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LE POT-AU-FEU
J O U R N A L  D E  C U I S I N E  P R A T I Q U E  E T  D ’É C O N O M IE  D O M E S T IQ U E

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

A B O N N E M E N T S

5  f r a n c s  p a r  a n .

P A R I S

2 6 5 , m e  S a i n t - H o n o r é ,  2 6 5

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

©  f r a n c s  p a r  a n .

C O U R R I E R

S O M M A I R E

C o u rs de M . Colom bie : R a g o û t  d e  m o u to n . 

R ecettes : F i le ts  d e  s o le  M a r g u e r y  —  A u b e r g in e s  

à  la  X tm o is e  —  P ê c h e s  flam b ées —  T r u i te  à 
la  R o IIin at.

M e n u s.

A o û t  gastronom ique  (P r e m iè r e  q u in za in e).

Variétés : "  M u sta rd  a n d  C r e s s . "

H ygiène : L e s  e n to rs e s  (a* a rtic le ) .

Chiffons.

C ou rrier.

»  ^6I20nY6LL6îi;>6I]TS

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

L e  1 5  a oû t, nous m ettrons en  recou­
vrem en t p a r  la  poste , e n jo ig n a n t cinquante  
centim es p o u r  f r a i s ,  le m on tan t desrenovc- 
vellem ents q u i ne nous a u ro n t p a s  é té  adres­
sés d irectem ent.

N o s  abonnés q u i s ’absen tera ien t, sont 
p r ié s  de d o n n er des in stru c tio n s  p o u r  le 
p a ie m e n t a u x  m a in s  d u  fa c te u r .

Les Bureaux du “ POT-AÏÏ-ÎEÏÏ ”
S O N T  T R A . \ S F É R É S

2 6 6 ,  RUE SA INT-HO NO RÉ, 2 6 5

M m e  J .  G .,  L a g n y .  —  L ’o r th o g r a p h e  e x a c te  

d e  c e s  ta r te s  a n g la ise s  e s t  « p ie s  ». V o ic i  la  r e ­

c e t t e  d e  c e t t e  p â te  : i  l iv r e  fe rin e  e t  3/4  l iv r e  de 

b e u r re  ; u n e  c u ille ré e  à so u p e  d e  s u c re  e t  i / i  de 

p in te  d ’e a u  e n r ir o n . F r o t t e r  le  b e u r re  d an s la fa -  

r in e  b ie n  sè c h e , a jo u te r  le  s u c re  e t  m êler le  to u t 

en u n e  p â te  fe rm e  a v e c  l ’e au . R o u le r  d e u x  o u  

tro is  fo is , e n  p lia n t  c h a q u e  fo is  la  p âte.

A .  G .—  V o ic i  u n e  a u tr e  r e c e t te  d e  c a fé  g la c é  : 

fa ire  d u  c a fé  a v e c  i  litr e  d ’e a u  e t  75 g ra m m e s  de 

c a fé , a jo u te r  200 g ra m m e s  d e  s u c re  ; c e  m éla n g e  

d o it  m a rq u e r  e n v ir o n  10 d e g ré s  a u  p è se  s iro p . 

P a s s e r  à  l’ é ta m in e  e t  fa ire  p r e n d re  d an s la  s o r b e ­

t iè r e  en  d é ta c h a n t les  p a rtie s  p r ise s  m oins so u v e n t 

q u e  p o u r u n e  g la c e  o r d in a ir e  —  P o u r  le  c h o co la t 

g la c é , fa ite s  d u  c h o c o la t au  la it ,  s u c re z -le  à  12  

d e g ré s , e t  fa ite s  p ren d re  à  la  so r b e tiè re  —  L e s  

b o u c h é e s  F é iic ia  p e u v e n t  se  m a n g e r  e n tr e  le 

p o is so n  e t  la  p r e m iè re  e n tr é e  o u  a v a n t  le  rô ti.

D .  —  P o u r  le s  œu.fe p o ch é s  a u  ju s , fa ire  fo n d re  

u n  p e u  d e  g la c e  d e  v ia n d e  a v e c  du v in  b la n c , lie r  

a v e c  h e u r e  e t  ju s  de c itr o n  e t  v e r s e r  s u r  d es  œ u fs  

p o c h é s  o rd in a ire s . —  P o u r  le  sœ u fs fr its , i l  fa u t 
fr itu r e  p r e s q u e  fu m an te.

Les collections 1 8 9 3  et 1 8 9 4  ne sont ven­
dues q u ’à  nos abonnés.

L ’année 1 8 9 3  {d ix -sep t num éros), fo r m e  
u n  vo lum e broché d u  p r i x  de c inq  fr a n c s ,  
P a r is  et p rov ince-, s ix  fr a n c s ,  étranger.

L e s  v in g t-q u a tre  num éros de 1 8 9 4  sont 
livrés ensemble a u p r i x  d e  s ix  f r a n c s  P a r is  
et p r o v in c e ;  sep t f r a n c s ,  étranger.
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222* LE POT-AU-FEU

AMBRE ROYAL P A R F U M  E X T R A - F I N
com posépar V l O L E T s P a r f u i n e u r

■ BowI©Tttt*d des Xtallcns • ABXSi

COMPAGNIE PARISIENNE

d ’ É e l a i H g e  e t  d e  Ghaaîîage p a r  le  G az
P a ris  — 6 , rue Condorcet, — P a r is

I s Æ A . O ^ S I 3 S r S  D ' E X Î ^ O S I T I O i T
et Bureaux de leuseigueiiieiits pour APPAREILS A GAZ destinés 

à  tous usages
ET PROVENAST DE DIVERS COSSTRUCTEÜRS 

4 , rue Condorcet (spécial aux moteurs à gaz).
8, rue Condorcet.
40, rue Lafayette.
38, rue du Quatre-Septembre (près la place de l’Opéra).
116, boulevard Saint-Germain (près le boulevard Saint-Michel). 
128, rue de R ivoli (spécial aux appareils à coke).

DES CONFERENCES DE CUISINE ONT LIEU AUX MA6ASINS
28 , R u e  d u  Q u a t r e - S e p t e m b r a .  —  116, B o u le v a r d  S ^ t - G e r m a i n

P our y  assister, i l  s u f f i t  d ’adresser une demande p a r  écrit c -dessue  ou
ù M. a  D irecteur de la  Compagnie, 6 , rue Condorcet.

SUR DEMANDE DES V IS ITEU R S , DES AGENTS SPÉCIAUX VONT DONNER SUR PLACE
DES RENSEIGNEM ENTS

E .  G I l - O T r
87, Rae des Petits-Cbum pa, 87, P A R IS

T É L É P H O N E  Uti)

ComestiUes français et étrangers
CONSERVES, ÉP ICER IE , LIQUEURS ET  VINS FIN S 

P o u le t s  d e  B r e s s e  à  la  g e lé e  

•lAMBONS i) E  PRAOUE e t  d e  LIMERICK 
PÂTÉS DE CANARD D’AMIENS

EXPEDITIONSPOURLAPROVINCE KTL’bTRANGER
Catalogue sur demande.__________

f a b r iq u e  d’O R FÉYSER IE  M A LÈZ IEU X  A I I É
6 5 ,  B ou levar d  de Strasbo u r g , P a r ts .

A U T O - M O U T A R D I E R
Imlispensable pour cansem '’ ht Moutarde 

• t  la  te rd r proprement.

Hygiénique
Commode

Economique

S e  t r o u v e  
c h e z  le s  

O r fè v re s ,  
B i jo u t i e r s  

e tc .

« ü S D ü x . m e m s ;  |  a t e l i e r s : [}
BS.Boul.deSlraeiourg.BS I 6 . Passage du Disir, f i

gnriH rr«D«o d o  Proepeetus s o r  d e m a n d e .

Ayuntamiento de Madrid
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P O T A G E  C f iO Ü T E  A U  P O T  

C R O Q U E T T E S  D E  V E A U  

C A N A R D  A U X  N A V E T S  

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

C A R O T T E S  A  L A  C R È M E  

P Ê C H E S  M E R IN G U É E S

F R I T U R E  D E  P O IS S O N  

É P A U L E  D E  M O U T O N  A  L A  B O U L A N G È R E  

G A L A N T I N E  D E  V O L A IL L E  

H A R IC O T S  V E R T S  S A U T É S  

T O T - F A I T

Œ U F S  A  L A  B É C H A M E L  

P O U L E T  E N  C O C O T T E  

G I G O T  B O U I L L I  A  L ’A N G L A IS E  

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

T R U I T E  A U  C O U R T  B O U I I X O N  

C O T E  L E  V E A U  F O Y O T  

C A N A R D  R O T I  

A U B E R G IN E S  F A R C I E S  

S O U F F L É  D ’ A B R I C O T S

R A I E  A U  B E U R R E  N O I R  

T E N D R O N S  D E  V E A U  J A R D I N I È R E  

T E R R I N E  D E  B Œ U 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  

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

Œ U F S  P O C H É S  A  L A  S O Ü B IS E  

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

E S C A L O P E S  D E  V E A U  A U  J U S  

C A R O T T E S  A  L A  V IC H Y  

F R O M A G E  A  L A  C R È M E

CHAMBRE PHOTOGRAPHIQUE L A  M ERVEILLEUSE ”  13X18
N o n ve lie  ch am b re c la ss iq o e  en a c a jo u  v e rn i co n stru ite  a v e c  la  p lue g ra n d s  so lid ité , m ontée a vec nom ­

b reu ses fe rra re s  to u t en é ta n t d ’u n e lé g è re té  ex trêm e. C e tte  ch am b re répond à  to u s  le s  b ero in s r on  p eu t s 'en  
se rv ir  com m e C h a m b r e  à  m a i n  ou  s u r  p i e d ,  e lle  b a scu le  d a n s  to u s  le s  sen s e t  co n v ie n t, d an s ce cas, 
p a rticu lièrem en t p ou r les vu es  in sta n ta n é es. P r ix  de la  C h am b re a v e c  tro is  ch â ssis  d o u b les : 1 3 0  f r a n c s .

O b je c tif  sp écia l a v e c  o b tu ra teu r ce n tra l, en p lu s  : 6 0  f r a n c s .
A G E N C E  D E S  F A B R I Q U E S ,  9 1 ,  R u e  d e  S è v r e s .  —  P a r i s .

BISCUITS &. D ESSERTS

Tetits-Fours— Gaufrettes —  Chscskte- 
et Cafés 

C O N F I S E R I E

•Thés

E D M O N D  O U I L L O Ü T
l ie ,  H u e  d e  H a m b u t e a u .  P A R IS

(E n c lu a io em en t a u x  ab on n és d u  “ P o t - a ü - F s f ”  
en ooi fra n c o  de  p o r t  e t (te m b a lia g e  p o u r  co lis  
p o s ta l d e  5  â i lo s .)

LEOTY
C O R S K T S

8, Place de la Madeleine, - 8 
P A R I S

ROUGE A N T I S E P T I Q U E
C o n t r e  b o n t o n s ,  o o u p u r e s .  

p i q û r e s ,  e t o .

D E  T O I L E T T E

p i q û r e s ,  e t o .    ^

P o u r  l a v a g e  d e a  ap;

CONCENTRÉ (BLEU)
A v e c  1  l i t r e  o n  p r é p a r e  4 0 0 1 .  d e  OÉSIHfECTAirT 

_  d e s  a p p a r te m e n t* »  c o m m u n s , é c u r i e * .  P r o p r e t é  d e *  
D ’ H T C l t l E  A P P U ^ U É E ^  ?Ut$ —  m a l a d e * .  D e u r r U a o n » »  e tc*

Ayuntamiento de Madrid
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8 6 , 0 0 0  P I A N O S  8 6 , 0 0 0
fabriqués à ce jour

P I A N O S ORD
Î 4 “'‘, Bûul‘‘ Poissonnière, P A R IS  

HiDAIU iS i t B  a u  E R in E S  CINSITIONS

Fabrication Spéciale ps'orlei Colonies,

TOUS LES PI&HOS SONT GARANTIS
Vente, Location d  Location-Vente

E nvoi du CaTAUOQue Illu ITRC, F ranco
.A N » — NNN— — «ir—

JAM BONS
CO  L E M A N

V  \
A I L L E S ^

V  É> L O M E S r

DOMAINE DE SAINT-KABRIEL
p a r  C A P E N D U  (A ude)

V I N S  G A R A N T I S  P U R S  &  S A N S  P L A T R E
L E  L I T R E  

â dom ic ile
L A  P I E C E  

en  C av e  à  P aris  
dep u is  

1 2 0  fP- Ifût compris)
dep u is

0.50 C. garanti9“5

E N T R E P Ô T  :

5, Sae Louis-Blane. —  lEVALLOIS.
D É P Ô T S  :

74, Bie Eamljutsau et Bue Saussure, 77

I I F O R T - I Q D Ë
J .  B U C X

[ » I R O P  F A I T  »  R R O I » !  

CoDtre let C - f a n e i# F  O o M  ^
—̂ a e h it ia tn e  — J fo lleste  f  
aea  C h a ira  —  P d t e u r  -  '  
E r ttp H o n a  d e  l a  T 'e a i i  — 
V ro ü te»  d e  l , a i t ,  *te.
_  I l  K m p itea  la* bollM  da M »  | 

l a m o r u s g 'a t t w V S f l U i e i f l a D t  a t  « B d e p i i r a -  . 
U f  Â n e f i ^ e i n e ^ d u  S a n g  p a o i B ütanta at 
é d a ïu a  ooatra la  S e r o / U l e  a t  to s taa  lea U alad tat da 
b  J p e a a a .  — S  t t .  la  Oaa. Pan», u  «  B .  rsa  IMaiwti

BAUME dermique]
E Jtou a iT  lua PSAO Ij u t o u o i T ___

j an ^ y i a j r r  i æ s  j u r « a x . i m s s

E D .P IN A U D
r ^ i ± r  -

T R B N T S - S I X I É X S  A N N É E

U  MODE ILLUSTRÉE
J o u r n a l  d a  U  F a m lU a  

S m 4 la  J H n a iâ n  de M "  Em m bun* R a tu o n o
PARAISSANT CHAQUE DIMANCHE

A v a c u a  a u p p I d m a D t i lc t i r a ir e  i l lu a t r d  —  »  p ag ea  lei-4 * 
D e w in t  da l lo d M  l a i  p lu t  « l é g u U  

I f e d U a i  d a  T T a r a n z  d ’ a i g n l l l a ,  d a  T a p lia a t la , • t e .  
B e a u i - i j t a ,  N o u T alIa» , C h ro n iq u e* .

ABONNEMENT CHEZ TOUS LES LIBRAIRES
F R B U l i R X  É D I T I O N

A T » e 8 d p l . d a p » t r o n a a t 4 p l - d a t a p l » * a r i a c o l o r i a a a
3  m o ij  #  IS  moM.

P a r la  e t  S a in e   S f r .  8  f r .  1 8  Ir .
D é p ftrte m e D té   3  f r .  6 0  7  f r .  1 4  f r .

RÉDACTION ET ADMINISTRATION, 68, RUE JAC08, PARIS 
H .-B, — Un n u m é ro  esl envoyé gratis 4 l o u ie  Dcrsonn. 

qui. désirant raieui s# rénsrlgner »n r le J o u rn a l, en fera 
la demande nar letlre affranchie. ------- ----

P U R D ATIFS n  DÉPURATIFS
COKTOinDS, IKEJJNE, CWKSIHNS.ete.

r V î l ”  Tre« conirefaiu e t  iin iltt ion» d'antre» Domi

^ 1 -  ) î  EXISERuaVÉBITABLES
w o tu u e  I ,  i'4 f iq u e if  e  d-lirinteeo 4  eoü/eup»

^ ^ À ^ d u n o m sa D Q C te u r FRANCK
T O U T a S  i - K *  F H A R M A O I K 9 .

" É i ’i ix  M m "  N o t "  a d m i s e s  d a n s  l u s  H ô p i t a u x

Saint-Jean. M a u x  d ’e s to m a c , a p p é tit , d iR e stio iu . 

Préaeüsê^üWe, c a lc u U , fo ie , g a s t r a lg ie * , g o u tta  

BigOiette. A p p a u v r is s e m e n t d u  s a n g , débiU |é*. 

J g ^ Z / ' é g . ^ n s tip a tio n ,c o liq u e s  n é p h r é t iq u e s ,c a lc u l*  

Nfaeaefeine. F o ie , r e in s , g r a v e lle , d ia b è ta . 

’Ô Ô m i n iO U e T M y im È ,  ch lo r o -a n é m le , d éb ilH és. 

Im nératrlce. E s to m a c . E a u  d e  U b le  p a iia iie .
1  boire. Uo« BooteUI. pa. joor.

SOOiCTC fiÉNÉRAkS d m  KAUX d VALli ArMotM.
Enpoi d irect «onfre m andat-posta l

15 h .  la  calm e de M  boateille* 1
»0 f r .  — »  —  i  "

à  V a is .Ayuntamiento de Madrid
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Filets de Sole Marguery

N jio u s  a  so u v e n t d em an d é  de 
d o n n e r  la  re c e tte  d e  «  la  sole 
M a rg u e ry  », c ’e s t-à -d ire  la  p ré ­

p a ra tio n  des file ts de so le d ev e n u e  au jo u r­
d 'h u i u n  p la t  fo rt ré p u té  e t qu i est, com m e 
ou  sa it, un e  d es  a ttra c tio n s  d e  ta b le  d ’un  
d e  nos g ra n d s  re s ta u ra n ts  p a r is ie n s .

N o u s p ouvons d o n n e r  à  nos le c tr ic es  
l ’as su ra n ce  q u ’en  sa iv a n tn o s  in d ic a tio n s  — 
trè s  dé ta illée s , m ais nous devons av o ir  
aussi en  v u e  le s  d é b u ta n te s  —  elles ré u s ­
s iro n t ce  fam eu x  p la t q u e , i l  y  a  qu elq u es 
jo u r s ,  noue a v o n s  nous-m êm e d ég u sté  
«  s u r  p la c e  ».

M . M a rg u e ry , av ec  la  p lu s  a im ab le  obli­
g ea n ce , e’e s t m is  à  n o tre  d isposition  p o u r 
no u s fo u rn ir  to u te s  le s  in d ica tio n s don t 
nous a v io n s  b eso in .

S oles, m oules, c re v e tte s  so n t ex c e llen tes  
en  ce tte  sa ison  : c ’é ta it  d o n c  le m o m en t de 
p u b lie r  n u e  re c e tte  ta n t  d és irée , en  la  
m e tta n t à  la  p o r té e  des cu is in es  p riv ées .

Proportions
P o u r  3  o u  4  p ersonnes.
1 sole p esan t 1 liv re  b ru t ou  2  soles fo r­

m a n t m êm e poids ;
1 / 2  l i t re  d e  m oules ;
100 g ram m es d e  bon  b e u r re  fin, au  

m oins  ;
2 0  g ram m es d e  fa r in e  ou  2  cu ille rées  à 

b o u ch e  rase s  ;
1 ja u n e  d 'œ u f  f ra is ;
1 d é c ili tre  d e  v in  b la u e , so it u n  dem i- 

v e r re  ;
1 d éc ilitre  d 'e a u  d e  m ou les;
3  cu ille rées  â  bou ch e  d e  c rè m e douce ;
1 p e t i t  o ig n o n  p e sa n t, é p lu ch é , 2 0  g r . ;

1 c u ille ré e  à  b o u ch e  d ’ép lu ch u res  de 
ch am p ig n o n s ;

P e rs il,  th y m , p o iv re .
T em p s n écessa ire  : 3 / 4  d ’h eu re .

L es filets de sole
L a  sole é ta n t v idée  e t  n e tto y é e , en levea- 

en  les d e u x  p ea u x . A v ec  u n  p e t i t  cou teau  
d e  cu is in e , p o in tu  e t  b ie n  affilé , tracez  
u n e  inc ision  s u r  to q t le  lo n g  d e  l ’a rê te  d a  
m ilieu  e t  su r  le s  cô tés , à  la  n a issan ce  des 
n ag eo ires , afin  d e  m ieu x  d é ta c h e r  les filets.

G-lissez m a in te n a n t v o tre  cou teau  à  p la t,  
sous les c h a irs , ep  ra c la n t les a rê te s  t r a n s ­
v ersa les , d epu is  le  m ilieu  4e la  sole ju s ­
q u ’a u x  n ag e o ires , e t  en lev ez  a iu s j les 
4  file ts succcssiven jen t.

P a re z -le s , c ’es t-à -d ire , en levez to u t ce 
q u i n ’es t pas la  c h a ir  b ie n  n e tte  e t  d ’un 
seu l te n a n t.  C e n 'e s t  p as  p e rd u  p u isq u ’on 
s’en  se rt p o u r  le  co u rt-b o u illo n .

P o sez  les file ts b ien  p ro p res  s u r  u n e  
ass ie tte  e t  p ré p a re z  le  co u rt-b o u illo n  avec 
les a rê te s  e t  les p a ru re s .

Le court-bouillon
P re n e z  u n e  p e tite  cassero le p o u v an t 

c o n te n ir  u u  d em i-litre  ; m e tte z -y  l’oignon 
co u p é  en  m in ces ro n d e lles , e t  lea p e lu re s  
d e  ch am p ig n o n  a v e c  g ros com m e un e  no ix  
de v o tre  b e u r re , e n v iro n  10 g ram m es. 
P osez s u r  feu  m odéré  e t  fa ites  cu ire  sans 
c o lo re r  p e n d a n t 4  o u  5  m in u tes . A joute*  
les a rê te s , la  tê te  e t  les d éb ris  d e  la  so le, 
d iv isés  en  m o rc e a n x , u n e  b ran c h e  d e  p e r ­
s il, u n  b r in  d e  th y m , u n e  b o n n e  p in c ée  de 
p o iv re , e t le  d em i-v e rre  de v in  b lan c . 
C o uvrez  b ie n  la  cassero le  e t  la issez booil- 
lo te r tra n q u ille m e n t p e n d a n t 2 0  à  25  m i­
n u te s , à  p e t i t  feu .

D ès  qu e  v o tre  cou rt-bou illon  es t en  tra in , 
vous p ré p a re z  vos m oules.

Les m oules
E lle s  d o iv en t ê tre  ra tis sée s  e t  lavées 

d ’a v a n c e , à  p lu s ieu rs  eau x . M ettez-les d an s
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u n e  cassero le p ro p o rtio n n ée , sans au cu n  
liq u id e  av ec  seu lem en t u n  bon b o u q u e t de 
p e rs il  e t u n e  b ra n c h e  de th y m , u n e  p in cée  

d e  po ivre.
C o u v rez  ex a c tem e n t la  cassero le e t  m e t­

te z -la  su r  feu  trè s  dou x , afin  qu e  les m oules 
s’o u v re n t peu  à  peu  e t  n e  c u ise n t p as  tro p , 
ce  q u i le s  f a i t  d u rc ir  e t ja u n ir .

S au tez  u n e  ou d e u x  fois la  cassero le , e t 
dès q u e  le s  m oules so n t to u tes  o u v erte s , 
re tire z  du  feu , en levez les coqu illes, en  
a y a n t  so in  d ’é g o u tte r  le u r  eau  au-dessus 
de  la  casse ro le  p o u r n e  p as  la  p e rd re .

M ettez  les m ou les  d a n s  u n  b o l que vous 
co u v re z , e t  ré se rv e z  to u te  l ’eau  q u ’elles 
o n t re n d u e s  e t  q u i r e n d  to u t sel in u tile . 

M a in ten an t, p ré p a re z  les c re v e tte s .

L es crevettes
M ettez  le s  q u eu es ép lu ch ées d a n s  le  bol 

a u x  m oules, e t  je te z  d an s le  m o rtie r  les 
«  coffres »  de c re v e tte s , e n  ré su m é , les 
ép lu ch u res .

A jou tez d an s le  m o rtie r  g ro s  com m e u n  
œ u f de p ig eo n  d e  v o tre  b e u r re , en v iro n  
30  g ram m es, e t  p ile z  b ie n  en sem b le  ; c ’est 
v ite  fa it  d u  res te .

P asse z  ce tte  p u ré e  au  ta m is  d e  c r in , en 
v o u s a id a n t d u  ch am p ig n o n  d e  bo is. R aclez 
av ec  u n e  c u ille r  l ’in té r ie u r  d u  tam is  p o u r 
re c u e ill ir  le  b e u r re  qu i y  re s te  a ttac h é . 
M ettez ce  beu rre  d e  co té p o u r  la  lia ison  

finale.
La cuisson des filets

B e u rre z , avez le  d o ig t, le  p la t su r  lequel 
v o u s se rv ire z  les m ou les, e t  q u i do it a ller 
a u  fe u . G ros com m e u n e  n o ix  d e  v o tre

b e u r re  su ffira .
R an g ez  dans le  p la t  les file ts , e t  versez 

dessus le  co u rt-b o u illo n  des a rê te s  passé 
so igneusem ent, p lu s  u n  d é c ili tre  d e  l’eau  
ren d u e  p a r  les m oules.

C o uvrez  le  p la t e t  m e tte z , si possib le , au  
fou r p e n d a n t 7 ou  8  m in u tes , d e  façon  que

le  to u t subisse u n e  fo rte  ch a le u r, m a is  sans 
b o u illir . S inon , posez le  p la t su r  le  feu, 
to u jo u rs  c o u v e rt, e t  dès qu e  l’ébu llition  
com m ence, re tire z -le  su r  le  coin  d u  four­
n e a u , seu lem ent a u  ch au d .

A u b o u t d e  ce  tem ps, égou ttez  co m p ll-  
tem en t la  cu isson  des file ts d a n s  u n  bo l, 
p o u r  la  sau ce . »

A rra n g e z , dans le  m êm e p la t, les filets 
en  b ia is  ; d ’u n  cô té du  p la t d isposez un e  
ran g é e  d e  m oules, e t  do l ’a u tre  un  cordon  
d e  c re v e tte s . C ouvrez le  p la t e t te n ez -le  
a u  chaud .

P ré p a re z  la  sauce .

La sauce

D an s u n e  p e tite  cassero le c o n te n a n t un  
d em i-litre  —  ce lle  d u  c o u rt-b o u illo n , r in ­
cée e t essuyée , si vous v o u lez , —  m ettez  
20  g r .  de fa r in e  e t a u ta n t  d e  b e u r re .  Posez 
su r  le  feu p o u r ré d u ire  en  p â te  seu lem en t, 
sans c u ire , ta n d is  qu e  voua to u rn ez  av ec  la 

c u ille r  de b o is .
V ersez dans la  cassero le la  cu isson  des 

file ts d e  sole en  to u rn a n t trè s  v iv em en t 
p o u r  b ien  d é lay e r ; chauffez u n  peu  p lus 
fo rt, sans cesse r d e  to u rn e r  v iv em en t.

L a  sauce  d o it co m m en cer à  p re n d re  con­
sis tance  sans a vo ir  b o u illi, a u  b o u t d e  d eux  
ou tro is  m in u tes .

R e tirez -la  d u  fe u , e t v ersez-en  d eu x  ou 
tro is  cu ille rées  p e u  à  p e u  su r  le  ja u n e  
d 'œ u f  p réa lab lem en t d é lay é  a v e c  la  crèm e 
d an s  un e  tasse.

M a in ten an t rev e rse z  ce tte  la iso n  d an s  la  
cassero le  —  h o rs  du  feu  —  e n  to u rn a n t vi­
vem en t. R em ettez  la  casserole s u r  le  feu, 
e n  to u rn a n t to u jo u rs  trè s  v ite ,  c a r  c ’es t ce 
tra v a il q u i r e n d  le s  sauces fines e t on c­

tueuses.
A jou tez  a lo rs  p a r  p e tits  m o rc e a u x , m ais 

en  m êm e tem ps, to u t le  b e u rre  q u i vous 
re s te  e t le  b e u r re  de c re v e tte s .

T o u rn e z  rap id em en t av ec  la  c a i l le r ,  re­
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tire z  d a  feu  to u t de su ite , p o u r que le 
b e u rre  n e  to u rn e  p as  en  hu ile .

V ersez su r  les file ts e t  la  g a rn itu re , qu i 
d o iv en t ê tre  abso lum en t re c o u v e rts  com m e 
d’u n e  crèm e.

Le glaçage
P osez su r  le p la t un e  cassero le ch arg ée  

do ch a rb o n s  trè s  a rd e n ts  d e  façon à  co lo rer 
p ro m p te m en t la  su rface  du  p la t sans faire 
b o u illir  l ’in té r ie u r . I l fau t d eu x  m inu tes 
de v iv e  ch a le u r, p as  p lu s . O n  v o it to u t de 
su ite  se fo rm er u n e  trè s  m in c e  pellicu le  
q u i boursou fle  e n  g rosses cloches p re n a n t 
trè s  ra p id e m e n t u n e  te in te  d o rée . I l  fau t 
p re n d re  g a rd e  qu e  ce tte  te in te  n e  to u rn e  
au  b rû lé , e t r e t i re r  le  p la t p o u r le se rv ir  
im m éd ia tem en t.

D a n s  les m aisons où  l ’on  d ispose d a  gaz , 
on expose le  p la t d eu x  m inu tes sous la  
ram p e  g ra n d e  o u v erte .

O n  p e u t ég a lem en t, fa ire  ro u g ir  a u  feu 
la  p e lle  d e  cu isine  e t  la  p ro m en er au -dessus 
d u  p la t, à  u n  c e n tim è tre  de d is tan ce , p o u r 
o b te n ir  ce  g laçag e  qu i donne a u  m ets  sa 
touche  finale.

S erv ez  im m éd ia tem en t av ec  assiettes 
b ien  chaudes .

Observations
F o u r la  com m odité  d u  se rv ice , on p o u rra  

te n ir  au  b a in -m arie  la  sauce ju s q u ’a u  m o­
m e n t de la  v e rse r  su r  les file ts p o u r le  g la- 
çage.

I l  e s t in d isp en sab le  d ’em p lo y er d e  bon 
v in  b la n c  sans ac id ité .

L a  sauce  n e  p e u t que g a g n e r  à  un e  a u g ­
m en ta tio n  d e  la  q u a n tité  d e  b e u r re  in d i­
q u ée  c i-dessus, com m e m in im um .

C ette  sauce  d o it se  ra p p ro c h e r, com m e 
co u leu r, d e  la  crèm e à  la  v an ille . E lle  doit 
ê tre  tr è s  ab o n d a n te  ; a u  re s ta u ra n t,  i l  en 
re s te  d an s  le  p la t a lo rs  qu e  ch aq u e  conv ive  
es t se rv i. S a  consis tance  d o it ê tre  liée  e t 
crém euse , to u t  en  re s ta n t lég ère .

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

l Î A G O u T  D E  M o u t o n

A  L A  B O U R G E O IS E

C o u r s  d e  M . A .  C o l o m b i è

Com pte re n d u  spécia l d u  «  P o t-a u -F e u

N ous a v o n s  d o n n é  ja d is  le  co m p te  r e n d u  
d 'u n e  c o n fé re n c e  d e  M. D rie s se n s  s u r  le  r a g o û t  
d e  m o u to n  ; ce  f u t  m ô m e le p re m ie r  a r t ic le  d u  
P o t - a u - F e u .  C e r a g o û t  so u le v a  q u e lq u e s  c r it i ­
q u e s . M. V ie to p ien  S a rd o u  d a ig n a  m êm e n o u s  
a d re s s e r  u n e  c a r te  p o s ta le  q u e  n o u s  som m es 
d éso lés d e  n 'a v o ir  p o in t  co n se rv é e . M ais la  
s ig n a tu re  se  co m p o sa it u n iq u e m e n t d ’u n  p a r a ­
p h e , e t  n o u s  n ’a v io n s  p a s  re c o n n u  l 'é e r itu re  d u
m a ît re .  C o m m en t su p p o se r , e n  e ffe t  C’e st
u n  a n  p lu s  t a r d  se u le m e n t q u e  M . S a rd o u  e u t  
i ’o ccasio n  d e  n o u s  d e m a n d e r  si nou.s av io n s  
re ç u  sa  c a r te  p o s ta le . L e  p lu s  g o u rm e t des 
a c a d é m ic ie n s  n e  n o u s  p a rd o n n a i t  p a s  les 
c a ro tte s .

N o u s d o n n o n s  a u jo u r d 'h u i  le  co m p te  re n d u  
d ’u n  c o u rs  d e  M. C olom bié s u r  u n  r a g o û t  de  
m o u to n  o ù  il y  a  e n co re  d e s  caro tte .s ’ N ous 
im p lo ro n s le  p a rd o n  d e  l ’I n s t i tu t  : n o u s  d o n n e ­
ro n s, u n  a u t r e  jo u r ,  le  r a g o û t  d e  m o u to n  du 
P o t- a u - F e u .

M e s d a m e s ,

N ous a llons fa ire  a u jo u rd ’h u i u n  rag o û t 
d e  m outon  à  la  bou rgeo ise .

Proportions
1 k ilo g .,  en v iro n , de h a u t d e  cô te le tte s  ;
150 g ram m es d e  c a ro tte s  ;
150 —  d e  n a v e ts ;
IJôO —  d e  pom m es de te rre  ;
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Hu"

100 g ram m es d ’o ignons ;
2 0  —  d e  d ég ra iss is  ;
3 0  —  de b e u r re  ;
10  —  d e  sel ;
2 0  —  d e  fa r in e , so it u n e  cu ille rée

trè s  p le ine  \
U n e  p in cée  de su c re  ;
1 bdüqnel garni ;
3 / 4  d e  t i t re  d ’eau  o u  de b o u illo n ;
2  d éc ilitre s  d e  v in  b lan c .
Le  b a u t ds cô te le tte s  ou  p o itr in e , est 

d és ig n é  à  P a r is  sous le  nom  d e  «  p a r i­
s ien n e  » . I l  fo u rn it p e u  à  m a n g er. S i l ’on 
d és ire  u n  rag o û t p lu s  su b s tan tie l, on  m et 
m oitié  p o itr in e  e t  m o itié  épaule .

11 fa u t av o ir  so in  de ch o is ir  u n e  v iande  
d o n t la  g ra isse  so it b ie n  b la n c h e  e t  flé­
ch isse  sous le  do ig t : c’e s t u n  signe de 
b o n n e  qu alité .

J e  coupe la  v ia n d e  en  m o rceau x  ca rré s .

Faire revenir
I l  e s t p ré fé rab le  d 'e m p lo y e r  u n  sau to ir, 

c ’e s t-à -d ire  u n e  casse ro le  la rg e  e t  basse  à 
fo n d  épa is : la  v ia n d e  g lace  mieUx.

D o n c , d an s n n  sa u to ir , o u , à  défau t, 
d an s u n e  cassero le o rd in a ire , j e  m ets env i­
ro n  2 0  g ram m es d e  g ra isse  ou  de d ég ra is- 
sis ; i l  e s t abso lum en t in u ti le  d ’em ployer 
d u  b e u r re  don t le g o û t d isp a ra îtra i t  dans 
ce lu i d e  la  g ra isse  ab o n d a n te  qu e  v a  re n ­
d re  la  v ian d e .

Q u an d  la  g ra isse  es t b ien  c h a u d e , j ’y  
m ets  la  v ia n d e  en  d e u x  ou  tro is  fo is. S i j e  
la  m etta is  to n te  à  la  fois, e lle n e  s e ra it pas 
sa isie . J e  la isse s u r  feu assez v if , e t  à  cas­
sero le  d éco u v erte , e n  re m u a n t d e  tem ps à 
au tre  le s  m o rce au x  p o u r  q u ’ils  co lo ren t 
b ie n  s u r  to u te s  le u rs  faces.

A u  b o u t d e  7 o u  8  m in u tes , j ’égoutte  
p resq u e  co m p lè tem en t la  g ra isse  d e  la  cas­
se ro le ; sans ce la , j e  fe ra is  u n e  fritu re  au  
lieu  d 'u n  sa u té . Q u elq u es m inu tes ap rè s , 
j ’égou tte  enco re  s i c ’es t n éc essa ire .

E n fin  ap rè s  u n e  v in g ta in e  d e  m in u tes  de 
sa u té , la  v ia n d e  d o it ê tre  su ffisam m ent co ­
lo rée . J ’ég o u tte  a lo rs  co m p lè tem en t la  
g ra isse , j e  sau p o u d re  d e  su c re  e t  j e  rem u e  
le s  m o rceau x  en  la is sa n t au  su c re  le  tem ps 
de  ca ram élise r lé g è rem e n t ; q u e lq u es  se­
condes suffisen t. P u is  je  v e rse  le  v in  b la n c  
e t j e  co n tin u e  d e  ch au ffe r, to u jo u rs  à  ca s ­
sero le  déco u v erte , ju sq u ’à  ce  qu e  le  liq u id e  
so it com plètem en t réd u it.

Singer et mouiller
A  ce m om en t, j e  «  s in g e  » , c ’e s t-à -d ire  

j e  sau p o u d re  av ec  la  fa r in e , j e  re m u e  un 
in s ta n t en  é v ita n t d e  la  la isse r  ro u ss ir , e t 
j e  m ouille  au ssitô t a v e c  l ’e a u  ou  le  bou il­
lo n .  J e  p o r te  à  éb u llitio n  e t  j ’écu m e . C ’est 
le m om en t, si l ’on v en t, de c h a n g e r  de 
cassero le , afin  d e  p a sse r  la  sau ce . J e  p ren d s  
le s  m o rce au x  de v ia n d e  u n  à  u n  p o u r  les 
m e ttre  d an s l ’a u tre  casse ro le  dans laquelle  
j e  v e rse  en su ite  to u t le  liqu ide , en  le  p as­
sa n t : j é  d éb a rra sse  a in s i la  sauce  d es  p e ­
t i ts  os q u i p eu v e n t a’y  tro u v e r .

J ’ajou te a lo rs  lé  sel e t  le  b o u q u e t g a rn i;  
j e  couv re  la  cassero le e t  j e  fais c u ire  à  to u t 
p e t i t  feu , d e  m an iè re  à  e n tre te n ir  u n  bouil- 
lo tem en t trè s  lé g e r .

A  p a r t i r  de ce  m om en t, la  cu isson  do it 
d u re r  3  h e u re s .

Glaçage des légum es  
P e n d a n t ce  tem ps, j e  p ré p a re  les lé ­

gu m es qu e  J ’a jo u te ra i seu lem en t à  la  fin 
d e  la  cu isson.

J e  les fais g la c e r  à  p a r t .  A p rè s  avo ir 
p e lé  trè s  lé g èrem e n t le s  ca ro ttes , j e  les 
fends e n  q u a tre  e t j ’en lèv e  to u te  la  p a r tie  
ja u n e  de l ’in té r ie u r . J e  p e le  les n a v e ts  e t  Je 
le s  co n p e  com m e le s  ca ro tte s . P u is  j e  m ets 
ca ro ttes  e t n av e ts  d a n s  un e  p oêle  où  j ’ai 
fa it  fo n d re  30  g ram m es d e  b e u r re . D ans 
10  m inu tes, j ’a jo u te ra i le s  o ignons q u i son t 
m oins d u rs  à  cu ire . J e  la isse à  feu  doux , 
e n  sa u tan t fréq u em m en t la  poêle , pour

h i
Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 229

d o re r  éga lem en t io n s les légnm es. A n  bou t 
de 25  ou  3 0  m in u tes , ils  d o iv e n t av o ir  a b ­
sorbé to u t le  b e u r re  e t  ê tre  b ie n  g lacés.

J e  le s  lie n s  au  c h a u d , e t  je  les ajou te 
a u  ra g o û t u n e  h e u re  a v a n t la  fin  d e  la 
cu isson .

Les pommes de terre
Q u a n t a u x  pom m es d e  te r r e ,  j e  les 

a jo u te  se u lem en t 20  o u  2 5  m in u tes  a v a n t 
la  fin d e  la  cu isson . Ce tem p s e s t suffisan t, 
à  co n d itio n  d e  n e  pas le s  p re n d re  tro p  
g ro sses  : si o n  les fa it cu ire  p lu s  long tem ps 
elles d u rc is se n t. E n  o u tre , e lles lo u m issen t 
to u jo u rs  à  la  sauce  u n e  c e r ta in e  q u an tité  
de fécu le  q u i em pêche la  cu isson  g é n é ra le .

I I  fau t to u jo u rs  le s  p e le r , q u e lq u e  je u n e s  
q u ’elles so ien t.

L e dressage
L e  rag o û t é ta n t cu it, j ’en lèv e  le  b o u q u e t 

g a rn i e t  j e  d ég ra isse  la  sauce  en  p e n c h a n t 
la  ca sse ro le , a p rè s  quo i j e  p o iv re .

J e  p re n d s  a lo rs  les m o rce au x  qu e  j e  
ra n g e  d an s  u n  p la t  c re u x . J ’a jo u te  les lé ­
g u m es, e t  en fin  . j e  v e rse  la  sauce  s u r  le 
tou t.

C e tte  sa n ce  n e  d o it p as  ê tre  trè s  épa isse  ; 
e lle  d o it av o ir  à  p e u  p rès  la  consis tance  
d ’u n e  d em i-g laoe e t ê tre  u n  p e u  p lu s  liée 
q u ’u n e  sauce  d e  b œ u f  à  la  m ode.

M azaüih .

LES aLAçoiJs ?.â?.is!s::s
N ous vo ic i en  p le in e  can ico le , signa l 

d ’u n e  p lu s  g ra n d e  consom m ation  d e  g lace . 
N ous rap p e lo n s  à  nos le c te u rs  qu e  les 
g la ç o m  p a r is ie n s ,  fab r iq u é s  av ec  d e  l ’ean  
s té rilisé e , le u r  o fire n t to u te  g a ra n tie  au 
p o in t d e  v u e  d e  la  p u re té . L iv ré s  d an s  un e  
g a îne  d e  feu tre , ces g laço n s o n t en  o u tre  le 
p r iv ilè g e  d e  se co n se rv e r  beau co u p  p lus 
long tem ps.

«

^  Q e X l t t i S

œ C F S  B R O U IL L É S  A U X  C R O U T O N S  
F I L E T S  M A IR E  

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

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

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

®ô<̂
P O T A G E  S A I N T - G E R M A I N  

C O Q U I L L E S  D E  P O I S S O N  

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

P U R É E  D E  H A R IC O T S  B L A .N C S N O U V E A U X  

M É R I N O U E S  A  L A  C H A N T I L L Y

Œ U F S  A  L A  T R I P E  

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

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

S A B L É S  P A R I S I E N S , G R O S E IL L E S  G I V R É E S  

•«0»
P O T A G E  C R È M E  D E  C H O U X - F L E U R S  

F I L E T S  D E  S O L E  O R L Y  

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

G I G O T  R O T I  

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

M O U L E S  A  L A  M A R I N I È R E  

G O U L A S C H  D E  B Œ U F  

V E A U  F R O I D  E N  G E L É E  

S A L A D E  D E  H A R IC O T S  V E R T S  
T A R T E  A U X  P O M M E S

P O T A G E  C R È M E  D E  C H IC O R É E  

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

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

C A R O T T E S  A  L A  V IC H Y  

P Ê C H E S  F L A M B É E S

F IL E T S  D E  S O L E  M A R G U E R Y  

P O U L E T  E N  C O C O T T E  

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

B E IG N E T S  D ’A B R IC O T S  

«O®
P O T A G E  J U L I E N N E  

C R O Q U E T T E S  D E  V E A U  

A L O Y A U  R O T I  

A U B E R G IN E S  A  L A  N I M O IS E  
M A Y O N N A IS E  D E  L A N G O U S T E  

C O M P O T E  D E  F R U I T S  F R A IS

G Â IE  CREOLE ; 1 F R . 8 0  L E  112 KILO.
U tln e ,  10 ,  T u e  d e  l 'H O p l tA l - S t - L a u ù .  M a i t o s  d e  V e n te ,  I f l ,  r u *  
T u r b i K O .  —  L i v r a i s o n  f r s n o o  d o m lc U *  F s r i i  d ^ n i s  1 / 3  k ilo ,
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A O U T  G A STR O N O M IQ U E

P O I S S O N

L a  m a r é e  a r r iv e ,  m a is  c o n t r a r ié e  p a r  l e  t e m p s ,  

d ’o ù  t e n d a n c e  à  la  h a u s s e .
U n  p o is s o n  r e s t e  p o u r t a n t  a b o n d a n t ,  la  t r u i t e  

s a u m o n é e ,  à  c a u s e  d e s  c o n d it io n s  d e  s a  c a p t u r e  : 

à  4  e t  5  f r .  l e  k i lo .  M a is  la  p e t i t e  t r u i t e  d e  r iv iè r e ,  

d i f f ic i le  à  t r a n s p o r t e r  f r a îc h e ,  c o n s e r v e  s o n  p r ix  

d e  8  f r .  5 0  à  9  f r .  l e  k i l .

I a  s o le  s e  m a in t ie n t  a u  c o u r s  d e  4  fr- le

A s s e z  a b o n d a n t s ,  le s  m a q u e r e a u x  v a le n t  d e  4 0  

à  5 0  c e n t .  ; la  p e t i t e  e s p è c e  e s t  e n  r e t a r d .

L e  m e r la n  d e v ie n t  r a r is s im e , à  2  f r .  7 5  e t  m ê m e  

3  f r .  l e  k i lo  : l e  b a r  e t  l e  m u le t  s e  v o i e n t  p e u .

D e s  d o r a d e s  a n g la is e s  à  2  f r .  5 0  p iè c e .

B a i s s e  s u r  le s  r o u g e t s  d e  la  M é d it e r r a n é e  ; d e  

t r è s  j o l i s  s 'o b t ie n n e n t  à  2  fr . 5 0  o u  2  f r .  7 5  ' e  k i l .

P e u  d e  s a r d in e  e t  p o in t  b o n n e .

L ’é p e r la n  e s t  r e m o n t é  à  i  f r .  5 0  l a  l iv r e .

T o u jo u r s  la  la n g o u s t e  à  3 f r .  7 5  o u  4  f r .  l e  k i lo ,  

b ie n  p le in e  ; l e  h o m a r d  d e  2  f r .  5 0  à  2  f r .  7 5 .

L a  c r e v e t t e  r o s e  r e s t e  e n t r e  2 4  e t  2 5  f r .  l e  k i lo ,  

e t  p o u r  a v o i r  d e  b o n n e  c r e v e t t e  g r i s e ,  i l  fa u t  

m e t t r e  d e  2 à  2 f r .  75-

L a  m o u le  n ’é t a i t  p a s  a b o n d a n t e ,  c e s  j o u r s - c i ,  e t  

s 'e s t  v e n d u e  2 5  c e n t ,  le  l i t r e .

C h e r ,  le  p o is s o n  d ’e a u  d o u c e  : l e  g o u jo n  se  

c o t e  d e  6  f r .  5 0  à  7  fr- l e  k i lo .
C 'e s t  l e  b o n  m o m e n t  d e s é c r e v i s s e s ,  à  1 4  e t  1 5  fr . 

l e  c e n t  n é a n m o in s .

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

L a  v o l a i l le  b a t  s o n  p le in ,  m a is  s o n  p r i x  s e  

m a in t ie n t  é l e v é  r e l a t i v e m e n t ,  ju s q u ’à  l ’o u v e r t u r e  

d e  la  c h a s s e .
L e s  p o u le t s  b ie n  e n  c h a ir  f o u r n is s e n t  d e  s u c c u ­

le n t s  r ô t is  ;  u n  p e t i t  p o u l e t  d e  g r a in  v a u t  d e  

2  f r .  5 0  à  3  f r . ,  e t  u n  p o u le t  f a i t  d e  4  à  5  fr- 

O n  n e  p a r le  p lu s  d e  c a n e t o n s ,  m a is  d e  c a n a r d s ,  

d e  4  à  5  f r - ,  l e  r o u e n n a is  v a la n t  d e  6  à  7  f r - .  

c o m m e  l e  n a n t a is .
L e  d in d o n n e a u  d e s c e n d  j u s q u ’à  9  f r .  e t  v a  j u s ­

q u ’à  1 4 , p r i x  d u  n a n t a is  q u i  m o n t e ,  l u i ,  ju s q u ’ à

1 7  f r .  5 0  !
P r i x - c o u r a n t  d e s  p in t a d e s  : 3 , 5 0  à  4  fr . 

L É G U M E S

I l  a  p lu  u n  p e u  p a r t o u t  ; le s  lé g u m e s  o n t  g a g n é  

e n  q u a n t it é  e t  p a s  e n  q u a l i t é ,  c a r  i l s  m a n q u e n t  

4l e  s a v e u r .
L e  h a r i c o t  v e r t  s e  t i e n t  e n t r e  2 5  e t  3 0  c e n t ,  la  

l i v r e ,  e t  l ’e x t r a  à  4 0 . C e  s o n t  l e s  p r i x  d e  l a  d e r ­

n i è r e  q u in z a in e .

S u r  l e u r  f in , le s  p e t i t s  p o is  a u g m e n t e n t  : le s  

p r ix ,  7 0  c e n t ,  à  1  f r .  2 0  l e  l i t r e  ;  4 0  à  5 0  c e n t ,  le s  

m o y e n s .  N o n  é c o s s é s  2 0  e t  2 5  c e n t ,  la  l i v r e .

C 'e s t  l e  c o m m e n c e m e n t  d e s  h a r ic o t s  f ia g e o l le t s  • 

à  1  f r .  2 5  l e  l i t r e  ; l e  h a r i c o t  d e  S o is s o n s  n o u v e a u  

à  6 0  e t  7 5  c e n t .

I l  a r r i v e  d e  t r è s  b e a u x  c h o u x - f le u r s  b r e t o n s  à  

3 0  e t  4 0  c e n t .  ; le s  p a r is ie n s  s e  d é b i t e n t  à  6 0  e t 

7 0  c e n t .

L e s  c a r o t t e s  q u i  o n t  g r o s s i  n e  v a l e n t  p lu s  q u e  

1 5  e t  2 0  c e n t ,  l a  b o t t e .

U n  p e u  d e  b a is s e  s u r  le s  n a v e t s  à  4 5  e t  5 0  c e n t , 

la  b o t t e  e t  s u r  le s  p e t i t s  o ig n d n s  à  1 5  e t  2 0  c e n t ,  

la  b o t t e  é g a le m e n t .

P o m m e s  d e  t e r r e  à  1 0  c e n t ,  la  l i v r e .

A p p a r a î t  l e  c h o u  f r i s é  d e  M ila n ,  à  1 5  e t  2 0  c e n t ,  

p iè c e .
C o m m e  n o u v e a u t é ,  l e  c é l e r i ,  p a s  t r è s  b la n c ,  à  

1 5  e t  2 0  c e n t ,  l e  p ie d .

L 'a u b e r g i n e ,  b o n n e ,  à  1 5  e t  2 0  c e n t ,  p iè c e .  

T o u j o u r s  d e s  t o m a t e s  d u  M i d i ,  m a is  a v e c  u n  

p e u  d e  h a u s s e  ; 6 0  à  7 0  c e n t ,  la  l iv r e .

L e s  a r t ic h a u t s  d e  P a r i s  n e  s o n t  p lu s  a u s s i  b o n s . 

L ’o s e i l le  d e  5  à  1 0  c e n t ,  la  l i v r e  e t  le s  c o n c o m ­

b r e s  d e  2 5  à  3 0  c e n t .

L e  t r è s  j o l i  m e lo n  v a u t  2  fr . 7 5 .

S A L A D E S

d i-L a  s a la d e  a y a n t  é t é  la r g e m e n t  a r r o s e e  a 

m in u é  : la  r o m a in e  d e  1 5  à  2 0  c e n t ,  l e  p ie d .

U n  p e u  p lu s  d e  c h ic o r é e ,  e t  t o u jo u r s  la  la i t u e ,  

l ’e s c a r o l le  à  10  o u  1 5  c e n t .

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

T o u j o u r s  l e  r è g n e  d e s  f r o m a g e s  fr a is . 

P o n t - l ’E v ê q u e ,  G r u y è r e ,  R o q u e f o r t .  R a p p e lo n s
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q u 'o n  p e u t  a d jo in d r e  d e  b o n  b e u r r e  à  c e  d e r n ie r  

p o u r  e n  a t t é n u e r  la  v i g u e u r .

F R U I T S

L a  s a is o n  e s t  c o n s id é r é e  c o m m e  b o n n e  p o u r  le  

f r u i t ,  m a is  i l  n e  s e  c o n s e r v e  p a s  :

P l u s  d u  t o u t  d e  g r o s s e s  fr a is e s  ; à  i  f r .  3 0  la  

l i v r e  d e s  fr a is e s  t r è s  p a r fu m é e s  d e s  q u a t r e  s a i­

s o n s .

L e s  f r a m b o is e s  a u s s i  o n t  t o u c h é  à  le u r  fin  ; o n  

e n  t r o u v e  a v e c  q u e lq u e  d if f ic u lt é  e n t r e  5 0  e t  7 0  
c e n t ,  la  l i v r e .

I l  e s t  t e m p s  d e  f a i r e  le s  c o n f i t u r e s  d e  g;ro- 

s e i l le s ,  s i  l ’o n  v e u t  p r o f i t e r  d e  le u r  b a s  p r i x  : 1 5  
e t  2 0  c e n t .

O n  t r o u v e  le s  c e r is e s  a i g r e s ,  d it e s  g u ig n e s ,  à  6 0  
e t  7 5  c e n t .  la  l i v r e .

L é g è r e  a u g m e n t a t io n  s u r  le s  a b r ic o t s ,  d u  M id i 

t o u jo u r s  : 4 0  à  3 0  c e n t ,  l a  l iv r e .

L e s  e n v i r o n s  d e  P a r i s  d o n n e r o n t  p e u ,  c e t t e  

a n n é e ,  d e  c e  d e r n ie r  f r u it .

L e  M id i  e n v o i e  t o u jo u r s  s e s  p ê c h e s  q u i ,  é t a n t  

à  le u r  t e m p s ,  s o n t  fiort b o n n e s  : 5 0  à  6 0  c e n t . ,  e t  

la  b e l le  à  8 0  c e n t ,  la  l i v r e .  P o u r  3 0  c e n t ,  o n  a  u n e  

b e l le  e t  g r o s s e  p ê c h e  d e  c e t t e  p r o v e n a n c e .

L a  r é c o l t e  d e  M o n t r e u i l  s ’a n n o n c e  c o m m e  d e ­

v a n t  ê t r e  t r è s  s a t is fa is a n t e  : c e  f r u i t  s e  v e n d  d e  

4 0  à  7 0  c e n t ,  p iè c e .

L e  b r u g n o n  : 3 0  à  7 0  c e n t .

O n  o b t ie n t  p o u r  1 5  f r .  5 0  la  c a is s e  d e  4 8  r e in e s -  

c l a u d e  d u  M i d i ,  e t  à  la  l i v r e ,  la  b e l le  v a u t  d e  6 0  
à  7 0  c e n t .

A  s ig n a l e r  le s  p r e m iè r e s  m ir a b e l le s  : 2 5  e t  

3 0  c e n t .

O n  n e  t r o u v e  p r e s q u e  p lu s  d e  c a s s is  e t  à  d e s  

p r i x  e x t r ê m e m e n t  v a r ia b le s  e t  s u r t o u t  é le v é s .

L e  r a is in  d ’A l g é r i e  s e  v e n d  7 0  c e n t ,  la  l i v r e ,  e t  

c e lu i  d u  M id i  7 0  e t  7 3  c e n t .

L e s  f ig u e s  : 1 3  e t  2 0  c e n t ,  la  p iè c e .

L a  ü t T e  d e  n o i s e t t e s  f r a îc h e s  v a r i e  e n t r e  3 0  e t  

7 0  c e n t .

L e  p r i x  d e s  a m a n d e s  v e r t e s  s e  t i e n t  e n t r e  î o  e t  

3 0  c e n t .

E n f in  v o i c i  le s  p r e m i è r e s  p o ir e s  ; d e  b e l le  q u a ­

l i t é ,  e l le s  s e  v e n d e n t  d e  6 0  à  7 0  c e n t ,  ia  liv r e .

Le p ro c h a in  n u m é ro  d u  “  P O T - 
A U -F E U  ’’ p a r a î t r a  le s a m e d i 17 a o û t  
1895.

A Ü B E R C I N E S  A LA HIMOISE
nuTE m érid io n ale , ce tte  rec e tte  

d o it ê tre  ap p liq u ée  a u  m om ent 
où  le s  au b e rg in es  n e  so n t p as  

tro p  av an cées  e t  n ’o n t p as  enco re  le  g o û t 
p iq u a n t q u ’elles a c q u iè re n t à  la  fin d e  la 
sa ison . C ’es t p o u rq u o i nous la  donnons dès 
à  p ré se n t. O n  a u ra  a in s i p lu s  de fac ilité  
p o u r  tro u v e r  des au b e rg in es  don t les g ra i­
n es  enco re  te n d re s  e t  à  p e ine  form ées, se 
con fonden t à  la  cu isson  avec les cha irs .

Proportions
P o u r  4  ou  5  perso n n es :
3  au b e rg in e s  d ’e n v iro n  17 à  18 cen t, de 

lo n g u e u r ;
2  an ch o is  dessalés, p lu tô t p e tits ;
2  cu ille rées  d e  b o n n e  h u ile  d ’o live ;
1 c u ille ré e  b ie n  rem p lie  d e  p e rs il h a c h é ;
10  g r .  d ’échalo te  ;
1 dem i gousse  d ’a il, si o n  l ’a im e;
1 d em i-cu ille rée  de ch ap e lu re  fine  ;
4  cu ille rées  d e  g ra isse  d ’oie ou , à  d é ­

fau t, d ’h u ile  p o u r  f r ire  ;
T e m p s  n écessa ire  : 3 / 4  d ’h eu re .

Les aubergines
C hoisissez-les fra îch e m e n t cu e illie s , ce 

qu ’on rec o n n a ît à  la  queue , e t  b ien  ferm es, 
av ec  la  p ea u  te n d u e  e t  lisse, d ’u n  b eau  
v io le t foncé.

C oupez-leu r la  qu eu e  ; pelez-les e t  p a r ­
tag ez-les  e n  d eu x  d an s le sens de la  lon­
g u e u r .

S u r  la  p a r tie  co u p ée , fa ites  av ec  la  
p o in te  dn  co u tea u  des inc isions en  fo n n e  
d e  losanges, qu i d o iv en t com m encer se u le ­
m e n t à  u n  ce n tim ètre  e n v iro n  du  b o rd  de 
l ’a u b e rg in e , afin  q u ’e lle  n e  se d é c h ire  pas 
à  la  cu isso n . C es in c is io n s d o iv en t ê tre
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U

l l f :

assez  p ro fondes ; i l  fa u t c e p en d a n t fa ire  
a tte n tio n  d e  n e  p as  t r a n s p e rc e r  l ’a u b e r­
g in e , m ais sim p lem en t a t te in d re  to n te  la  

p a r tie  te n d re .
S aupoudrez les su rfaces a in s i ciselées 

d 'u n  p e u  d e  sel qu e  vo u s fa ite s  p é n é tre r  à  
l ’in té r ie u r  en  f ro tta n t le s  m o itiés d e u x  à  
d e u x , l ’u n e  c o n tre  l ’a u tre . P o sez-les  e n ­
su ite  s u r  u n  p la t e t la issez  les a in s i 7 ou 8 

m in u tes . D u ra n t ce t in te rv a lle , p rép a re z  
la  farce .

La farce
L e s  an c h o is  é ta n t lavés, dessalés, e t  d é ­

b a rra sse s  de le u rs  a rê te s , vous les hachez 

trè s  m en u .
H ach ez  ég a lem en t le  p e rs il tr è s  fin , h a ­

chez e t éc rasez  l ’éebalo te , g ra t te z  l ’a il si 
vous eu  m ettez  ; m élangez b ie n  ensem ble , 
e t  délayez d an s  u n e  tasse  av ec  les d eux  
c u ille ré es  d ’h u ile  qu e  v o u s a jo u tez  p e u  à 
p e u . P o iv re z  p lu tô t g é n é re u se m e n t; n e  
m e tte z  p as  d e  se l, à  cause  de l ’an ch o is .

La friture
M ettez  la  g ra isse  d ’oie ou  l ’h u ile  d an s  la 

poêle ; p e n d a n t q u ’elle chauffe débarrassez  
le s  au b e rg in es d e  le u r  e a u  ; p ressez  dou­
cem en t avec la  m ain  ch a q u e  m o itié  pour 
e x tra ire  le  liq u id e  de l ’in té r ie u r  ; le  sel en 
p ro v o q u e  la  so rtie .

D ès q u e  la  f r itu re  es t ch au d e , m e ttez-y  
les au b e rg in es  su r  le  cô té co u p é  d 'a b o rd  ; 
fa ites  f rire  su r  u n  fen  m o d éré , 7 à  8 m in u ­
te s  d e  ch aq u e  cô té . Si le  feu  est tro p  v if, la  
g ra isse  chauffe tro p  e t sa is it les au berg ines 
d o n t l ’in té r ie u r  re s té  épa is c u it  m a l. E lles 
d o iv e n t lé g èrem e n t co lo re r  e t  d o re r  à  la  fin 
d e  l a  ca isso n , e t  les c h a irs  d o iv e n t ê tre  
b ie n  te n d re s  d an s  la  p a r tie  c ise lée . E lle s  
d o iv e n t re s te r , p a r  co n séq u en t, p lu tô t 
m olles.

Le gratin
V ous le s  re tire z  d e  la  poêle e t  les égou t­

tez  u n e  à  un e  en  les p la ç a n t s u r  u n  p la t à

g ra tin . In u tile  de l ’h u ile r , les au b e rg in es  
a y a n t co n serv é  un e  g ra isse  su ffisan te . A r ­
ran g ez-les  tê te -b èc h e , e t  to u jo u rs  le  cô té 
coupé en  dessus.

R épartissez  su r  c h a c u n e  d ’elles la  farce  
rém ou lade p réa lab le m e n t p rép a ré e . S a u ­
p o u d rez  lé g è rem e n t av ec  la  ch ap e lu re , e t 
m ettez  le  p la t p e n d a n t u n e  d iz a in e  d e  m i­
n u te s  a u  p lu s  su r  u n  feu  ex trê m e m e n t 
dou x , av ec  u n  co u v e rc le  g a rn i de charbons 
a llu m és, d e  faç o n  qu e  to u te  la  ch a leu r 
v ie n n e  d e  dessus, e t  fasse g ra tin e r  ce tte  
espèce d e  fa rce .

P o u r  se rv ir , m e tte z  le  p la t  à  g ra tin  su r 
u n  p la t d u  se rv ice  a u  fo n d  d u q u e l es t po­
sée u n e  se rv ie tte  p lié e  en  q u a tre .

L e s  au b e rg in es  d o iv e n t r e s te r  m oelleu ­
ses à  l ’in té r ie u r .

I l f a n t  év ite r , p e n d a n t q u ’elles g ra tin e n t, 
u n e  tro p  fo rte  ch a le u r  q u i le s  d esséch era it. 
O n  la isse  l ’h u ile  q u i a  d û  so r tir  au  fond  du  
p la t.

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

I f e n s o n ^ e  d e  © r e n e u ille s

L a  p e tite  'grenouille, d ite  ra ine tte , ne se­
ra it pas le barom ètre, d onné  p a r  la natu re , 
qui illusionna n o tre  enfance. U n  savant de 
C zernow itz en B ukovine, M, V on  L endel- 
feld, a  fait des observations précises, e t  les 
grenouilles dans leurs bocaux, se son t livrées 
à  des ascensions ou à des descentes d 'éche­
lons qu i n ’ava ien t aucun  rap p o rt logique 
avec les pressions de l’atm osphère . C’est 
ainsi que, au cours de 19 jo u rs  d e  pluie, 
les ra in e tte s  o n t é té  im m uab lem ent perchées 
au  beau  fixe p en d an t 12 jo u rs .

I l  sem ble acquis qu e  les g renou illes g rim  - 
p en t su rto u t le  soir p a r  besoin d ’activilé, 
e t  descenden t le m a tin  to u t sim plem ent 
pour se reposer. L a  g renou ille -barom ètre  a 
vécu !
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PECHES FLAMBÉES
| i . T i K  re c e tte  d ’en tre m e ts  ch au d , 

p ra tiq u é e  d a n s  les bo n s re s ta u ­
ra n ts , e s t tr è s  sim ple à  ex é cu te r. 

E lle  c o n v ie n t à  to u t le  m onde , m ais elle 
se ra  p a r tic u liè re m e n t ap p réc iée  p a r  les 
estom acs d é lica ts  au x q u e ls  les f ru its  cru s  
so n t in te rd its . P ré p a ré e s  d e  ce tte  façon, 
les p èc h es , b ie n  qu e  re n d u e s  trè s  d ig e s ti­
b le s , g a rd e n t to u te  la  sa v eu r du  f ru it  fra is , 
e t  le  p e u  d e  k ir s c h  qu i e s t a jo u té , e s t fort 
anod in , l ’alcool é ta n t  évapo ré  a u  flam bage.

Proportions
P o u r  8 p êch es  :
2 5 0  g r . d e  su c re  ;
2  d é c ili tre s  d ’e a u , soit u n  v e rre  ;
4  cu ille rées  d e  k irs c h  ;
1 dem i gousse de v an ille  ;
T em p s  n écessa ire  : 1 h eu re .

Les pêches
C hoisissez d e  jo lie s  p êc h es , b ie n  n e ttes  

e t  fe rm es , sans con tusions e t p as  tro p  
m û res . I l le s  fau t d 'a u ss i bonne q u a lité  que 
p o u r  les m a n g e r  fra îches : c ’es t u n e  e r re u r  
d e  c ro ire  q u ’on do ive se co n ten te r  de fru its 
in fé r ie u rs  ou  tom bés, q u an d  on  p ré p a re  des 
com potes on  confitu res.

P re n e z -le s  d onc  b ie n  co lo rées, c a r ,  avec 
u n e  p e t ite  o p é ra tio n  to u te  sim ple , nous 
allons le u r  co n se rv e r  le u r  jo lie  te in te  v e r­
m eille .

Pour éplucher les pêches
M ettez-les d an s  u n e  p e tite  te r r in e ,  e t 

ve rsez  dessus d e  l ’e a u  b o u illan te  d e  façon  à 
le s  re c o u v rir  com plètem ent. C o uvrez  la 
te rr in e  e t la issez a in si p e n d a n t 7 à  8  m i­
nu te s .

C e « po ch ag e  »  a  p o u r  b u t, n o n  p as  do 
fac ilite r  l ’ép lu ch ag e  des f ru its , m ais do

fix e r  su r  l a  p u lp e  m êm e d e  la  p êch e  la  jo lie  
co u leu r ro u g e  d e  la  peau .

A u  b o u t de ce  tem p s, so rtez le s  pêch es , 
égou ttez -les  su r  u n  lin g e , e t p e lez -les  trè s  
d é lica tem en t. V ous le s  v o y ez  alors a p p a ­
ra î t re  b ie n  colorées, ta n d is  qu e  l ’e x té r ieu r  
de  la  p e a u  a v a it  p ris , à  l ’eau  ch au d e , un e  
te in te  v io lacée.

A  m esu re  qu e  les pêches so n t ép luchées, 
posez-les s u r  u n  lin g e , d n  cô té  n o n  coloré, 
c a r  c e tte  co lo ra tion , b ie n  q u e  n a tu re lle , 
dépose e t  s ’e ffacera it tro p  du  f ru it .

P ré p a re z  to u t d e  su ite  v o tre  siro p .

Le sirop
M ettez à  fondre  le su c re  e t  l ’e a u  d an s u n  

p e t i t  poêlon  d e  cu iv re  non  é tam é , posé su r 
u n  bon  feu .

F a ite s  c u ire  en  su rv e illa n t b ie n , c a r  le 
sirop  p ro g resse  trè s  v ite ,  ju s q u ’à  consis­
ta n c e  d e  sirop  d o n n an t 32” a u  pèse sirop .

A  v u e  d 'a m a te u r , on p e u t se re n d re  
com pte d e  ce d eg ré  en  v e rsa n t quelques 
gou ttes  d e  s iro p  s u r  u n e  a s s ie tte  où  il  do it 
figer lé g èrem e n t dès q u ’il y  es t déposé.

A u ss itô t ce p o in t o b te n u , re tire z  le  sirop  
du  fe u , je te z -y  la  gousse d e  van ille  e t  v e r­
sez le  to u t su r  les pêches pelées e t  d ispo­
sées com m e il  su it.

Macération des pêches
A y ez  u n e  p e tite  cassero le en p o rce la in e , 

ou  e u  ém aillé  b ie n  p ro p re  e t  in ta c t .  I l  fa u t 
q u ’e lle  co n tien n e  to u t ju s te  les pêches ra n ­
gées les u n e s  co n tre  les a u tre s , afin  qu e  le 
sirop  les b a ig n e  su ffisam m ent, ce q u i se­
r a i t  d ifficile  av ec  u n  ré c ip ie n t tro p  g ra n d . 
M ettez-y  d o n c  le s  p êch es  e t  versez  p a r ­
dessus le  sirop  to u t c h a u d  : posez en su ite  
ce tte  cassero le  d an s u n e  a u tre  cassero le 
p lu s  g ra n d e , rem p lie  à  m oitié  d ’eau  b o u il­
la n te  e t qu e  vous ten ez  su r  le  co in  du  fou r­
n e a u , ou  s u r  des cen d res  chaudes , de façon  
qu e  l’eau  se  tie n n e  aussi ch a u d e  qu e  pos­
sib le , m a is sans b o u illir .

L e s  pêches n e  d o iv en t q u e  m ijo te r dans
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le  su c re  sans y  cu ire  ; si on pose la  casse­
ro le  qu i les co n tien t, d ire c te m e n t s u r  le 
t'eu, m êm e trè s  d o u x , la  p a r tie  d u  f ru it  en 
co n ta c t av ec  le  fond  de la  cassero le se con­
tu s io n n e  e t b ru n it .  D e  p lu s , la  p ê c h e , 
m a in te n u e  à  u n e  tro p  h a u te  te m p é ra tu re  
p e rd  de sa finesse : e lle  n e  d o it p as  ê tre  
cuite, m ais lé g èrem e n t am o llie  à  l ’in té ­
r ie u r ,  ch a u d e  e t  non  p as  b rû la n te . I l  fau t 
d onc  te n ir  com pte d e  ces d ifférences.

L a issez  a in si les pêches p e n d a n t un e  p e­
t i te  h eu re , la  casse ro le  q u i les c o n tie n t 
co u v e rte , e n  a y a n t  so in  d e  le s  a rro se r  un e  
ou  d eu x  fois av ec  le u r  siro p , e t d e  les re ­
to u rn e r  tr è s  d é lica tem en t p o u r  n e  pas les 
endom m ager. E lle s  d o iv en t co n se rv e r  le u r  
co lo ra tion , to u t e n  a y a n t fa ib lem en t te in té  
d e  rose le  sirop .

P o u r  s e r v i r

L e  m ie u x  ser.ait d e  les se rv ir  d an s  une 
lé g u m iè re  basse  en  a rg e n t ou en m é ta l a r ­
g en té , à  cause  d u  flam bage q u i p e u t fa ire  
éc la te r  la  p o rc e la in e , ou  à  d é fa u t, d an s  un 
p la t  a llan t au  feu .

R angez-Ics donc d an s  le  ré c ip ie n t choisi, 
le  cô té  co loré en  v u e , n a tu re lle m e n t ; versez  
p a r  dessus le  s iro p , e t  a r ro se z  le  to u t  du  
k ir s c h  d o n t v o u s rése rv e z  seu lem en t une 
cu ille rée  p o u r y  m e ttre  le  fcu . A llum ez, e t 
se rvez le p la t f lam b an t. M a z a r i s .

N ous som m es en  p le in  dans la  saison 
des déplacem ents. N ous nous voyons obli­
gés d e  rép é te r  qu ’il ne sera donné aucune 
su ite  au x  dem andes de ch an g em en t d ’a ­
dresse n o n  accom pagnées d e  40 cen tim es 
en  tim bres-poste, m o n ta n t s tr ic t des frais que 
nous im posent ces changem ents. L e p rix  de 
l ’ab o n n e m e n t est tro p  m in im e p o u r  qu e  nous 
puissions, com m e d’a u tre s  jou rnaux , passer 
ce tte  som m e au  com pte  profits e t  pertes.

Enfin , to u t  n u m éro  égaré p a r  la  poste  
qu i n e  nous a u ra  pas é té  ré d a m é  a van tT ap-  
paritio tt du  numéro su ivant, n e  sera expé­
dié qu e  co n tre  25 centim es.

Mii|4ilil iXiJilll liriTl MlililiUiMilil*! Itl I M II I II I Cl l:lil I llll I II

LES ENTORSES
(  Su ite e t f i n  J  

II
J ’ai ind iqué dans m a d ern iè re  causerie 

que la dou leur causée p a r  l’en to rse  sim p h  
p a ra ît du e  u n iq u em en t à  l’ép an ch em en t 
dans l’articu la tio n  d ’u n e  ce rta ine  q u an tité  
d e  sang  so rti de p e tits  vaisseaux qu i se son t 
rom pus au m om ent où l’en to rse  s’es t p ro­
d u ite . J ’ai m o n tré  que les m éd icam ents clas­
siques, lo tions froides ou chaudes e t  com ­
presses, son t p resque sans action  ; e t  que, 
seul, le m assage p eu t, en diffusant cfe c a il lo t . 
de sang gênan t, am en er u n e  guérison  ra tio n ­
nelle  e t  rapide. V oyons au jourd’h u i com ­
m e n t on do it p ra tiquer ce m assage.

L ’en to rse  p eu t affecter tou tes  les a rticu ­
lations. Les en torses des doigts, du  po ignet, 
des articu la tions du  cou, du  coude , du 
genou, son t tou jours difficiles à  tr a i te r  ; elles 
ex igen t les soins d ’u n  p ra tic ien  in s tru it e t 
exercé.

L 'e n to rse  du p ied  est elle-m êm e parfois 
com pliquée. M ais dans beaucoup d e  cas elle 
est simple, e t l ’on p e u t s’en  débarrasser 
aisém ent. Ce son t ces cas seu lem en t d o n t je  
m ’occupe.

I l y  a  p lusieurs procédés d e  m assage pour 
l'en to rse  d u  p ied  ; ce so n t ceux  de L ebatard , 
de G irard , d e  M agne, d e  M ilet d e T o u rs , de 
B e rn e  de Paris.

J ’em p ru n te  m a consu lta tion  à  l ’ouvrage 
réc en t d e  l ’un  d e  ces spécialistes q u i a  im a­
g iné  les m ouvem ents’de rotation  destinés à 
calm er la  dou leur av a n t de com m encer le 
m assage qu i se tro u v e  dès lors singu lièrem en t 
facilité V oici com m en t l ’a u te u r défin it ces 
m ouvem ents.

« J 'ap p liq u e  la  paum e de la m ain  d ro ite  
« sur l 'ex trém ité  des orteils, tan d is  qu e  la 
«. m ain  gauche fixe l 'ex tré m ité  in férieu re  de 
« la jam be. P u is j'im p rim e  à la  m ain  d ro ite
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« u n e  série  de m ouvem ents ro ta to ires qui 
« se tra n sm e tte n t au x  coulisses tend ineuses 
« des extenseurs. C’est le p rem ier tem ps, 
« ou  rotation des orteils. Ces m ouvem ents 
« n e  s 'accom pagnent en  généra l d 'aucune 
« dou leur ; ils * apprivo isen t »  en  quelque 
« so rte  le  m alade ; e t  au cas où il ex isterait 
« un e  dou leu r, m êm e vive, ces m anœ uvres 
« la fon t d ispara ître  rap id e m en t. >.

E n  u n  m ot, le  m ouvem en t de la  m ain  
appliquée su r les orteils ressem ble à  celui 
q u e  l'on  fait p o u t rou ler avec la p aum e de 
la  m ain  un e  b o u le tte  de p â te  posée sur une 
table. M ais la m ain  d o it re s te r collée su r les 
o rte ils  e t  les faire en  quelque so rte  tou rner 
su r eux-m êm es.

Cela posé, p renons u n  to u ris te  au  m om ent 
où il  v ie n t de se donner un e  en torse , e t 
voyons co m m en t il p o u rra  profiter des p ro ­
g rè s  du  massage.

A u  m o m en t où l'en to rse  se p ro d u it, ac­
com pagnée d ’u n e  do u leu r significative, il 
fau t se déchausser in stan taném ent les deux 
pieds, les poser b ien  d ’aplom b, e t .. .  les com ­
parer.

S i le  p ied  a tte in t p rése n te  u n e  saillie  
osseuse q u e  l’on  n ’aperço it p o in t su r l’au tre , 
on  do it c ra in d re  u n e  luxation  ou u n e  f r a c ­
ture : il fau t im m éd ia tem en t appliquer un  
bandage e t  a ller  trouver un  médecin au plus 
vite.

S i, au  co n tra ire , on  n e  vo it pas d e  saillie 
osseuse, si la dou leur p a ra it réside r non  sur 
les os m ais au  niveau de la  jo in tu re  p ro p re­
m e n t d ite , il est très  probable qu e  l ’on se 
tro u v e  en  p résence d ’u n e  en to rse  sim ple. Si 
l’on  a  u n  com pagnon d e  rou te , on  se fera 
m asser aussitô t. S i l’on  e s t seul, on se tra n s ­
p o rte ra  dans la  m aison la p lus voisine, en 
m arch an t de fa ç o n  à  fa tig u e r  le m oins pos­
sible le p ie d  endolori. U n  p o in t est â  re te n ir ; 
m oins on a t te n d ra  p o u r se faire m asser, plus 
la  guérison  sera facile.

•*>
E t  m a in te n an t, voici com m en t il faut 

m asser. J e  n e  fais que co n tin u er m es em ­
p ru n ts  à  l’ouvrage signalé p lus h au t.

S i vous avez d e  l ’hu ile  d ’olive sous la 
m ain, com m encez p a r  en  o indre  to u te  la 
surface endolorie du pied ju sq u ’à h au teu r de 
la cheville (in u tile  d 'en  m e ttre  su r la  p lan te  
du pied). Cela n ’a  d ’a u tre  b u t qu e  d e  faci­
lite r  les pressions e t  le  g lissem ent des doigts 
de l’opéra teu r.

/ • '  mouvement. —  F aites  to u rn er les o r­
teils com m e il  est ind iqué p lus h au t, p en ­
d an t h u it  ou  dix m inutes. A u  bou t d e  ce 
tem ps, la do u leu r au ra  p resque tou jours d is ­
paru  {dans les cas simples).

2 ’ mouvement. —  Q u ’elle a it ou non  dis­
p aru , faites en su ite  reposer la  ja m b e  dans le 
c reux  d e  la  m ain  gauche, e t  placez la paum e 
du  pouce d ro it, à  d eux  ou tro is  cen tim ètres 
d erriè re  celle des deux chevilles près de la ­
quelle  s’est fait se n tir  la douleur. Glissez 
alors la  m ain  de bas en  h au t, c 'est-à-dire de 
la cheville vers le  creux du  ja rre t . N ’exer­
cez p a s  de m ouvem ent de va -e t vient. Q uand 
la m ain  es t arrivée au h a u t de la  jam be, en ­
levez-la, appliquez-la de nouveau  au  p o in t 
d ’où vous êtes p a r ti ,  e t rem ontez.

C ontinuez ainsi p en d an t u n e  d izaine de 
m inutes, en exerçan t avec la  paum e du 
pouce des pressions graduées ; faibles 
d ’abord, pu is plus fortes.

j e  m ouvement. —  P ren ez  le talon  dans la 
m ain  dro ite . A vec la  m ain  gauche p lacée de 
cham p, saisissez le h a u t du p ied  e n tre  la 
naissance des orteils e t le cou de pied, les 
q u a tre  do ig ts é ta n t repliés su r le dessus du 
p ied  e t  le  pouce appuyé su r la  p lan te . Les 
m ains é ta n t dans c e tte  position, im prim ez 
au  p ied  des p e tite s  secousses répé tées en 
tir a n t  le ta lon  vers vous e t  en m a in te n an t le 
h a u t du p ied  pour qu ’il n e  se rapp roche pas 
d e  l’opéra teu r.

Ces secousses o n t souvent pour effet de 
rem e ttre  en  place des pe tits  liens déplacés.

Q uand  vous voyez la  dou leur d ispara ître  
e t la confiance ren a ître  chez le  m alade, e n ­
gagez-le à  essayer de m archer, ap rès s’ê tre  
d ’abord b ien  appuyé su r ses deux pieds. Il 
essayera de faire franchem en t deux  ou  tro is  
pas. S ’il v o it qu e  la  do u leu r est sensib lem ent 
d im inuée, vous lui ferez faire un e  quinzaine
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d e  pas, pu is vous recom m encerez le massage 
en  vous b o rn an t au  2* e t au  3* m ouvem en t.

S ouven t l'en to rse  se tro u v era  alors défini­
tiv e m e n t guérie .

S ’il subsiste un e  p e tite  dou leur, appliquez 
u n  bandage ouaté p a s trop épais, co n to u r­
n a n t les deux  chevilles e t  p rodu isan t u n e  
com pression fa ib lem en t élastique (qualité  que 
n e  p résen te  pas le  ban d ag e  en  caoutchouc 
critiqué plus hau t).

D fau t alors gard e r la  cham bre, n e  pas 
m archer, e t  recom m encer le  m assage deux 
fois p a r  jou r.

E n  deux  ou  tro is  jo u rs  en  m oyenne, on 
o b tien t ainsi u n e  guérison  q u 'il fallait a t te n ­
d re  en m oyenne 21 jo u rs  avec les anciens 
procédés classiques.

C’est donc à ju s te  t i t re  qu e  le  m assage se 
tro u v e  si en  vogue d e  nos jou rs.

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

D E U X  C O N S E I L S

L E S  M O U C H E S

I l n ’est g u ère  possible de se gare r com plè­
te m e n t des m ouches ; dans les cuisines, où 
il fau t du  jo u r  p o u r opérer, l'in co n v én ien t 
e s t encore p lus g rand , pu isque les m ouches 
so n t a ttirée s  dans les plats.

S uspendez au plafond  des gerbes ou bou ­
quets de fougères ; vous les secouerez tous 
les m atin s e t verrez avec su rp rise to m b er 
nom bre d e  m ouches.

C O N T R E  L E S  B R U L U R E S

U n  rem ède de bonne  fem m e con tre  les 
b rû lu re s  nous est ind iqué ; il nous sem ble 
p e u  connu.

A v o ir d e  l 'e a u  trè s  froide, y  g ra tte r  de la 
seconde écorce de b ranches de til leu l ju sq u ’à 
ce que l’eau  dev ienne g luan te . T re m p e r îe 
m em bre a t te in t  un e  d em i-h eu re  au  m oins, 
deux  ou tro is  fois par jo u r . L ’effet est 
m erveilleux .

M U S t A R D  A N D  C R E S S

L a  R ev u e  H o rtico le  a  p u b l ié  l ’a rtic le  
ei-apres q u i tro u ve  sa p la c e  n a tu re lle  éga­
lem ent ic i ; aussi p ro fitons-nous avec em ­
pressem ent de l ’a u to risa tio n  q u i nous a  été 
donnée de le rep ro d u ire .

L es A ng la is  d és ig n en t e t  consom m ent 
b ea u co u p , sous le nom  d e  « M u sta rd  a n d  
Cress » , p lu tô t com m e co n d im en t qu e  
com m e sa lade v é r ita b le , u n  légum e qu e  
fo u rn issen t, so it sép arém en t, so it e t  p lus 
so u v e n t m êlés ensem ble, la  m o u ta rd e  n o ire  
{S inap is  n ig ra )  e t  le  cresson  a icno is {L ép i-  
d iu m  sa tivu m ).

L a  m o u ta rd e  n o ire  n ’a pas d ’a u tre  u sage 
c u lin a ire , si ce n ’est ce lu i d e  ses g ra in e s  
q u i se rv e n t, co n c u rre m m e n t av ec  ce lles de 
la  m o u ta rd e  b la n c h e  {S in a p is  a lba ), à  co n ­
fec tio n n er la  p â te  ap é r itiv e  q u i p o r te  le u r  
nom . L e s  feu illes d u  cresson  a léno is son t, 
a u  c o n tra ire , cou ram m en t consom m ées en  
sa lade , e t ses g ra in es, q u i o n t la  p ro p rié té  
d e  g e rm e r  trè s  rap id e m en t e t  n ’im p o rte  où, 
sous l ’in fluence d e  la  m o in d re  h u m id ité , 
o n t co u ru  les ru e s  d e  P a r is ,  sous le s  nom s 
le s  p lu s  baro q u es, p o u r  fo rm er de la  v e r ­
d u re  su r  d es  ob je ts quelconques.

A u ta n t le  M u sta rd  a n d  Cress p a ra ît  
ignoré  en  F ra n c e , a u  m oins d e  c e u x  qu i 
n 'o n t  p as  sé jou rné  d an s  son  p ay s  d ’o rig ine , 
a u ta n t i l  e s t po p u la ire  e t  d ’u n e  consom m a­
tio n  g énéra le  e n  A n g le te rre .

C e tte  so rte  d ’a p é r i t if  v é ^ t a l  e s t r e p ré ­
sen té  p a r  les je u n e s  p la n tu le s  des doux  es­
pèces de cruc ifè res p ré c ité e s , alo rs qu ’elles 
n ’o n t encore qu e  le u rs  d e u x  co ty lédons ou 
parfo is la  p re m iè re  p e tite  feu ille  à  p e ine  
déve loppée. O n  réco lte  e n  a r ra c h a n t les 
p la n ts  à  la  p incée , qu e lq u es jo u r s  ap rès  
le u r  germ in atio n , e t  on  les consom m e en
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en tie r , y  com pris la  je u n e  ra c in e , te ls 
quels , a p rè s  les av o ir  sim p lem en t lavés 
p o u r  le s  d é b a rra sse r  de la  te rre  a d h é ren te .

C e tte  so r te  d e  sa lade , trè s  fine, d ’u n  as­
p e c t p a r t ic u lie r ,  à  la  fois b la n c  e t  v e rt, est 
ex c essiv em en t te n d re , aq u eu se , e t  possède 
le  g o û t p iq u a n t p ro p re  a u x  d eu x  p la n te s  
q u i la  fo u rn issen t ; m ais b ie n  m oins ac ­
ce n tu é  e t  su r to u t m oins â c re . O n la  co n ­
som m e à  la  p in cée , sans a u c u n  assa iso n n e­
m e n t ; a v e c  le  bœ uf, les v ian d es fro ides et 
a u tre s  a lim en ts  q u i o n t beso in  d ’ê tre  r e ­
levés .

L a  p o p u la rité  don t jo u i t  en  A n g le te rre  
le  M m ta r d  a n d  Cress e s t du e  a u x  qu alité s  
q u e  noua v en o n s d ’én u m ére r , a u  bon  
m a rc h é  des g ra in e s  e t p lu s  en c o re  à  la  f a ­
c ilité  e t  â  la  ra p id ité  av ec  lesquelles ou 
l ’o b tie n t, ch a q u e  p a r tic u lie r  le  fa isan t 
po u sse r lu i-m ê m e, e t  so u v e n t s u r  sa fe­
n ê tre , dans u n e  ca isse  ou  d an s  quelques 
pots.

II  suffit p o u r  ce la  de sem er le s  g ra in e s  
tx ce te ivem e n t d r u ,  d an s  un  peu  d e  te rre a u , 
e t  d ’e n tre te n ir  le  sem is d a n s  u n e  hu m id ité  
c o n s ta n te . L a  g e rm in a tio n  é ta n t tr è s  r a ­
p id e , e lle  s’e ffectue se lon  la  te m p éra tu re , 
a u  b o u t d e  q u a tre  à  s ix  jo u rs ,  e t  d eu x  ou 
tro is  jo u r s  ap rè s , le  p ro d u it  e s t bon  à  r é ­
c o lte r .

L a  ré c o lte  te rm in é e , on  b rasse  le  te rrea u  
e t  l ’on  resèm e im m éd ia tem en t d 'a u tre s  
g ra in e s . L e s  m êm es o p é ra tio n s  p eu v e n t se 
ré p é te r  a in si u n  t r è s  g ra n d  n o m b re  de 
fo is d a n s  le  cou rs  d ’u n e  sa iso n . L ’h iv e r 
on  en  o b tie n t fac ilem en t p a r  le  m êm e p ro ­
cédé , e n  p la ç a n t les réc ip ien ts  à  l ’in té r ie u r , 
d e v a n t les fen ê tre s  sous ch âssis  ou  en  se rre , 
ce qu e  fo n t d u  res te , les am a te u rs  an g la is  
le s  p lu s  p a r tisa n s  d e  ce  p ro d u it .

L e  « i lu s ta r d  a n d  C ress » , a  sans doute 
é té  d é jà  s ig n a lé , m ais i l  n ’es t p as  sans in ­
té rê t  d e  le  ra p p e le r ,  n e  se ra it-ce  qu e  com m e 
exem piè  d e  s im p lic ité  d é  é ù îtu re  é i r a p i­

d ité  d e  p ro d u c tio n , e t  p e u t-ê tre  quelques 
le c te u rs  y  p re n d ro n t- iU  g o û t. E n  to u t cas, 
i l  est ex trê m em en t fac ile  e t  p e u  co û teu x  
d ’en  e ssa y e r. S . M o t t e t .

TRUITE A LA ROLLINAT

M . R o llin a t, poète e t  g o u rm et, p êch eu r 
de t ru i te s ,  a  in v e n té  p o u r  accom m oder ce 
po isson , u n e  re c e tte  qu e  le  P o t-a u  F eu , 
p a r  un  g ra c ie u x  p riv ilè g e , e s t au to risé  à 
ré p a n d re . V o ic i ce tte  re c e tte , p r ise  su r  le 
v if , p a r  u n  d e  nos am is q u i a  assisté  à  la  
con fection  du  p la t,  p réc iso n s l ’en d ro it, à 
F re sse lin e s , d an s  la  C reuse.

V ous assu je tissez  la  tru ite  su r  un e  
b ro c h e , c a r  vous n e  possédez m a lh eu reu ­
sem en t p as  le g r i l  sp éc ia l qu e  M. R o llin a t 
s ’es t fa it fa b r iq u e r  p a r  le  fo rg e ro n  d u  c rû  
(u n  g r i l  v ira n t  s u r  u n  p iv o t en  to u s les 
sens e t  q u i su p p rim e  le  fil d e  cu is in e  d o n t 
il fau t b ie n  u se r  si on se se rt d é  la  b ro ch e ).

V ous fa ite s  r ô t i r  les q u a tre  cô tés en  a r ­
ro sa n t con tinuellem en t de beaucoup  de 
b e u r re  fra is  sa lé  e t po iv ré .

D ix  m in u tes  a v a n t d e  d éb ro c h e r, vous 
en lev ez  ce b e u r re  e t le  rem p lacez  d an s  la  
lèch e -frite  p a r  u n e  éga le q u a n tité  de 
b e u r re  trè s  fra is , m ais m o ins sa lé  e t  m oins 
po iv ré  q u e  le  p re m ie r , e t  vo u s y  a jo u tez  un  
h ac h is  tr è s  m enu  d ’éch a lo te , d e  p e rs il , et 
d ’u n  to u t p e t i t  p e u  de ce rfeu il.

V ous con tinhez  d ’a rro a e r  la  t r u i te  avec 
ce m élange  ju s q u ’à  cu isson  co m p lè te . I l  
fau t à  ce m om en t qu e  la  p e a u  soit do rée  e t 
c ra q u e lé e , c ro u stillan te  e t te n d re  sous la  
d en t. G ard ez -v o u s ja m a is  d ’em p riso n n er la  
tru ite  d an s  n n  p a p ie r  b e u r ré .

M . R o llin a t n e  m a n g e  ja m a is  au tre m en t 
les tru ite s  qu ’il  pêch e  en  ab o n d an ce .

c m  n ' U n i l D i r l M T ^ ' Ê ' " ’  «pprècliep* Il TOILETTE  
C A U  u  n U U D lU H R I  HO UBlQ AN T,18,7g .Be.Bonoi4
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O n p o rte  les g an ts  d e  fil b lanc avec un  
en thousiasm e auquel les fabricants n e  s’a t ­
te n d a ie n t po in t, car, c e tte  sem aine, les m a­
gasins m an q u aien t des p o in tu re s  courantes.

L e  g an t de soie b lanc n ’a  pas le  m êm e 
succès ; il est d ’abord p lus cher, en su ite  il 
c rispe désagréab lem ent les do ig ts nerveux , 
e t  enfin , il n ’offre pas les m êm es facilités d^ 
nettoy-age rap ide e t  économ ique. Songez 
donc, un  sim ple p e t i t  coup d e  savon, en  se 
la v an t les m ains dans sa cuvette , e t  voilà 
tou t.

C’est au p o in t q u ’on  ne d ira  p lu s  « se 
b lanchir com m e un  m ouchoir d e  poche », 
m ais com m e un e  pa ire  de gan ts. Ce p e tit 
savonnage é ta n t  à  la po rtée  de tou tes les 
installations, il suffit à  exp liquer le succès de 
ces gants.

M a in ten an t j ’a jou te  u n  avis q u i m ’a  été 
p rofessionnellem ent fourni, au su je t des 
soins à p ren d re  p o u r  conserver au fil sa 
te in te  crèm e. D ’abord  établissons que, s'il se 
fait aussi des gan ts d e  fil b lanc linge, ce n e  
so n t pas ceux-là qu ’il fau t choisir : leu r 
nuance crue  tran ch e  d ’u n e  façon fo rt peu 
harm onieuse su r la to ile tte , e t  on a 1 air 
d ’avoir des m ains d e  p e tit p iou-p iou . Les 
jolis g an ts  sont lég èrem en t te in té s , e t  don­
n en t, com m e to n , l’im pression de la  peau  de 
daim . C e tte  te in te  résiste, parait-il, à  deux 
ou tro is  lavages au  m oins. I l  fau t, au bou t 
de ce tem ps, p o u r la  m ain ten ir, passer les 
g an ts  avan t de les m e ttre  à sécher dans une 
faible infusion de th é  ou  de tilleul. P a r  p a ­
ren thèse, c’es t encore u n  procédé sim ple, 
peu  coûteux, e t  possible à  appliquer n ’im ­
p o rte  où . L e  café n ’est pas à  recom m ander,
il donne  u n e  te in te  p lu tô t sale.

•
•  •

L es chapeaux  élégants de plage, de vüles 
d ’eaux, d e  cam pagne sont trè s  clairs, avec

des garn itu res p lu tô t vaporeuses. L a  forme 
L ouis X V I, pas tro p  grande, dom ine. A u ­
to u r  de la  calo tte, su rto u t du  ru b an  de gaze 
en grosse ru ch e , avec souven t de p e tits  p a­
naches eu m êm e ruban , figurés p a r  un  p o m ­
pon  élevé au b o u t d ’un  fil d e  fer en to rtillé  
de ruban , un  peu lâche, to u t bonnem ent.

A  rem arquer les petites ru ch es e t  g a rn i­
tu res légères posées su r l ’ex tré m ité  du  bord ; 
c 'est ainsi qu ’on em ploie du  ruban  de gaze 
pas large, serré  d e  place en place, en  bouf­
fan t légèrem en t dans l’in tervalle . C ette  d is­
position  naïve e t  v ie illo tte  est to u t à  fait 
« de s ty le  ».

L e  biais é tro it d e  velours no ir, cerclant, 
—  m ais à  l’in té rieu r —  le  bord  du  chapeau 
de  paille blanche, est aussi en faveur.

D errière , ce bord  se relève la rg e m en t sur 
le ch ignon , appliqué p a r  u n  g ra n d  nœ ud  en 
ruban  clair à fleurs.

Ce gen re  d e  chapeau se p o rte  sensible­
m e n t p lu s  penché en avan t que les dernières 
années, avec les cheveux  relevés en grosses 
ondes to u t  au to u r d e  la  tê te , e t  fixés p a r  un 
p e tit ch ignon, p erché  à  m i-nuque.

P o u r les fillettes, on  fa it des espèces d e  pe­
tites  calottes d e  grosse paille, bordées d 'un  
double h au t plissé d e  m ousseline e t  enser­
rées d ’u n  ruban  de taffetas fleuri noué à  la 
C harlo tte  Corday.

A n d b k e  d e  B o u r g e o is ik .

B O N S  H O T B L S

n t C O O D A P U  G I E S S B A C H ,
u l c O u D A u l l  frères. — S ituation  magniflqne, 
grand confort, p rix  raisonnables.

LÜCERNE
BERNE

HOTEL B EA U -R IV A G E  
Bonne cnisise.

H O TEL DU FAUCOK 
V ieille renommée.

HOTEL DE LA  POSTE 
(près la  place dn Rhône).

H O TEL MODERNE 
C oisine réputée.

GENÈVE 
AIX-LES-BÂINS
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SOCIÉTÉ PARISIENNE D’APPROVISIONNEMENT

EXPÉDITION DE TOUS COMESTIBLES
e n  P ro v in c e  e t k  l 'É tra n g e r

12, R u e  T u rb ig o ,  12

A D B K S S E  T B L U a R A P H I Q U K

PEOVISION-PARIS

T É L É P H O N E  -

/ e  /  aoei/., d S ç 5

Madame,

Nous a v o n s  l ’h o n n e u r  de voua  r a p p e l e r  que  n o us  

sommes à v o t r e  d i s p o s i t i o n  pour  v o u s  e x p é d i e r  t o u t  c e  

do n t  v o u s  p o u r r e z  a v o i r  b e s o i n  pour  v o t r e  t a b l e  : P o i s ­

s o n s ,  v o l a i l l e s ,  f r u i t s ,  p r i m e u r s ,  c o n s e r v e s ,  j a m b on s ,  

t r u f f e s ,  p â t é s ,  e t c .

P l a c é s  comme no us  l e  sommes à p r o x i m i t é  d e s  

H a l l e s ,  n o us  n o u s  t r o u v o n s  en  m e s u r e  de v o u s  e x p é d i e r  

aux m e i l l e u r s  c o n d i t i o n s ,  d e s  p r o d u i t s  de p r e m i è r e  q u a l i t é  

e t  t o u j o u r s  a b s o l u m e n t  f r a i s

A g r é e z ,  Madame, l ’ a s s u r a n c e  de n o s  s e n t i m e n t s  t o u t

d é v o u é s .

L ’ ADMINISTRATEUR
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L A  C A M P A G N E  E N  E T E

C e tt e  p ratiq u e  d e  la  v illé g ia tu re  est, p o u r  le s  fo r­
tu n es m odestes, la  p lu s  d ésastreu se  de» h ab itu d es, il 
e s t fa c ile  d e  le  dém on trer.

S i  u n  séjo u r p ro lo n g é  à  la  ca m p a g n e  ou  a u  b o rd  de 
la  m er co n stitu e  de p récieu ses ressou rces p o u r le s  in d i­
v id u s  q u i se  sont é tio lé s  d a n s  l ’atm osp h ère  im p u re  des 
q u a rtiers  p o p u le u x  des v ille s , u n  séjo u r d 'u n  m ois seu­
le m e n t e s t p lu tô t d a n g e re u x  ; i l  fa u t su b ir  la  p ériode 
d ’a c c lim a te m e n t a c co m p a g n ée  d e m alaises  e t  d e fa ti­
gu es, e t c ’e s t q u a n d  c e tte  p ério d e  e s t p assée  q u ’i l  fau t 
ju stem en t reven ir.

A u  lie u  de ces  v o y a g e s  m in u scu les, q u ’u n e m ode 
ab su rd e im p o se  au jo u rd ’h u i à  to u s , ne serait-i! pas 
p lu s  sag e , p lu s  h y g ié n iq u e , d e  con sacrer la  m oitié

E X P É D I T I O N  D E

M A R É E  &  C O M E S T I B L E S
E n  F ra n ce  e t  à  l ’E tra n g e r 

p o u r n ’im p o rte  q u e lle  quan tité.

M arée, po isson s d 'eau  douce, écrc - 
viaaea, lan eou ate», liom arda, e ib ie rs ,  
vo la lllea . viande de boucberie , prinieura, 
consorvea. fro inaeca . desa<T i8 ,etc.,etc.

n . PÈREETMÈRE, A. G tÉROl LT,
9, me de la Petite-Truanderie (i»iia«iirti«i, fuit)

LE M ER V EILLEU X CORICIDE
f R c m d e L lo - E ia p î t ï r c l  D ép o sé  

I n f a i l l i b le ,  in p p t in ie  e n  3  o a  4  j o o i i ,  s a n s  
a  d o n le o r » ,  lea c o r » , o i g n o n s ,  o e i la - â e - p « id r ix ,  

«M . —  Prix : l a  b o tte , 1 f r .  28  ; l a  1/S  b o l » ,  
lO f e T S .  —  P b o  C B éR U B B , 12 ,  b lv .  B o n n e - 
N o n v e U e ; atL P S E H , 6 ,  r. D e n ia r q n a y ,  P a r i s .

B[llES[CR[YISS[SD[ L’ODER
E H V O I  P A R  C O L I S  P O S T A L  

A  p a r 't i r  d e  V  f r a n c s  le  C e n t  
A. SCHLÆFLE, 33, place de Chambre. METZ.

L E S S IV E -IR IS
I auiaos Ungnislis n  tpldas
|G .  c a m u s ,  FaM
144. av.du M aine, Fuis

i a r < a i  l i a i  I I I I  i i i ' i  o m m s i  i M i i i i i i a a e a M a ' i  i i i a i i i i i i - i ' * .

!  ^  L I N G E  O U V R A G É  ^  ;
I C ï e a i a i i e l i b l e . f i i g p a . D n p . T i W i B i é i a i i . Ë i i e i i i n ,  ù t i , u < .  :  
S  D t U i i a t i o n  4 e  t o u t  a n c i e n  l i n g e  |

I M°° STUREL, 86, a?eaue Wagram, Pari8. :

de la  d ép en se  q u 'ils  n écessiten t à  u n  tra item en t 
th é ra p e u tiq u e  d e stin é  à  lu tter con tre  l ’a ffaib lissem en t, 
le  v ie illisse m e n t p rém atu ré  q u i, d a n s  le s  g ra n d e s  

v ille s , fra p p e le s  in d iv id u s  d e  to u t  â g e ?
L ’u sa g e , p en d a n t u n  m o is  ou  d e u x , d u  Vite DésiUs 

ap rès le s  repas p ro d u it u n  ra jeu n issem en t in e sp é ré , un 
re lèvem en t d e  to u te  l ’écon om ie, e t p o u rq u o i s ’en éto n ­
n er, p u isq u 'il est p ro u v é  q u e  le  Vin DisiUs p ar l a  k o la  
la  co ca, le  p h o sp h a te  de ch a u x , fo u rn it des é lém en ts de 
re c o n stitu tio n  à  to u s le s  tissu s  e t rem onte  en  q u elq u e 

so rte  la  m ach in e h u m ain e,
D r  H a d ï T .

P.-S. —  L e  Vin Dési/ts se trou ve  d a n s  to u tes les 
p harm acies ; sou p r ix  e s t d e  5  fran cs. —  F.n e n v o y a n t 
u n  m a n d a t d e  p a re ille  som m e a u  D irecteu r d u  D é p ô t 
C en tral, ru e  d u  L o u v re , 5  M s, P a r is , on  le  r e ç o it^ a u c s  
à  d o m icile .

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
“  PBOSPH ATIN E FA L IB B E S

KUMMEL ECKAU 00
E x i g e r  la m a r q u e  F r ie d n e r ,  d e  B i a I a .  

d S p o t ’ G é . v é r a L :  2 4 , r u e O a m l o o n , P A R I S

N O U V ELLE TRING LE DE CUISINE
A C R O CH ETS M O B IL E S

G Ü I I V
I D n  1 8. »• n- o-

r f
1 6 ,  C o u r  d e s  

P e t i t e s - E c u r i e s / ^

PARIS
'CUJl-LE 

'AUTO'DèCFAlSSfcUSE

GLACIÈRE
CHATEAUX

e t  d e s  C a m p a g n e s
Produ it  en lO  M inutes  

de SO O gr.A SB il.t liO lace . 
01 ées Glaces, Sorbets, tu., 

par u n  sel inoBenslf.

ISCHALLER®''-;"!»*™
/ ’ r o s p e c g n a  f r a n c o .

PATE ÊPILATOIRE DUSSER
B m p iO T M  UQ« OU d « u x  f o û  pkT  CDOi«. «11« d é t r u i t  l e i  p e il«  f o l ie U  d itç ra e ie u z  » u r  1« v ia z g «  d«» D c o u i ,  laD a  a u e u b  la e o D T é n M s t p o u r  La 
P f t V  B é o *  l a  p lu i  d é ik a té i  M c n r i t é ,  B f l l e a e l t é  e a r a o t m .  —  5 0  A  s a  d e  S u c c d e ,  —  j / e u r  l a  b a r b a ,  a )  f r . ;  l / t  b o it* , i r é o a l *  p o u i j a

10  ï r .  n taB d aL ) —  P « u x  la»  « A p lB ja r  U  P I L l V O R E    D U S â f i lH .  1 , R u e  J . - J e - R o u s M a u *  P A R U .

UGérM X A. DESBOIS. p a t i E . — i M P .  «’M A K t.K *  s c B L a u a â ,  2& T, A U i  a a i H T - B o n o & f t

Ayuntamiento de Madrid
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I n s t i t u t r i c e  d i p l ô m é e ,  c o n n a i s s a n t  l ’a n g l a is ,  
h u i t  a n n é e s  d e  s é jo u r  d a n s  la  m ê m e  f a m i l le ,  e t  
m u n ie  d e s  m e i l l e u r e s  r é f é r e n c e s ,  d e m a n d e  p la c e

So u r  o c t o b r e .  E c r i r e  à  M .  D e s b o is ,  a u x  b u r e a u x  
u  jo u r n a l ,  2 6 5 , r u e  S a i n t - H o n o r é .

*
R u a  d e l d l l e .  —  I l  n o u s  e s t  im p o s s ib le  d e  

m e t t r a  c e t t e  s e c o n d e  b a n d e .

*
L a  L a i t e r i e  (Je  C o r n e u x ,  à  G r a y  ( H a u t e -  

S a û n e ) ,  e x p é d i e  e n  c a is s e s  d u  la i t  s t é r i l i s é  a u  
p r i x  d e  6 0  c e n t ,  te  l i t r e ,  e t  d 'e x c e l l e n t  b e u r r e  a u  
p r i x  d e  3 f r .  4 0  le  k i lo ,  a in s i  q u e  c r è m e  e t  f r o ­
m a g e  b la n c  f r a is .

E c r i r e  p o u r  p lu s  a m p le s  r e n s e ig n e m e n t s .

*
C o m t e s s e  L . ,  c h â t e a u  d e  L .  —  N o t e  e s t  

p r is e .
*

S o l o g n e .  —  L ’a n n é e  1 8 9 3  q u i  n ’e x i s t e  p lu s  
q u ’e n  y o lu m e  c o n t ie n t  u n e  r e c e t t e  ^ e  c o n f i t u r e s  
d ’a b r ic o t s  e t  u q e  d e  c o m p o t e  d ’a b r ic o t s  fr a m -  
b o is é e .  L ’a n n é e  1 8 9 4 , q u i  n 'e x is t e  p lu s  q u 'e n '  
c o l le c t io n s  c o m p l è t e s  c o n t i e n t  u n e  r e c e t t e  d e  
c o m p o t e  d e  r e l n e s - c la u d e  e t  u n e  d ’o r a n g e a d e  d e  
c o n s e r v e .

*
C a r o l i n e .  —  P o u r  la  v e r t  d ’é p in a r d s ,  b la n c h ir  

d e s  é p in a r d s  à  l ’e a u  s a l é e ,  é g o u t t e r ,  p i le r ,  p a s s e r

à  i ’é t a m in e  e t  la is s e r  r e p o s e r .  L e  v e r t  s e  p r é c ip it e .  
M e t t r e  e n  b o u t e i l le  e t  d o p n e r  u n  b o u il lo n  Q u a n d  
l a  b o u t e i l le  e s t  o u v e r t e ,  c e  v e r t  n e  s e  c o n s e r v e  
p a s  p lu *  d e  d e u x  o u  t r o is  jo u r s .

«
H .  G . —  L e  r é c ip i e n t  d a n s  le q u e l  e s t  s e r v i  le  

p o u l e t  e n  c o c o t t e  e s t  d e  f o r m e  r o n d e ,  c a s s e r o le  
a v e c  o r e i l l e s  e t  c o u v e r c l e  e n  t e r r e  v e r n is s é e  
b r u n e  ; le s  m a r c h a n d s  d e  f a ï e n c e s  c o m m u n e s  e n  
v e n d e n t  t o u s .  D e  m ê m e  le s  « p e t i t e s  m a r m it e s . » 

#
J a c q u e l i n e .  —  P o u r  la  g l a c e  a u x  p ê c h e s ,  

c h o is i r  d e s  p ê c h e s  m o lle s  e t  b ie n  p a r fu m é e s . L e s  
p a s s e r  a u  t a m is  d e  c r in  d e  m a n iè r e  k  o b t e n ir  u n  
d e m i- l i t r e  d e  p u r é e ,  d é t e n d r e  à  a o  o u  2 i  d e g r é s ,  
a v e c  1 / 2  l i t r e  d e  s i r o p ,  2  j u s  d e  c i t r o n .  A j o u t e r  
u n e  l é g è r e  in f u s io n  d ’a m a n d e s  a m è r e s  fa i t e  a v e c  
le s  n o y a u x  d e ?  p è c h e s  e t  u n  d e m i- d é c i l i t r e  d 'e a u  
d e  m a r a s q u e . —  L e  m o u l e  à  d a r io le s  e s t  u n  p e t i t  
m o u le  e n  c u i v r e ,  é t a m é  à  l ' in t é r ie u r ,  lé g è r e m e n t  
p o n iq u e ,  s e s  u s a g e s  s o n t  m u lt ip le s .

*
M m e  D . ,  a v e n u e  M a î a k o f f .  —  U n e  r e c e t t e  

d e  t r u i t e  m e u n iè r e  a  é t é  p u b lié e  d a n s  le  n u m é r o  
d u  1 5  m a i 1 8 9 3 . m a is  n o u s  n e  p o s s é d o n s  p a s  d e  
n u m é r o s  d é t a c h é s  d e  la d i t e  a n n é e .

*
M m e  D . ,  B o u l o g n e - s u r - M e r .  —  C o l le c t io n s  

e x p é d i é e s .  P r i ?  n o t e  d e  i a  d e m a n d e  d e  r e c e t t e .

C '  C o k n i i a l e

CHOCOLATS
Dk

Q U A L I T É  S U F » É F I I E U R . E

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 S ]
J|i P om p p séa  axe lu e ive fn e n t d es  m ertleqree  s o r ie s  d e  T J ié ii q fllV B  ÿ p

La Solte grand modèle (ÆîiKii) <» k. — modèle (itiÇu) îî k 

E ntrepô t général -• AvenuQ .de l ’Opéra, 19, P arts
SMS TOUTES LES VILLES, CHEZ LES f^HjCip^yt CS«l?EFICiiNTS

r G E O R Q E S  W E H R
24 -  R u e M oudéfour -  24 

FOURNITURES QpMPLÈTES POUR RINERS
rOIWQ»? — QO»t*ST)Bl,Eâ — PBrSfBOBB 

Knrurtr |n  CBmaanadie  m è l'anoca

H e esM M tV Il PANit 1889 -  SSAUg F i n  K M  1894
LINAIRE >. *

PÀRIC
sur uwuniuit:, > tout «lisaDe OU lecieuf, «cuiuuliuui ^raïuiu 

■ 4« DM P O T A O B S  À  L À  H U IU T B . 'Ayuntamiento de Madrid
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L’U N ION NOUVEAU FOUR UOUBLE
C« D ’A SSU RA N CES SUR LA VIE 

FONDÉE EN 1829
Rentes V iagères

G a r a n t i e s  : C E N T  V IN G T -D E U X  M illio n B  
16, RUE DE LA BANQUE, PARIS

B I E R E  F R A N Ç A IS E  
C I R I E R - P A V A R D  &  C "

S a i n t - G e r m a l n - e n - L a y e

L ivra iso n s  en fû t s  e t  en bouteilles à  domicile 
P a r is  e t  environs.

dfi- M A IS O N  A P A R IS

160, Rue Cardinet, 160

i i U  
3Î , î i  i û
i  Ufi Jiî 
" i l ; *  t ï î

HlHl
a .« s2 8

é^B ouIew  Confiseur

PA B FÜ M S ; C hooolat, T anU le, Oafé, 
C itro n  e t  O range.

LA CRÈME EXPRESS EST LA 1" MARQUE
SE  DEFIER DES CONTREFAÇONS

POMMADE D E R M iT iaD E  MOULIN
CMta locBidt {Dtril I» Boutons, 

Bouffonrs BémunKOulsons, 
Acne. Besém a, S u rtro s , 
Berpes,BêiDorroïdes,PeUl-
Ciûos, iùu u, UaUtlKulMiu tel, ,ui. 
I l »  ir r i te  le  i l i t a a t e  d w  C b e v e a x  
• t  t n  C i l s  «  l a  l i l t  K ,o i iiu r .

< Uomitur, rotf» pommide m’a 
dpar̂ itamant réaul dtnt oiualaart 
tmtlidlaadtltPaauitEoiiniÈmêma 
tehropiQua. c  MONTAieu,

« e Z 'iD te r iw  d a  H d p ile u z  
a  n .  r .  C r o ix - P O i ts - C l ia m p . ,  P u s . .  

yiKSMiT iuKt>o < iHsa<i«ur, frdca t ratn pom- 
< fliadt, la maladIaQuI mafaltaittantaouin-/rdepviitêna 
aattuirla at laa clieraux aont tria bien r a p c a a id l.

. P— BASSOT, St-OermiiD-da>FMeia (AÜMr)..
biodu  

Pharmacia
r u e  L o u é .-

& i
M'Q'UCIH. '3‘ 3 0  Ti a t .  tint Iraia a u .

I n u l é '  U  R A T IO H H E L '
P O U R

ffotis, Braisés, 
Pâtés, RbUsseries, 

Entremets- etc.

Ce Four i :nplwe 
aTanUgeüeatQe&t lea K'>n de 
campagaa. Il ae plaça idif- 
ftrenunest aur le fopcr à 
charbon de terre da fonraeai 
le cniaine, air Im  richaida 
à charbon de bcia on snr loa 
réchands s gas —  on y 
adapte ig&lement nne rampe 
â gaa ipicialc.

P R I X  :

-'uns Avec
CRTmiF pompe.

Patil Hodv.a. IS 22
6rand Mtiele. 23 30

p e t i t  M o d ela  o u v e r t .

b r a  (ranco dn Prospectua.
W

F R I iN C I L L O K  e t  C ‘«
30, Kde Michel-te-Comle,30

P  A R  l 9

L E  C É L È B R E
R É G É N É R A T E U R  D E S  C H E V E U X

AVEZ-VOUS DES CHEVEUX 6R IS? 
AVEZ-VOUS DES PELLICULES i 
VOS CHEVEUX TOMBENT-ILS? 

S ! O VI, em p lo y és  le 
R O T A L  W IN D S O R  
Ce p ro d u it  par excat- 
ianct re n d  au x  Cheveux 
g r is  le  o o u len r e t  la  
b e a u té  n a tu re l le s  de  la  
Jeunesse. I l  a r rê te  la  
c h u te  des C heveux  e t  
t a i t  d isp a ra ître  le a  P e l­
licu les. R é su lta ts  in ea -  

E z lg e r  s u r  le s  flacons lea  m o ts  ROYAL
5S0R . Chei loi Coideure-Parfumeure.rnflarone et deiol- 

Qacoot. — E n v o i fran co  d u  p ro sp ec tu s s u r  dem ande. 
Entrepit : 22, Rus d* l'Eohlqnitr, Parla.

PATÈS TIVOLLIER-TOÜLOUSE
S Ï ’É C U L I T É  D E  T E fR iR lN E S  

E T  P A T E S  D E  F O IE S  D E  C A N A R D
A u x  X r a f l e a  a l u  P é r l g r o r d  

I j u t  r t U i i  les l e e e e f t iw  i i l u i t e i  a u  h p a t i l l e i t t

i T o u lo u s e ,  1 8 6 5 , m é d a i l l e  d ’o r .  — P a r i s ,  1 8 6 7 , a r g e n t .  —  
P h i l a d e l p h i e ,  1 8 7 6 , m o d è le  u n i q u e .  —  P a r i s ,  1 8 7 8 ,

' a r g e n t .  —  L iv e r p o o l ,  1 8 8 6 , o r .  — M a r s e i l l e ,  1 8 8 6 , o r .  
T o u l o u s e ,  1 8 8 7 , h o r s  c o n e o i i r s ,  m e m b r e  d u  J u r j .  —  
E tp o s I t l o D  c u l i n a i r e ,  L o n d r e s ,  1 8 8 7 , a r g e n t .  —  P a r l a ,  
1 8 8 b , o r ,  -  E x p o s i t io n  c u l i n a i r e  d e  B o r d e a u x ,  1 3 M . 
G r a n d  p r i x .  —  A c a d é m ie  n a t i o n a l e  d e  P a r i s ,  1 8 9 0 , o r .  
E i p o s i t i o n d 'a l l m e n t a l i o u . T o u i o n ,  1 8 9 1 , h o r s  c o o c o u r s ,  
m e m b r e  d u  J u r y .  —  E x p o s i t io n  d 'k y g lè D e  e t  d 'a i lm e D -  
U H o n .  L y o n ,  1 8 9 1 , m e m b r e  d u  J u r y -  —  E x p o s lU o a  
I r a u p a i e e  d e  M o s c o u ,  1 9 9 1 . —  C h ic a g o ,  1 8 9 3 . —  E x p o ­
s i t i o n  d 'a i im e n ta t i o D  g é n é r a l e  e t  s u h s i s l a n c e s  m i l i ­
t a i r e s ,  V ie n n e  ( A u t r ic h e ) ,  1 8 9 4 , o r .  —  L y o n ,  1 8 9 4 , o r .

M H H M H M M a H H M H a E se a n H a sB sa s lAyuntamiento de Madrid
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U n  g o n p m a n d  S u é d o i s .  —  C e  n ’e s t  p as un e 
r e c e t te  à  a b o r d e r  a u  p ie d  levé. N o u s  tâ ch e ro n s 
d e  v o ir  c e la  c e t  h iv e r ,  la  sa ison  d e  ce  m ets.

*•
E .  S . ,  L e  G a l e t .  —  G a u fr e s  e t  g a u fr e tte s  sont 

à l ’é tu d e . —  S 'a g it - i l  d e  c o n c o m b r e s  en  saîade 
o u  c u its ?  —  R e m e r c ie m e n ts  piour l'a im a b le  p ro­
p agan d e.

«
L .  H . ,  G .  ( N o r d ) .  —  Im p o ssib le  d e  fo u rn ir  

p a r le t t r e s  d e s  r e c e t te s  c o m p liq u é e s  q u e  nou s ne 
v o u d rio n s  d o n n e r , d u  r e s te , q u ’a p rè s  le s  a v o ir  
e x p é r im e n té e s . N o u s  n 'y  su ffir io n s  p a s. N o u s  
a v o n s , d 'a u tr e  p a rt, p u b lié  to u t  ré c e m m e n t la  r e ­
c e t t e  d u  h o m a rd  à  l 'a m é ric a in e . P r e n e z  un  p eu  
p a tie n c e ,

*
D . P .  1 1 . ,  S a n t i a g o .  —  A v o n s  e .tp éd ié  la 

b o îte  d ’u s te n s ile s  p o u r  n e t to y a g e  d es  b ijo u x . 
T r è s  sa tis fa its  d es  t im b r e s  de c o lle c tio n ,

*
M m e  M .  d e  G l.  —  R e m e r c ie m e n ts  p o u r p r o ­

p a g a n d e . N o u s  n o to n s  v o s  d em a n d e s, m a is  11 
n o u s fa u t un  p e u  d e  tem p s.

A b o n n é e  d i s t r a i t e .  —  I l  n ’y  a  p o in t  d ’ir r é ­
g u la r ité , le  P o t-a u -F eu  é ta n t  p u b lié  le s  i ”  e t  3* sa­
m ed is  dn  m o is . Q u e  d ire z -v o u s  e n  se p te m b r e  
p ro ch a in  o ù  le  p r e m ie r  sa m e d i n ’a rr iv e  q u e  le  7 ? 
C o n s u lte z  l ’a lm a n ach .

*
M m e  L ,  —  L a  b o u illa b a ise  e x ig e a n t  d u  p o is ­

so n  trè s  fr a is , la  r e c e t t e  n e  s e ra it  p as u t ile  e n  ce  
m o m e n t, to u s  n o s  a b o n n é s  n ’é ta n t p a s  au  b o rd  de 
la  m er ; n o u s  v e r r o n s  c e t  h iv e r .

*
B .  G .,  H o u l g a t e .  —  II n ’y  a  p as lo n g te m p s 

q u e  n o u s a v o n s  p u b lié  la  r e c e t t e  d u  h o m ard  à 
l ’a m é ric a in e  i n o u s v e r ro n s  à  v o u s  sa tis fa ire  par 
la  su ite .

*
M m e  G . L . ,  R o u e n .  —  D a n s  le  p r é s e n t n u ­

m é r o , v o u s  t r o u v e r e z  u n e  d e  c e s  r e c e tte s  d’e n tr e ­
m e ts  q u e  v o u s  s o u h a ite z . N o u s  en  d o n n e ro n s  le  
p lu s  p o ssib le .

*
M m e  H . , b o 'u l e v a r d  M a l e s l i e y b e B .  —  O n

e s t  en  tra in  d 'e x p é r im e n te r  les  r e c e tte s  in d iq u é e s  
p o u r  le s  d o n n e r  l'a u to m n e  p ro ch a in .
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P r o d u it  v é g é t a l  

BHOWS-IflOO-PHQSPHORË 

Succédan é
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L'UHiB d< fOlE dt lOBl’B

PRIX : 3^- le flacon
VENTE EN eses :

C O M P A G N I E  DU S O L E I L
Société anonyme française  

ASSURANCES SUR LA VIE 
Siège social : rue de Chateaudun, 44 

P A R I S
A s s u r a n c e s  p o u r  la  V i e  e n t i è r e .  

M ix t e s .
A  T e r m e  f ix e .  —  D o t a t i o n s  d ’e n f a n t s .  

E B N T E S  ■VIASÈBES

E nvoi fra n c o  de T arifs  e t Prospectus
I c e s C E S  E l  P R O T I S C S  S E N S  TO D S L E S  C B t r S - U I S X

SOLUTION DE B I-PH O SPK A TE DE CHAUX

FRERES MARiSTES
d e  S a i n t - P a u l - T r o i a - C h â t e a u x  ( D ré m e ) .

C ette goIntioB est employée avec succès pour 
com battre les Scrofules, Is  Débilité générale, le 
Raniolliéaemenl e t  la  Carie des os, les Bronc/iiles 
cAronjques, les Ctlarrhes inoélérés, la  Phtisie 
tuberculeuse à  toutes les périodes, su rto u t aux 
et 2‘ degrés, où elle a  une action décisiTe. Elle e s t 
recom inandée aux e n ta n ts  faibles, aux personnes 
débiles e t  aux  convalescents. Elle excite  l ’ap p é tit 
e t  laclU te la  digesU on. -  t s  AITS DE S tlC ^ S . 
6  raxKOB n i  u t k b  ; 3  r s x x o s  l b  I l i t b i .  

Exiger les signatures : L. ARSAC & F" CERTSOOOME 
ËDToi (rinco. — Itépét dans les Pharmaeiss.

^ m B ^ a m È Ê a Ê ia m m i
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244* LE POT-AU-FEU

A. JAEGGI
R e co m m a n d é  pa r le " P O T - A U - F E U  ”

V I N S  D E  B O R D j E A I Î X
M éd a ille  d 'O r — P a r is ,  1 8S 9

m

f

c .

♦  
I

î
I  

\  
I

j
§ O T d s w i z ,  2 2 ,  <AUéss de §oatca.t ^

Echsitilloiu et Prix n r  denuili.

â O O I - i H ]  D S i  O U I S I N H  fo»dé»eBl890

IMITÉ FMTIûra ffi COISIBE BBÜS6E0ISE
<2* édition. — Prix Iranco pa r U  pMte ; *  fr.l

É L É M E N T S  C U L |N 1 IR E S  H 'iugé liijeuet lilla i
(Prix : S  francs.)

A .  C G L O H B I É ,  t t .  6. Btneaii, Levallcù {Seitu).

OrtintdttfiatM att é  U  ligne!
éj.ffenruet S Fr, PAS 

1 3 . Rus aslnt-asblD, Parli.l LE PECHEUR
A . - V I »  A U 2E  G O U R M E T S

Louis KAH & C'̂
B O U C H E B S - C H A R C U T I E R S  à  D I N G S H E I M

(P R É 8  RTR.âSBOORO)

VÉRITABLES SAUCISSES & CERVELAS DE STRA8B0UR6
J a m b o r i ,  L a r d  e£  Cltoucroute d u  Paya 

T o u t  P r o d u i t e  g i r a n t l s  d o  p r e m i e r  c h o ix  
EHTOI PAR COUS POSTAUX 

P r i x  c o u r e n t  f r a n c o  H ur d e m a n d e _____________ _

9N
C l ID A I  P I C C  M IG R A IN E S .-ôèu érisoa  

■ C IIIA L U lC O td u aécffa t« n in n n |||E p
t o n r  l e e  P i l u l e s  A n t in é i r a tg iq u a s  d u U  U l l U I t l C n  
Ib o i h :  3 t r .  ( e n i o i p ) . - P h ^ î S ,  « i /e d e le  »cu>nR/e. P a r l a . t RHUMES

jatrUgei.BRONCBITBS.ASTBHE gutrie
PiluleS4iO>'LANCEL0T.l>50>i]'5» 

|Ph‘*FrBnç*ltt,f,p/.d<lé AepuO/igue.Puu.

C U R A Ç A O  M A  R  N I  E  R
P A R IS

L a  b o u te ille  de 

C u r a ç a o  M a r n ie p  

s e  v e n d  à  P a r is  de 
7 à  8 fran cs  la  b o u ­

te ille , su iv a n t le s  m a­

gasins.
N o u s  p o u v o n s  la 

fa ire  o b te n ir  à  nos 

a b o n n é s de P a r is  au  

p r ix  de 6 Ir. 50.

ê -  E X P O ^ ’l^ T IT IO Q
E x c e p t é  e n  A n g le te r r e  e t  d an s l ’A m é r iq u e  d u  

N o r d , o ù  la  v e n te  e s t  c o n c é d é e  à  un  a g e n t  g é n é ra l, 
n o u s e x p é d ie ro n s  d an s to u s  le s  p a y s  d u  m o n d e  
a u x  c o n d itio n s  s u iv a n te s  ;

L a  ca is s e  d e  1 2  b o u t e il le s   5 6  fran cs.
_  6  —  3 0  .

F ra n c o  d 'e m b a lla g e .— P o r t  e t  d ro its  d e  d ou an e 

à  la  c h a r g e  d u  d es tin a ta ire .

R  É 3 G I .  E  M  £ i  P f  T  

P o u r  é v it e r  les  fr a is  d e  r e c o u v r e m e n t  e t  la  te n u e  d’ u n e  c o m p ta b ilité  c o m p liq u é e , il n e  sera  
d o n n é  su ite  q u ’a u x  d e m a n d e s  a c c o m p a g n é e s  d u  m o n ta n t d e  la  co m m a n d e  en  un  m an d a t-p o ste  o u  
u n e  v a le u r  à  v u e  su r  P a r is . —  B ie n  in d iq u er la ga re desservant le  dom icile d u  destinataire.

ECI^ilNTILLONS

T o a s  n o s abon n és 

d e  P a r is  tr o u v e r o n t 

e n  n o tre  b u reau  des 

K ch aQ tillo n s de la 

c o n te n a n c e  d e  1/30” 

d e  litre .
M o jren n an t 0 fr .60  

c e n tim e s, n o u s les  

e n v e rr o n s  fra n co  par 

la  p o ÿ ’S e n  p r o v in c e .

^  E X P É D I T I O I Î S  ^
N o u s  e x p é d ie ro n s  à  n o s  a b o n n é s d e  F r a n c e  a u x  

co n d itio n s s u iv a n te s  ;
L a  c a is s e  d e  1 2  b o u t e il le s .................... 6 8  fran cs.

—  6  —  3 6  »
2  b o u te ille s  (p a r  coILs p o s ta l)   1 3  fran cs.
4  d e ia i-b o u te ille s  —  1 4  »

T o u s  c e s  p r ix  s’e n te n d e n t  : fra n co  à dom icile, 
c ’est-à-d ire  droits de régie ou t f  octroi, p o r t e t em ­
ballage compris.
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