -

1 40 

t  90 

Wto 
O 90

2 5

60

10
20
40

70

sO

60

—  1 50

0 9 5
1 45

2  70 

5  »
0 70
1 15

2 » 
I 80 

a  50

1 / 4 -  
1 /4 fiac. 
1 / 2  -  

le  —  
l /2 b o i t e  

la  —

l /2 b o i t .

C O N S ER V ES Í)E VIANDE 1/2
B o ite . b o ite .

T é t e  d e  v e a u  a u  n a t u r e l ........................... 2 50

—  e n  t o r t u e ....................................3 85

T r i p e s  á  l a  m o d e  d e  C a e n  . . . .  1 90

—  M a r s e i l l a i s e s  ( P i e d s  P a q u e t s .. l  90

C h o u c r o u t e  g a r n i e  .   ......................  1 90

—  a u  n a t u r e l ...........................  1 4 0

B c e u f r ó t i ................................................................  4 30

—  e n  d a u b e ................................................  4 30

V e a u  b r a i s é ........................................................... 3 8 5

R a g o ü t  d e  m o u t o n ...................................... 3 10

—  d e  v e a u ................................................  3 8 5

G o u l a s h ................................................................. 4 »

O i e  e n  d a u b e ...................................................... 4 »

1 50

2 15 

1 >
0  95

1 X. 
»

2 5

25

10
70
10

15
15
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L'HARM O N IE T H É R A P E U T IQ U E

I lu i d e  n o u s p e u t se  d ire  d a n s  un e U t de san té  nór­

m a le?  T o u s  fa t ig u e s  p a r  la  lu tte  de la  v ie , nous 

som m es o b lig é s  d e d em an d er á  la  ih é ra p e u tiq u e  un 

in d isp en sa b le  ap p o in t d e  v ig u e u r  p ou r no» fo n ction s 

la n g u issa n te s. M a is  c 'e s t  d an s le  c h o ix  d e  c e  co rd ia l 

q u e  g t t  la  d ifficu lté . N o u s  p ren on s u n  m éd ica m en t 

d e stin é  á  h áter la  d ig e stió n  trop  le n te , u n  a u tre  a y a n t 

p ou r effet d e  ré g u la rise r n otre c ircu la tio n  d éfectu eu se , 

un tro isiém e p ou r re le ve r  le  sy s té m e  n e rv e u x  a ffa ib li. 

M a is , q u ’on  le  sache, ch a q u é  m é d ica m e n t e s t  u n e  lorce 

q u i, selon  le  m ilie u  oü  e lle  e s t d ép o sée, p e u t a g ir  pour

le  b ien  o u  p ou r le  m a l ; a in si u n e su h stan ce p e u t en 

a n n ib ile r  u n e a u tre  o u  m ém e la  ren d re  d an g e re u se  •, 

l'ea u  d e la u rie r-c e rise , p ar ex e m p le , c h a n g e  le  ca ló m e! 

en un p oison  v io le n t.
A u ssi es l-ce  u n e  chose b ien fa isa n te  q u 'u n e  p rép a ia*  

tion  com m e le  V i»  D is i le s ,  e x a ctem en t d o sée  d e fa^on 

á  cc  q u e  l ’action  d ’u n e  d es su b sta n ces  ro m p o san tes 

a id e  í  l ’e ffet p ro d u it p ar le s  a u tre s  e t  n e  le s  co n traríe  

ja m a is , u n e m éd ica tio n  q u i s 'adresse en  m ém e tem p s i  

to u s le s  o rg a n es  lésés  ou  affaib lis  p o u r  le s  tonifier.
D ’  A L É gU K .

P .- S .  Ñ u s  lecteu rs tro u v e ro n t le  V i»  D é s ilt s  d an s 
to u tes le s  p h a rm acies e t  a u  d ép6 t, rué d u  L o u v re , 
n ’  5 b u ,  P a ris .

C O U R R IER
M m e  B .  d e  S . ,  á  R .  —  N o u s  c o n t in u o n s  d e  

l iv r e r  le s  p e t i t e s  b o it e s  p o u r  n e t t o y a g e  d e  b i jo u x  
d o n t  i l  a  é t é  q u e s t i o n  d a n s  n o t r e  n u m é r o  d u  
1 5  m a r s  d e r n ie r .  L e  p r i x  f r a n c o  e n  e s t  d e  2 f r .  1 5 , 

m a n d a t  o u  t im b r e s .

J a c q u e l i n e .  —  D a n s  i ’o m e l e t t e  f o u r r é e  a u x  
t o m a t e s ,  d o n t  n o u s  a v o n s  d o n n é  l a  r e c e t t e ,  le s  
to m a t e s  d o i v e n t  é t r e  p lu s  o u  m o in s  e n  p u r é e ,  e t  
e l l e s  c o n s e r v e n t  t o u jo u r s  l e  g o ü t  d e  t o m a t e s  c r u e s  
q u i  n e  r e s s e m b le  e n  r ie n  k  c e lu i  d e  la  s a u c e  t o ­
m a t e .  II f a u t  e m p l o y e r  d e s  t o m a t e s  b ie n  r o ü r e s , 
c o m m e  o n  n ’e n  t r o u v a i t  g u é r e  i l  y  a  u n  m o is  ; c i  
e n c o r e  e s t - c e  u n  g o ü t  q u e  t o u t  l e  m o n d e  n ’a im e  

p a s .
E L .  —  P e t i t e s  g a ie t t e s  s a lé e s  p o u r  l e  t h é  : 

fa i r e  d e  la  p i t e  f e u i l le t é e  a v e c  5 0 0  g r a m m e s  fa r in e  
e t  3 2 5  g r a m m e s  b e u r r e .  D o n n e r  8  t o u r s .  S a u p o u -  
d r e r  le s  g a ie t t e s  d e  s e l  m i-fin  a p r é s  le s  a v o i r  d o -  

r é e s .
R u é  d e  N a p l e s ,  —  C h e z  D r o u e t ,  7 4 .  a v e n u e  

P a r m e n t ie r .

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
“ PBOSPHATTNE F A L IB R E S  "

EñU D'HOUBIGANT H O U B I O A N T ,  f B .F g .S t - H c ia o r é

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  á  l ’É tran ger 

p ou r n ’im p o rte  q u c líe  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 ­
v i s s e s ,  l a n g o u s t e e .  I i o m a r d s ,  g i b i e r s ,  
v o l a i i i e e ,  v i a n d e  d e  b o u c b e r i e ,  p r i m e u r s ,  
c o n s e r v e s ,  f r o m a g e s ,  d e s s e r l s ,  e t c . ,  e t c .

n. PEREETJIERE, A. CL'ÉROILT, S.«' 
9, rus dé la  Petite-Truanderie(itii«MHrtJ«i,ruis>

L E S S IV E -IR IS
I cM lou iinfsisM H ipKiai
G .  C A M U S ,  Fab< 

U4 . av.du ffaioe.Ptfi»

LE MERVEILLEUX CORICIDE
.R o n c le l ie - B m p ia i r e 'l  W p o s .?  

In laillib le, «vipprime «n 3 oa 4 }car». h u s  
doolturt. le* cor», nignon». iBllí-ae-perdnx, 
etc. —  P r i i : U  bolle. 1 fr. 25; U  1 / 2  boli». 

_  Phi- 1 2 , bW. Bonne-
N o iiT e l le :  H t tP H 'K ,  « ,  r .  T V m e r q o e j ,  P e H e .

BÍLltSm iSSISDíM R
Z M V O I P A R  C 0 U 8  P O S T A L  

A partir de 7  francs le  Cent 
A. SCHLiEFLE, 33, place da Chambra. KETZ.

GLAGIERE
CHATÉAUX

et des C a m p agn es
P r o d u i t  e n  1 0  K i n u t e s  

d e  5 0 0  g r . A a k i l . d a s i a c e ,  
01 dn  O l a c e s ,  s o r b e t s .  tu., 

p a r  u n  s e l  t n o f f e n s l f .

P r o s p e c t u s  f r a n c o .

L IN G E  O U V R A G É  se í
Ckwiai de Uklt. Rtppa, Dnpi, Tiín, Rtdnii, iH cktin, b it , eU. S 

tJtiliMtloD de toat asc iea  Unge |
M'“STUREL, 86 ,avenneWagraiii.P8ri*. |

P A T E  E P IL A T O IR E  D U SSE R

U Q é t M t : A . D B S B O IS . ■ A m tB -^ tM P  C n A A l-R S  S C f iL A U S k .  ^ t  M X K T ' t t O K O U
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C O U R R I E R

f l -  M ,  —  L a  q u e s t io n  d e  c h a le u r  d u  f o u r  p o u r  
c u ir e  la  p á t is s e r ie  e s l  u n e  q u e s t io n  d e  p r a t iq u e  á  
la q u e l l e  r ie n  n e  p e u t  s u p p lé e r .  T o u t  c e  q u 'c m  
p e u t  fa ir e  d a n s  le s  r e c e t t e s  c 'e s t  in d iq u e r  fo u r  
c h a u d , r a o y e n ,  m o d e r é ,  d o u s  , e t c . ,  e n  f e is a n t  r c -  
c o n n a t tr e  le s  s ig n e s  a u x q u e l s  o n  r e c o n n a ít  q u e  
t e l  g á t e a u  a  é t é  m a n q u é  p a r  d é f a u t  o u  p a r  e x c é s  
d e  c h a le u r .  E n  p lu s  d e  c e s  d o n n é e s , i l  f a u t  l ’e x p é -  
r i e n c e .  —  L e s  d e g r é s  d u  p e s e  s ir o p  n 'in d iq u e n t  
p a s  l a  c h a le u r ,  m a is  la  d e n s ité  d u  l iq u id e .  V o u s  
t r o u v e r e z  d a n s  l e  c o u r r ie r  d u  p r é c é d e n t  n u m é r o  
le s  in d ic a t io n s  q u e  v o u s  d e m a n d e z .

*
K é r a n n i c .  —  P o u r  c e s  m e r in g u e s ,  la  p r o jm r t io n  

e s t  d e  1 0  b l a n c s  p o u r  5 0 0  g r a m m e s  d e  s u c r e .  
B a t t r e  le s  b l a n c s  t r é s  fe r m e s ,  a j o u t e r  l e  s u c r e  e n  
p lu ie ,  p u is  c o u c h e r  s u r  p la q u e  b e u r r é e  e t  fa r in é e . 
C u i r e  u n e  h e u r e  i  fo u r  e x t a o r d in a ir e m e n t  d o u x  : 
lá  e s t  t o u t e  la  d i f f i r u l t é .  N o u s  d o n n e r o n s  in c e s -  
s a m m e n t  le  c h a u d - fr o id  d e  p o u la r d e .

*

A v e n u e  G a b r i e l .  — P i l e z  d ’a b o r d  le s  a m a n d e s  
e n  a j o u t a n t  s u c c e s s i v e m e n t  le s  b l a n c s  d 'c e u fs , 
p u is  l e  s u c r e ,  e n s u i t e  la  fa r in e , e t  a u  d e r n ie r  m o ­
m e n t  l e  b e u r r e .  —  N o u s  n ’a v o n s  p u  e n c o r e  p é n é ­
t r e r  c e  s e c r e t .

V a l e n c i e n n e s .  —  M é m e  r é p o n s e  q u e  p lu s  lo in  
P r o c é d e z  d e  m é m e  p o u r  le s  f la g e o le t s ,  m a is  e n  
le s  f a i s a n t  b ia n c h ir  3 o u  4  m in u t e s  e t  e n  la is s a n t  
a u  b a in - m a r ie  1 / 2  h e u r e  le s  f la c o n s  d 'u n  d e ra i 
l i t r e ,  I  h e u r e  ceu-x  d ’ u n  l i t r e .

*
L u x .  —  C h e z  D r o u e t ,  7 4 , a v e n u e  P a r m e n t ic r .  

—  C ’e s t  u n e  p ñ t e d e  m e r in g u e  q u e  v o u s  fa i t e s , e t  
n o n  p o in t  u n e  p á t e  d e  s o u f lié . E s s a y e z  a v e c  c e t t e  
f o r m u le  : 2  c u i l le r é e s  c r é m e  d e  r i z  d é la y é e  a\  e c  
3  j a u n e s ,  1 0 0  g r a m m e s  s u c r e ,  6 0  g r a m m e s  c h o c o ­
la t  fo n d u  d a n s  1 / 4  l i t r e  d e  la i t .  F a i r e  b o u i l l ir  le  
t o u t ,  la is s e r  r e fr o id ir ,  a j o u t e r  5  b la n c s  b a tt u a  e t  
c u i r e  k  f o u r  a s s e z  c h a u d .

*
C t e  d e  S .  G .  —  N o u s  e s p é r o n s  p o u v o ir  v o u s  

d o n n e r  la  r e c e t t e  d ’ u n  d e  c e s  b r a is é s  p la n tu reu .^  
a u  m o m e n t  d e  l ’o u v e r t u r e  d e  la  c h a s s e .

*
R o u e n ,  —  11 e s t  im p o s s ib le  d e  r é p o n d r e  d 'u n e  

fa ? o n  p r é c is e  : c e la  d é p e n d  d e s  a p p é t i t s .  O n  p e u t  
c o m p t e r  e n  m o y e n n e  2 3 0  k  3 0 0  g r a m m e s  p a r . r e ­
p a s  p a r  p e r s o n n e  e t  1 5 0  g r a m m e s  p o u r  le s  d o m e s ­
t i q u e s . — F a i r e  c u ir e  le s  v ia n d e s  n o ir e s  1 / 4  d 'h e u r e  
p .ir  l i v r e ,  le s  v ia n d e s  b la n c h e s  2 5  m in u t e s .  B o n n e  
n o t e  e s t  p r is e  p o u r  le s  r is s o le s . P r o b . ib le m e n t .

C  C o l o i i í a l e
CHOCOLATS

Q U A L I T É :  S U F > É 3 F I I E U R , B

t p j y ^  Q U A L I T É  U N I Q U E  ( Q U A L I T É  S U P É R I E U R E )
4L X I  £ ■  C o m p o s é e  e x c lu s iv e m e n t  d e s  m e ii ie u r e s  s o r t e s  d e  T U é s  n o i r s  d e  C h i n e

La Bolte grand modéle C Ir. — Petit modéle (cu”i^n) 3  Ii

E n trep ó t général : A venue de l'Opéra, 19, P a r is
OtXS TDUTES LES VILLES. CHEZ LES PRIHCI?«UX COMMERQSHTS

G E O R G E S  W E H R
2 4  -  R u é  M o n d é t o u r  -  2 4  

F O U R N IT U R E S  C O M P L É T E S  P O U R  D IN ER S
P 0 I B 8 0 K 8  —  O O U & S T 1B L B 8 —  P R I M E  C R S 

S o v o T e r  C o c n m a s d e *  *4  H e v e *  á  P t v a a c c
t l P i O f T l O N *  • A O V I M C E  f fT  t T B á M O I A

H0B8 ROPfnOHIlS V ' R H  ' 3 8 9  -  6 » » H n  l - R -  ' ° 0 4

CULINAIRE 1
1 5 * » '

R o f  MONTMftsrsc

P a r í s

S u r  deuieiLüB, *  lu u i  aüui>u« uu  l e c i e u i , rca« iiu l* v u »
de nos P O T A O X S  A  L A  U IN Ü T E . •
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L’UNION
C « D’ASSURANCES SUR LA VIE 

FO N D ÉE  EN 1839

R e n te s  V ia g é re s
G a r a n t i e s  :  O E N T  V I N G T - D E U X  M l l U o n s  

16, RUE DE LA BANQUE, PARIS

É:OOLiH3 PBi O m S I ÍTHl »B 1880

m i T £  P R iT lD O E  DE C D IS IÍE  lO Ü ÍG E Ü IS E
(!■ é d itio n . — P r ix  tra n co  p a r  la  p o ite  : 4  fr.)

ÉLÉMENTS CULINAIRES iiuigtiiijmwiuu.
( P iiz  : S  Cranot.)

A .  l « .  ». B iw m .  U v € tU lU l l t r in r \ .

B IE R E  F R A N gA IS E
C IR IE R -P A V A B D  &  0 ‘«

S a in t - G e r m a in - e n - L a y e

Ltvraisons en fü ts eten bouUilles á domtcile 
P a r ís  et environs.

,Y40' M A I S O N  A  P A R I S

160, Rué Cardinet, 160

NOUVELLE TRINOLE DE CUISINE
A  C R O C H E T S  M O B I L E S

(]. B A Y
16, Cour des 

P etites-E curies/^  

«  PARIS

Confístup 
d̂ê eiiiUyr

JHRIS
P A R F tT H S  ; C h o c o la t ,  T a n tU o , C a fé , 

C it r ó n  e t  O r a n te ,

LA  C R É M E  E X P R E S S  E S T  L A  I "  M ARQ UE

S E  B E F IE R  B B S  CONIREFA^ONS

FOMMADSOERMlTiaOSMODLiN
Mte F 'aiud! (uoil l a  B o u t o n s ,  

S o n g e u r s  D é m a n r e a l a o n s .  
A c n é .  E c z e m a ,  E a r t r e s ,  
R e r p e i . H é m o r r o i d e s . P e l l l -  
c n l e s ,  u:ti « iiu iM laatltfiiiifU yui. 
I  le irrite la C h u t e  du  C ta e v e u x  
K det C IU  et let lait teyMiuer.

< Uontitur, m tn  pommatít m 't* parbitement révatí átns pMtitun
•  m tlte ie sd e ltF ttU ítB c /im tm im e  *oAroni9ua. D' MONTAIGU,«leZ'iaterDe dei Hdpniaz • Sl.r. CroiX'FeUU-rbampt, fazuie. 

T i f U t s c i T  K u D o o  •  Stofísieur, t r ic o  i retro pom- 
o moPo, lo m oladlt qu i mo fo ioo itíon tsocffrir dopcis 2  ont 
o eot iü i r io  ot téi chereuz aoni trda bion roocussis.• F®“ BAS80T. St-Geroiaan.de»-Fo«5és JAlher)
SareidaidiiilideiPILULESrÚRGATIVESftOEPUUTIVES 

Pherm acla MOlJLtN. a iS o re p o t ,  bitsi tciDca u r  pase.
¿0  ̂ i'ue Lü n ti- lr- firo h ft , r Jk ft/ S . eS l— _Pb*Tmci»>

LE CELEBRE
RÉQ ÉN ÉRATEU R DES CHEVEUX

AVEZ-VOUS DES CHEVEUX GRISr 
AVEZ-VOUS DES PELLICULES ? 
VOS CHEVEUX TOMBENT-ILS? 

S I  O U t ,  e m p lo y e r  le  
B O Y A L  W I N D S O R  
C e  p r o d u it  p a r  txce l-  
lon ce  r e n d  a u x  C h e v e u x  
a r t e  l a  c o u le u r  e t  la  
b e a u t é  n a t u r e lle a  d e  la  
J eu n ea se . I l  a r r é t e  la  
c h u t e  d ea  C h e v e u x  e t 
f a i t  d is p a r a ltr e  le s  P eí- 
l ic u le s . B é s u l t a t s  in e s -  

p é r é s  E z l g e r  s o r  le a  l la c o n s  le s  m o ts  B O Y A L  
W I N D S O R . ChM les Coi reiirs-ParfumeMr..en Darone et itemí- 
flieone. —  E n v o i  f r a n c o  d u  p ro a p e c tu a  s u r  d e m a n d e . 
Entrepét : 22, Rúa de l’£ohlqular. Parle.

C O M P A G N IE DU S O L E IL
Société anouymt t'rancaise

A SSüR AN C ES SUR LA VIE
Siége so c ia l: rué de Cliateaudiin, 44 

P A R I S
Assurances pour la Vie enticre. 

Mixtes.
A Terme fixe. — Dotations d'enfanis.

BENTES m e S B E S  

Envoi fra nco de Tarifa et Proxpe.ctu.a

iCEKCES EU PRODUCE DIUS TOOS IES CBCFS-llEOI
Ayuntamiento de Madrid
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C O U R R I E R

M .  J .  —  L e s  c e r i s e s  a  1 'e a u - d e - v ie  d e v ie n n e n t  
t o u jo u r s  g r i s e s  s i  l ’ o n  n ’y  m e t  u n  c o lo r a n t .  D a n s  
l ' in d u s t r ie  o n  le u r  d o n n e  l a  t e i n t e  r o s e  t a n t ó t  
a v e c  q u e lq u e s  g o u t t e s  d u  c a r m ín  e m p l o y é  p a r  le s  
p á t i s s ie r s ,  t a n t d t  a v e c  u n e  t e i n t u r e  s p é c ia le ,  in o f-  
fe n s i v e  n o m m é e  “  r o s e  r o s e  S i  le s  c e r is e s  s e  
r id e n t ,  c e l a  t i e n t  g é n é r a le m e n t  k  c e  q u ’o n  le s  
p lo n g e  d 'a b o r d  d a n s  d e  l ’a lc o o l  t r o p  fo r t .  O n  le s  
p r é p a r e  t r é s  s im p l e m e n t  e n  l e s  m e t t a n t  d a n s  d e  
l ’e a u - d e - v ie  k  4 0  d e g r é s  e t  e n  a j o u t a n t  d u  s u c r e  
p e n d a n t  5  o u  6  j o u r s  d e  s u i t e  ju s q u ’k c e  q u 'i l  n e  
s e  d is s o l v e  p lu s .

*
C .  H ,  —  P o u r  a v o i r  la  t é t e  d e  v e a u  b l a n c h e ,  la  

m e t t r e  d a n s  u n e  c a s s e r o le  e n  t e r r e ,  a v e c  u n  m o r- 
c e a u  d e  m ié  d e  p a in  e t  la  m o i t ié  d ’u n  c i t r ó n  p e lé  
á  v i f .  C o u v r i r  d ’u n e  m o u s s e l i n e  e t  d ’u n  c o u v e r c le .  
C u i r e  k  f e u  t r é s  d o u x  p e n d a n t  i  h e u r e  1 / 4  i  
I  h e u r e  1 / 2 .

*
M .  G .  —  V o u s  p o u v e z  v o u s  p r o c u r e r  l 'a u t o -  

m o u t a r d ie r  d ir e c t e m e n t  c h e z  M a lé z í e u x ,  6 5 , b o u l.  
d e  S t r a s b o u r g .

*
A .  R .  —  P o u r  fa ir e  d u  c a s s is  o u  d e  l a  c r é m e

d ’a n g é l iq u e ,  f a i t e s  in fu s e r  p e n d a n t  u n  m o i s  e n v i -  
r o n  d a n s  d e  l ’a lo o o l  á  9 0  d e g r é s  d e s  g r a in e s  d e  
c a s s is  o u  d e  i ’a n g é l iq u e .  F i l i r e z  e t  a j o u t e z  d u  s i ­
r o p  k  3 0  d e g r é s  e n  p lu s  o u  m o in s  g r a n d e  q u a n ­
t i t é ,  s u iv a n t  la  f o r c é  q u e  v o u s  d é s ir e z  o b t e n ir .

*
A .  G .  —  L a  p i t e  é p ü a t o ir e  D i is s e r  d o n n e  d e  

b o n s  r é s u lt a t s ,  a u  d ir e  d e s  d a m e s  q u i  o n t  d ú  l ’e m -  
p l o y e r  p o u r  l a  d e s t r u c t io n  d u  d u v e t  é g a r é  s u r  
le u r  v is a g e .

1 .a  p r é p a r a t io n  p o u r  le s  b r a s ,  l e  P i l i v a r e ,  p e u t -  
é t r e  m o in s  c o n n u e .  e s t ,  p a r a i t - i l ,  d a n s  s o n  g e n r e  
t o u t  a u s s i  e f f ic a c e .  C ’e s t  u n e  s o r t e  d e  c r é m e  o n c -  
t u e u s e  q u ’o n  é t a l e s u r  le s  « i n d i s c r e t s »  e t  q u ’o n  
c n l é v e  a u  b o u t  d e  q u e l q u e s  in s t a n t s .  L 'e m p l o i ,  
e s t  d e s  p lu s  s im p le s .  L e s  p o i l s  s o n t  d é t r u i t s  e t  la  
p e a u  a c q u i e r t  l e  v e l o u t é ,  q u i  lu i m a n q u a it .

L ’e n v o i  d e  c e s  p r o d u it s  e s t  f a i t  a u  r e ? u  d ’u n  
m a n d a t  d e  2 0  f r . ,  a d r e s s é  k  la  m a is o n  D u s s e r ,  
4 , r u é  J . - J , - R o u s s e a u .  P a ü s .  U s e  fa i t  a u s s i d e s  
d e m i- b o !t e s ,  a  1 0  fr .

*
E .  B . ,  á  R e n n e s .  —  S i  u n  t e l  l i v r e  e x is t a i t ,  

n o u s  n ’a u r io n s  p a s  f o n d é  le  P o t - a u - F e u .
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BEURRE E X TR A -FIN  G A R A N T I PUR
C u  R r a l iu  d t 7 e r ,  C É S E N C E S  (U u o h » )

P A R  C O L I S  P O S T A O X

4 k u . & 0 0 .. 4 fr . 86 1« kiL
4 —  > 4  »  40 —
i  —  6 0 0 .. 4 > 50 —

2 k il .  > . .  4 > «O ¡e k il.
I  —  6 0 0 .. 4 » 76 —
1  —  > 4 > 96 —

GRESSY
P r o d u i t  v é g é t a l  

BROHO-IODO-PHQSPHORÉ 

S u c c é d a a é
DS

L'UDUl éc POie HORlt

PRIX : 3 '’- le flacón
VEKTE EN G8 0 S ;

L E  PER D RIEL & 0“  
P A R I S

DtTUL : 
d u i IhIci lo Pkangaein,

p o r t  payé.

F a b  1 £ o tt)H  d i  10 E iL ., 8 fr. 80 le  k il . ,  p o r t  n o n  payé. 

La b e u rra  aal e n o o y é  i» U  s u r  dem ande.

K U M IV IE L  E C K A U  0 0
E a i g e r  la  m a r q a e  F r i e d n e r .  de B i a l a .  

n É P O T G K s f .H A L  2 4 , r u e C B m b o n , P A R I S

SO LUTIO N  D E B I-P H O S P H U T E  DE CHAUX

FRERES MARISTES
de S a in t-P aa l-T ro ta -C h k teB n x  (Dréme).

C ette  e o la tio n  es t em ployée  avec snccéa p on r 
eom b attre le s  S c ro fu le » ,  la  D e b ilité  pertAraíe, le 
R a m o l í i t t e m e n l  e t  la  C arie  d e s  oa, lee OroncNílea 
c /iro n iq u e a , le s  C a la r rh e s  ini>4tdré«, l a  P h l i t ie  
tu b e rc u le u se  í  ton tee  lee péríodee, e n r to n t a u  1*® 
e t  2® degrés, o ü  e lle  a  nne a c tio s  d éc is ire . E lle  e s t  
re c o n u n a n d é e  a u  e n la m a  la lb le a , a u  p e n o n D ee  
d é b l l s i  e t  a u  c o n v a le s c e n tf .  E lla  e x c i te  1‘a p p é t l t  
e t  ia cU ite  la  d ig e s t ió n . t s  ANS DE SÓCCBS.

S  FRAXCS LE LITR l ; 3  FRAtrOi L l  1 /2  LITIS . 
Eziger les slgostares: L. ARSAC & F "  GHRTSOGONE 

EnvDl Iraaeo. — Dépól daos lea P hirm icies.

Ayuntamiento de Madrid
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UN LIV R E IN D IS P E N S A B L E

L ’é d ite u r  F é lix  A le a n  p u b lie  u n  Q uvraee a p p e lé  á 
ren d re  le» p lu s  gra n d s  serví cee d an s to u tes le s  fam iUes. 
c 'e s t  le  D i o t l o n n a i r e  d e  m é d e o l n e  e t  d e  t n e -
r a p e u t l q u e . d e  M M . le s  D "  B o u C H u r e t  D s s p r e s ,  
proÍ4*$4 u r* d* la  F a c u lté  d e M éd ecin e, mede*
c in s  d es H O ^ la u x  d e P a r ís .  C e m a g n ifiq u e  o u vra g e , 
im p rim é su r d e u x  co ion n es e t  aur b ea u  p ap ier, con ­
t ie n t 1 6 3 0  p a g e s  e t  lo o o  g ra v u r e s  d a n s  le  te x te . 11 
\ ie n t d ’a tte in d re  sa vx ié m e  édiíiim  ; c 'e s t  done u n  liv re\ieni uatieiuuiB  ̂ -- - -
d o n t le  su ccés  e s t con sacré  e t  i l  re p o n d  en  e ü e t a  un 
réel b eso in , en  fo u m issa n t to u s  le s  ren seign em en ts 
m ile s  ou  nécessaires-

II e s t non  se u le m e n t in d isp en sa b le  a u x  m édecins, 
a u x  ch iru rg ie n s  e t  a u x  é tu d ian ts  en  m éd ecin e, m ais 
au ssi a to u tes le s  p erson n es q u i p e u v e n t a v o ir  á  s  o c -  
1 upec des m ala d es  : a u x  p harm aoiens, a u x  sages-lein- 
m es, B u x c h e ls  d 'in stitu tio n , a u x  p ir e s  d e  fa m ille s  e t  a 
c e u x  q u i v iv e n t  é lo íg n é s  d es v ille s  e t  p 'o n t  p as im n ie- 
d ia ie m e n t. eu cas d 'in d isp o sitio n  o u  d 'a ccid en t, le  m e- 
dec'iii á  le u r  portée.

I.CS au teu rs o n t v o u lu  resondre u n  d ou b le  p ro b lin ie  : 

K U n e  m alad ie  é ta n t d o n n ée, q u e ls  e n  sont le s  re­
m ed es? S o u s  q u e lle  form e et á q u e lle  d o se  le s  em ­
p lo y e r  ? >

"  U n  re m id e  é tó n t d o n n é  ; m in éral, v é g é la l, m atiére 
o rg a n iq u e  o u  eau  m in éralisée  i  q u o i est-íl bon ? D an s 
q u e l ca s  fa u t-il T em p lo yer ? S o u s  q u e lle  form e e t á 
q u e lle  d o se  p eu t-on  ie  m ettre  en u s a g e  ? s

Z>í la  m aladie  ó  s t s  r tm id is  i t  d ts re m id e s  d  la  mala- 
d u ,  te l e s t le  b u t d e  ce t im m en se tra v a il, e ssen tie lle - 
m en t u su e l, d a n s  Iequ el on  tro u v e  le  résu m é d e  tou te  
ia m éd ecin e  e t d e  tou te  la  cb iru rg ie , le s  in d ic a tio n s  
th éra p eu tiq u es  e t  un fo rm u laíre  s p é c ia l p o u r ch a q u é  
malacJie, la  m édecin e opéra to ire . le s  accou ch em en ts, 
r o c u lis tiq u e , ro d on totectm íe , r é le c tr is a tio n , le s  eau x 
m in erales, e tc ., etc.

C e tte  éd ition  n 'e s t p as u n e  sim p le  réim p ression , 
m a is  u n e  teu vre  en tiérem en t refo n d u e e t  m ise a u  cou- 
ra n t d es dern iers p rogrés d e la  S c ie n c e  m o d e m e . L es 
illu stra tio n s  r io is ie s  a v e c  le  p lu s  g ra n d  soin  sont toutes 
d ém on stratives ; e lle s  rep résen ten t d es c a s  p ath olu m - 
q u es  c u r ie u x . le s  d ispositifs d es o p era lio n s o b sté ln c a le s  
e tc h in ir g ic a le s  u su etles, l ’a n a to m ie  d u  co rp s hum ain, 
les mii'rmses, le s  p lan tes m édicinale» , e t c o n lr ib u e n t a 
r in te llig e n c e  e t  á  ro rn e m e n t d u  te x te .

P o u r  re c e vo ir  franco p ar c o iis  p o sta l le  iio u ie a u  
D k tio n n a ire  de médecine e l de tkérapeultgue. e n v o y e r  un

teur
o u  s ’ad resser á  son lib raire.

rVÍCHY-CÜSSET
jOCRtE AIIDRE45

' A

T r é s  efficace  con tre  le s  m alad ies d u  F e u ,  de 
V Esto m a c , d es R e in s , l'A lb u m in e ru ,  le  Diabete 
e t  les C a lcu ls u rigues.

T r é s  rich e e n  g a z  ca rb o n iq u e lu i assu ra n t u n e 
co n servation  p a rfa ite , en  b icarb on ate  d e ch au x 
e t  d e fe r  lu i cré a n t u n e rée lle  v a le u r  recoas- 
titu ante,

T r é s  a s r é a b l e  c o m m c  E a u  d e  T a b l e

Goücessionnaire : CHASSAING 
6 , &U9 d u  F e u t-a u z -C h o u z , ? A S I S

P r ix  : 1 6  f r .  la  caisae d e 50 b o u te illee , em ballage 
co m p rií, en g a r e  i  V io h y .

- -  2 0  f r .  la  ca isse  fra n c o  d a s  to u les les
p a r e s  ef porta  de  F ra n c e .

RHUMES

NOUVEAU FOUR DOUBLE

: o « c l i r t i .B I lO N C a i T E S .A S T B H E  r u « r t i
P í l a l e s  II D iL A N C E L O T .l'5 > ii2 '5 >  
P h ‘> F r a n t* i w ,< .p l .d e l * a 4 p ( /& / i 9 s t , h r i i .

l ’í t i l  M o d é le  ü u v e r t .

B r e n lé '  l t  R A T IO N N E L
P O U R

ñotis, Braisés, 
Paiés, ñ o 'isserie s ,  

Entremete- etc.

Ce F e i r  1 a p la c e  
a v s D U g e a se m e a t l e s  u  n  de 
E s jn p s g a e .  II s e  p la c e  id i f -  
firemmeDi t o r  l e  foyer a 
c h a rb c o  d e  t e r r e  l a  f o i r i e t a  
d e  c i i s i i e ,  s e r  lea  r é c h a a d s  
a  c b s r b o i  d e  h o ia  on  s s r  lo s 
r é c b a i d s  a  g a z  —  on  y 
a d a p te  également n a e  ra m p c  
i  g a z  B pécia le .

P R I X  :
' onn AV#H'

ratnii*
1 6 2 2

lOle. 2 3 3 0
b i« j i  irasco  i u  rn e p e c n u .

F R é N C I L L Q N  e t C ‘®
3 0 , h .le Kichel-te-Comte,30

Indlspeiisatile \ tontes ies Hflnageras
■  t P E N S I O N N A T S  d e  O E M O t S E L U E a

REPRISEUSE M ECANIOUE
Avec cette reprisense o'ioiiione qui peut éme del 
reprises lovisibiee Tivemeat et tecüeineDt, sur 
Bas, Chausseltes. lirgari* et toui ks lissus.
4 f  O M  « 2  franco  £■ v ' / t  f r a n c a  a i  laa  Coion/aa.g  0 0  r tm s » -P O * t s <

SealCnscHsleuairs; L . W E I S E R  la om wvm. Mta. iMt as oeniL
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