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Le prochain numéro du POT-
AIT-PXSIT paraitra le 7 Septembre
1895 (premier Samedi du maois).

COURRIER
Vicom tesse de L.Bénodec. — Cette recette

(chaud-froid) parafitra trés prochainement.

Abonnée anglaise. — On donneralespommes
au beurre dans la saison, en automne ou au com -

mencement de I'hiver.

M adame G., Seine-et-Marne. — En ce qui

concerne les tomates, la recette publiée dans le
présent numéro vous servira de guide. — Le ha-

ricot vert étant par nature trés &de, peut-étre

ménagez-vous trop les assaisonnements.

Madame de Ch. Annecy. — Pris note pour

les recettes.

Prendre un litre de modt, y ajouter 500 gr. de
sucre ; faire cuire quelqgues minutes avant d’ad-
ditionner de zoo a 300 gr. de péches coupées en
quartiers et pelées. La confiture doit napper en
tombant de I'écumoire, ainsi que pour les autres

gelées et confitures.

M adame G.P Landrecies. — Nous necon-
naissons pas ce four. Demandez leurs prospectus

a MM. Francillon etC", 30, rueMichel-le-Com te,

a Paris.

Madame F., alaB. — C.R., aRouen. —
J,, alamer. — De N. — Abonnée timide,
etc. — En indiquant son changement, on de-

mande naturellementtrois ou quatre recettes pour
« le prochain numéro, sans faute ». Cela fait, ad-
ditionné, une liste sans fin.

Toutefois nous prenons note sérieuse de ces

désirs, flatteurs du reste, pour y satisfaire dans

ie moindre délai, et suivant les possibilités

qu’'offrent nos sommaires établis avec méthode.

Institutrice diplom ée, connaissant l'anglais,
huit années de séjour dans la méme famille, et
munie des meilleures références, demande place
pour octobre. Ecrire a M. Desbois, aux bureaux

du journal, 265, rue Saint-Honoré.

SOLE MARGUERY

(Indication complémentaire)

Cette recette a été donnée dansnotre pré-

cédent numéro. Par suite d'omission, la

quantité de crevettes a employer n’'est pas

indiquée sous la rubrique proportions.

Cette quantité est de 125 grammes de cre-

vettes grises, poids brut.
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RAGOUT DE MOUTON
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HARICOTS VERTS A LA POULETTE
SABLES PARISIENS, GROSEILLES GIVREES

POTAGE JULIENNE
CROQUETTES DE VEAU
ALOVAU ROTI
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POTAGE CREME DE CHOUX-FLEURS
FILETS DE SOLE ORLY
PAIH DE FOIE DE VEAU
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GLACE AUX FRAISES
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RIS DE VEAU EN FRICANDEAU
CANARD ROTI
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PECHES FLAMBEES

LA MERVEILLEUSE ” (3X18
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Paris.

M"LEOTY
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PARIS
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C ontre boutons, coupures.
piQ U res, etc.
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COHKRTRE (BL£U)
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lavage de* appartement*, commua*, écurie». Propreté de*
FAIlS —

malade*, aourrUaoe» etc
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Cours de M. A. Colombié
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Fcu ”’

Mesdames,

Les patés de veau et jambon quo l’on
fait chea soi sont toujours meilleurs que
ceux que l'on achéte. Ces patés, en effet,
quand ils sont bien faits, reviennent a des
prix relativement si élevés, que c’est une
trées mauvaise affaire pour les patissiers.
Ceux-ci sont donc obligés de faire des éco-
nomies, et, pour n’enciter qu’une, les patés
du commerce sont presque toujours prépa-
res avec du saindoux au lieu de beurre.

Proportions
Pour un paté mesurant a peu prés 25

centimetres fie longueur sur 12 de largeur
et 74 8 de hauteur :

Pate
300 grammes de farine ;
150 — beurre ;
5 — gel.

1/2 décilitre éBvjron de vin blanc ;
1 verre a liqueur de cognac.

Oarniture

2i)J graemeg de chaira saucisse :
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250 filet de porc frais;

250 aoix (cuisse) ou, a dé-
feut, long© de veau ¢

150 - jambon cru non famés

1 jaune d’ceuf;

1/2 décilitre de oognao ;

Sel, épices, muscade on quantité va-
riable suivant le degré d’assaisonnement
de la chair & saucisses et du jambon.

Le jambon famé communique a I’en-
semble un goQt peu agréable.

Choisir la jambon avec un peu de gras.
Cela dispense de mettre dn lard, et c’est
meilleur.

La pate

La pate est identique & celle que nous
avons déja faite pour timbale.

Je mets la farine en fontaine, c’est-a-
dire en rond, avec, au milieu nn trou ou
je verse le cognac et le sel que je laisse
fondre un instant.

Je casse et pétris le beurre entre les
doigts pour le ramollir, mais pas trop, car
il toornerait en huile.

M aintenant,je forme la pate en semoule.
Pour cela, plagant les deux mains « de
champ >3 de chaque cOté extérieur de la
couronne, je les ramene |I|'une contre
l'autre, en pressant la farine et le beurre
queje fais rouler entre les deux mains,
comme pour rouler une saucisse.

Je recommence plusieurs fois l'opéra-
tion, de maniére & bien méler le beurre
avec la farine-et @ en former une véritable
semoule, bien réguliére. Pqur arriver a ce
résultat, il faut que le beprre ne soit pas
trop mou et avoir la main séche.

Ués que la semoule est obtenue, j 'ajoute
le vin blanc et je pétris de maniere a
I'amalgamer. L’amalgame doit #e faire
presque instantanément.

Je ramasse alors la pate en une boule
bien unie et sans plis. Sij’ai bien opéré, la
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pate dés ce momeiit ne doit pas avoir de
corps; c'est-a-dire qu’elle ne doit pas re-
bondir quand on enfonce le doigt dedans.
Sielle n’a pas cettequalité, elle I'acquerra
en reposant une heure ou deux dans nn
vase couvert et dans un endroit frais.

De toute facon, du reste, il est préfé-
rable de faire reposer un peu la pate. Pen-

dant ce temps, la chair a

on prépare
paté.
Découpage de la viande

D’ordinaire on coupe la viande en filets
d’un centimetre d’épaisseur. Je préfere la
couper en dés d’environ 1 centimetre de
c6té. La viande est ainsi mieux répartie ;
on trouve dans une méme bouchée les trois
especes de viande. En outre, le paté est
plus marbré.

Aprés avoir enlevé les nerfs, je découpe
en tranches, puis en lanieres, et enfin en
dés. Je découpe de méme le gras du porc
et celui du jambon, en en laissant une
partie s’ily en a trop.

Je mets le tout dans une grande jatte
avec la chair a saucisses. J’ajoute le jaune
d’euf, le cognac, sel, poivre, épices'et
muscade ; et je triture avec la main pen-
dant cing ou six minutes pour bien faire
pénétrer l’assaisonnement dans la viande.
Les personnes qui ont la main chaude
doivent de temps a autre se rafraichir la
maild dans l’eau : sans cette précaution la
viande prend un mauvais go(Qt.

Le paté

La viande étant préte et la pate ayant
reposé suffisamment, je vais faire le paté
sans moule, ce qui simplifie beaucoup.

J’étends la pate en forme de carré long,
lui laissant au centre pins d’épaisseur, de
fagon qu’elle ait environ 4 millimetres d’é-
paisseur au milieu et 2 millimeétres seule-
ment sur les cotés.

Sur ce milieu je place la chair a paté. Je
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replie dessus un des bords les plus longs
de la pate. Quand il estreplié, je dore la
surface avec de I’'ceuf entier légérement
battu, puis je replie l'autre bord de facon
qu’il recouvre le premier a peine sur une
longueur d’un demi-centimétre. Mon paté
a alors la forme d’une barre épaisse dont
les deux bouts, moins épais que le milieu,
se terminent par une bande de pate.

Avec le rouleau jallonge et j’amincis
ces deux bandes, de fagcon qu’en les re-
pliant a leur tour sur le paté, elles ne fas-
sent guére que se rejoindre.

Avantde les replier, je coupe les quatre
coins qui me serviront tout a I’heure, et je
dore la surface entiére de la pate.

Je replie alors les deux bandes de pate
sur le paté, en les faisant coller I'une sur
I’autre sur une largeur d’environ 1 centi-
métre.

Enfin, je dore maintenant le dessus de
ces deux bandes qui ne I'a pas encore été,
puisque tout a I’heure il formait le dessous
de la pate.

Le décor

Il est bien facile de décorer le paté.

Je prends les quatre coins de pate ro-
gnés touta I'heure, je les mets en boule,
puis les abaisse a environ 2 millimetres
d’épaisseur. Dans cette pate je coupe des
losanges de 2 centimetres de c6té. Avec le
dos du couteauje fais dans chaque losange
un trait creux d’un-bout & I'autre entre les
deux pointes les plus éloignées. Puis de
chaque co6té de ce trait, je fais d’autres
traits en biaisallantpresque jusqu’au bord.
Quand j’ai une dizaine de ces feuilles, je
les applique en rosace au milieu du pate,
etje les dore.

La cuisson

Je place maintenant le paté sur une
plaque garnie d'une feuille de papier
d’office beurré. Puis au milieu je fais un
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trou rond, large d’a peu prés 1 centimetre,
dans lequel je plante une bande de papier
fort roulé formantun tuyau de 4 ou5 cen-
timetres de haut. Si le jus du paté monte
en bouillant, ce tuyau I'empéchera de se
répandre sur la crodte.

Je mets & four assez chaud.

Au boutde 15 ou 20 minutes, si la co-
loration ne se fait pas bien, on peut dorer
nne derniére fois.

Le feu doit étre assez soutenu
I’entendre bouillir a I’intérieur. 1l ne faut
pas cependant que [I’ébullition soit trop
forte, ni que le jus déborde.

En tout cas, au bout d’une heure, il est
bon de ralentir le feu.

Il faut compter 2 heures a 2 heures 1/2
de cuisson.

La cuisson terminée, on retire du four
et on laisse refroidir an moins pendant
24 heures.

:on doit

La gelée
Si l'on veut mettre un peu de gelée, on
la prépare a part, et on la verse dans le
paté par l'orifice central quand il estaux
trois-quarts froid.

Mazaein.

GI.ACOirsS PARISIZSNS

Les glagons parisiens, ces petits cones
dans une gaine de feutre qui les garantit
contre une trop prompte fusion, que nous
avons recommandés déja a nos lecteurs, sont
rappelons-le, fabriqués avec de |’eau stérili-
seée. Par conséquent ces glagons n’offrent pas
le danger qui peut résulter de la consom-
mation de la glace tirée par exemple de nos
lacs suburbains, ou fabriquée avec de l'eau
contaminée.
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Tomates Farcies

Ly a nombre de recettes de to-

mates farcies, au beurre ou a

I’huile ; les unes comportant
exclusivementla tomate sans viandes d’au-
cune sorte, les autres renfermant des far-
ces plus ou moins raffinées et de composi-
tions variables.

Pour commencer nous avons choisi une
bonne recette, trés simple et avec laquelle
on utilisera des restes de beeuf bouilli ou
mome de mouton. Le beurre étant plus
généralement au golt de tout le monde et
trés bon en cette saison, il a été indiqué
de préférence, d’autant plus que notre

dernier numéro renfermait une recette
d’aubergines a I'huile.
On peut, a la rigueur, supprimer l’oi-

gnon — bien qu’il soit 14 en quantité trés
supportable — etajouter en ce cas un peu
plus de persil haché.

Proportions

Pour 1)tomates moyennes :

125 grammes de beeuftout prét;

75 — beurre frais;

20 —
cuillerée a bouche;

25 grammes mie de pain
veille ;

1 cuillerée de persil haché ;

5 — de bon bouillon oujus ;

2 jaunes d’ceufs crus ;

1 demi-cuillerée @ bouche panure ;

Une pointe d’ail a volonté, avec | 'oignon.

Temps de cuisson, 20 a 25 minutes.

oignon épluché,une bonne

rassis de la

Les tomates
Choisissez des tomates lisses, c’est-a-dire
bien rondes et unies. Celles qui ont des
cotes se fendent quand on les creuse et
laissent échapper la farce. Les tomates
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lisses, du reste, sont d’une qualité supé-
rieure aux autres, et leur chair, plus dense,
contient moins d’eau et de graines.

A tous égarésce soutdonc celles-la qu’il
faut prendre.

Ne les ayez pas trop mires, mais bien
rouges toutefois. Choisissez-les autant que
possible de méme dimension, et pas trop
grosses. Elles se conservent ainsi beaucoup
plus fermes et intactes a la cuisson, et il
vaut mieux aussi, pour le coup d’eil du
plat, a table, qu’on prenne les tomates
entieres plutét que de les détailler. Une
bonnfeproportion edtun diameétre d’environ
(B centimetres.

Mettez les tomates dans une petite ter-
rine : versez-y de I’eau bouillante de facon
a les recouvrir entiérement. Laissez-les
ainsi pendant une ou deux minutes, pas
plus. Retirez-les, essuyez-les, et enlevez-
en la peau avec un petit couteau. Ainsi
ébouillantées, c’est chose facile et vite
faite.

Ensuite, avec la pointe du couteau, cer-
nez tout le tour de la queue, en creusant
un rond bien uet et pas large, dun dia-
meétre seulement suffisant pour permettre
Ilintroduction d’un manche de cniller a
café, avec lequel vous débarrassez I’inté-
rieut de latomate et des graines.

Saupoudrez ensuite cet intérieur de deux
placées de sel et de poivre, et laissez
égoutter sur un tamis de crin, ou simple-
ment uu linge propre, pendant que vous
préparez la farce.

La farce

Hacbezjséparément et trés fin la viande,
I’oignon, le persil.

La viande doit étre déberrassée de la
graisse, des nerfs, etc.

Mettez, dans une petite casserole, I’0i-
gnon seulement avec gros comme une noix
de beurre : posez sur feu modere, et faites
cuire l’oignon «ans mussir pendant six ou
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sept minutes, en leremuantavec la cuiller
de bois pour qu’il ne brile pas.

Versez ensuite le bouillon ou jus indi-
qué, et ajoutez la mie de pain rasais, divi-
sée en trois ou quatre morceaux.

Ecrasez et triturez bien le pain des qu’il
estimbibé pour faire purée épaisse. Tout
ceci sur feu doux.

Ajoutez la viande hachée, le persil, du
gel — selon la salure du bouillon — du
poivre ; mélangez bien et dés que le tout
est chaud sans avoir cuit, retirez du feu.

Alors vous ajoutez le beurre, environ
40 grammes, soit le volume d’un bel ceuf,
par conséquent les deux tiers de ce qui
vous reste. Faites fondre et mélangez, et
finissez en délayant dans la farce les jau-
nes d’eeufs crus. Beurre et ceufs sontincor-
porés hors du feu.

Remplissage des tomates

Avec la petite cuiller a café emplissez
les tomates de la farce, tandis qu’elle est
chaude et ainsi plus humide et maniable.

Il faut bien la tasser a l’intérieur, dans
les creux que laisse la place des graines, et
et emplir les tomates de fagon que la farce
bombe au-dessus du bord, sur une hauteur
de prés d’un centimetre.

Cette disposition donne un plus joli
aspect, et elle facilite aussi le gratinage,
sans que le tout desséche.

Saupoudrez ce petit monticule avec une
légere couche de panure.

Le plat

Prenez un plat rond agratin, c’est-a-dire
pouvant supporterune forte chaleur. Choi-
sissez-le proportionné au nombre de vos
tomates, de facon qu’elles s’y rangent a
|’aise, pas trop tassées les unes contre les
autres, ce quiles amolliten empéchant la
chaleur du four de les envelopper.

Avec le do”, beurrez le fond du plat

d’une noisette de beurre.



LE POT-AU-FEU

Posez vos tomates ensuite ; faites fondre
ce qui vous reste de beurre, et arrosez
doucement et séparément chaque tomate,
par dessus la panure qui doit étre bien
graisseée.

Le four

Il ny a plus qua mettre au four une
vingtaine de minutes avant de servir. Uu
degré de chaleur dépend beaucoup la réus-
site du plat. Il faut une chaleur soutenue
et bien égale, au début surtout, pour saisir
les tomates- et en faire évaporer rapide-
ment I’excés d’humidité. Cette chaleur,
toujours au début, doit étre égale dessus
et dessous. Sans ces conditions, les toma-
tes laissent peu a peu échapper leur eau
qui s’amasse au fond du plat et dans la-
quelle ellesbaignent etbouillent ; et quand
toute cette surabondance de jus a fini par
réduire, les tomates sont alors affaissées et
informes, n’ayant presque plus de pulpe.
C’est ce qu’il faut éviter.

Je recommande donc une bonne chaleur
enveloppante au début. Si vous vous ser-
vez du four de campagne, ayez, pour com-
mencer, plus de feu dessous.

A deux ou trois reprises, arrosez avec
le beurre du plat le dessus de vos tomates.
Six ou sept minutes avant de servir, acti-
vez le feu dessus, pour gratiner la surface
des tomates. C’est-a-dire que la partie de
farce faisant saillie doit seule se dorer,
car la tomate méme doit rester rouge.

Posez le plat méme sur un plat de ser-
vice recouvert d’une serviette pliée et ser-

vez immédiatement.

Observations

Les tomates peuvent étre farcies et po-
sées dans le plat, tout prét, trés a l’avance.
On garde simplement le petit moroean de
beurre a faire fondre pour les arroser avant
de les mettre au four.

La vieille Catheeiie.
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EUFS A LA COQUE
moules a 1a CHEME
SAGOUT DE MOUTON
PATE DE MENAGE
SALADE DS LAITUES AUX EUFS
FRUITS FRAIS

POTAGE BISQUE D’ECREVISSES
Croquettes de volaille, sauce soiibisk
PUREE D’'OSEILLE

FILET DE BEUF ROTI
CARPE A L'ALSACIENNE

PECHES AU RIZ MERINGUEES

RIS DE veau sur

OMELETTE AUX FINES HERBES
TOMATES FARCIES
POITRINE DE VEAU ROTIE
SALADE DE POMMES DE TERRE CHAUDES
COMPOTE DE PRUNES
>0
POTAGE PARMBNTIER
LANGUE DE BEUF BRAISEE AUX CAROTTES
POULET ROTI
JAMBON AUX EPINARDS
MACARONI AU GRATIN
CREME AU CAFE

PETITES TRUITES AU BEURRE
LAPIN A LA BERRICHONNE
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
HARICOTS FLAGEOLETS
CREME RENVERSEE

POTAGE QUEUE DE BEUF
PETITS SOUFFLES AU FROMAGE
POULET A L'ESTRAGON
SELLE DE MOUTON ROTIE
CAROTTES A LA FLAMANDE
TARTE AUX PRUNES

SAUCISSES AU VIN BLANC
TENDRONSDE VEAU JARDINIERE
TERRINE DS BEUF CHASSEUR
SALADE DE CHICOREE
GATEAU BRETON

«O»

POTAGE JULIENNE
ANGUILLE A LA TARTARE
POUPIETTES DE VEAU
CANARD ROTI
AUBERGINES FARCIES
MEKINGUES A LA CREME CHANTILLY

CAFE CREOLE ; i FR. 80 LE 112 KILO.

UBUie, 10» roe d* rHOPpItAlI*St«Loaifl. Uaiton de TeBtd.16, m e
Turbigo. — 1iITTiison £r*neo domicile Farli depcie 1/i kilo
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AOUT GASTRONOMIQUE

POISSON

Le temps n'a pas été favorable a la péche et
les demandes que font les hotels provoquent le
maintien des prix.

La truite saumonée vaut toujours de 4 a s fr.
le kilo, et la petite truite de riviéere de 8 fr. 50 a
9 francs.

Etant un des poissons qui supportent le mieux
le transport par la chaleur, la sole, trés deman-
dée, se tient au prix de 4 fr. le kilo.

Les rares merlans que I'on voit encore nesont
pas bons et trés chers, au moins 3 fr. le kilo.

Entre a fr. et a fr. 50 piéce, les dorades an-
glaises.

Le maquereau, 40 et 50 cent, piéce; peu abon-
dant — La sardine n'apparafit pas, le hareng non
plus.

Nouvelle baisse sur les rougets de la M éditer-
ranée descendus a 2 fr. le kilo.

Par contre I'éperlan est devenu pluscher : 2 fr.
au lieu de i fr. 50.

Arrivages de moules nombreux :20 et 25 cent,

le litre.

Le poisson d'eau douce, excellent, reste cher :

6 fr.a 7 fr. SO pour le goujon.

Les écrevisses ont diminué : de 12 a 14 fr. le

cent.

Rappelons que la péche a la grenouille batson
plein.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les marchands de volailles attendent la pro-
chaine arrivée du gibier pour baisser un peu les
prix qui n'ont pas subi de modifications depuis la
quiniaine derniere.

l,es bons pouletsvalent de 4 a s fr-et les petits
poulets de grain 2 f, 73 en moyenne — Poulets
nantais 5 a 6 fr. ; Houdan 5 a7 fr.

Les canards moins

seraient plutdt un peu

chers :4 fr.a 4. 50 ;le rouennais environ 6 fr.

La pintade reste a son dernier prix courant :

3 fr. 50 a 4 fr. .
LEGUMES

L’excés d'eau a fait du tort aux légumes qui
manquent de saveur.
Les petits pois, absolument sans godt, ne sont
presque plus offerts en vente : 70 a 75 cent, le litre.
Nous retrouvons le méme taux pour le haricot

vert : 25 et 30 cent, la livre,et I'extra a 40 cent.
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Le céleri est devenu tres

10, 15 et 20 cent le pied.
C’est le plein moment du haricot-flageolet, qui

joli, ayant blanchi

se balance entre 75 cent, et i fr. le litre.

Les haricots de Soissons nouveau : 50 et 60 c.

Le beau chou-fleur breton n’est plus qu'a 25
ou 30 cent. ; quant au chou de Paris, il se paie
50 et 60 cent.

On s’éloigne de I'épinard qui monte et difficile
a trouver bon.
15 et 20 cent. la botte ; et les navets
35 et 40 cent.

Les pommes de terre, 10 cent, la livre.

Carottes :

L’aubergine, 15 et 20 cent, piéce.

Une petite baisse sur la tomate du Midi, va-
riant entre 50 et 6n cent, la livre.

L'artichaut de Paris ne vaut plus rien.

De jolis concombres a 20 et 25 cent, piéce.

Le melon est plus fin, mais son prix n'a pas

changé ;il fauty mettre environ 2 fr. 75.

SALADES
Cours stationnaires : I'escarole, aussi abondante
que les autres salades, a 10 et 15 cent.

Romaine, laitue, chicorée, a 13 et 20 cent.

FROMAGES DE S.MSON
Fromages frais, Roquefort, Gruyére, Pont-I'E-

véque, Chester, Hollande.

FRUITS

Plus de grosses fraises, et méme plus de pe-
tites. C’est d'ailleurs la fin des fruits rouges : ce-
rises, framboiseset méme groseilles n‘apparaissent
plus sur le marché.

Par exemple les prunes abondent et ont dimi-
nué de prix.

Les reines-claude valent 30 et 55 cent, la livre ;
des mirabelles a 20 et 25 cent.

L'abricot du Midi se tient a 40 et 50 cent, la
livre, il est prés de finir; celui des environs de
Paris sera tres petit-

De méme lespéches de Montreuil, cette année,
seront fort petites ; on les vend de 30 a 35 cent,
piéce.

La péche du Midi trés belle : 75 cent, la livre ;
ordinaire de 60 a 70 cent.

Brugnons : 30 a 60 cent, la livre,

De belles figuesa 15 et 20 cent, piéce.

Des poires de bonne qualité a 40 et 50 cent, la
livre.

Quant au raisin, celui d'Algérie est entre 60 et
70 cent, la livre. Le Midi, a cause des orages,
envoie peu.

Le raisin ailleurs n'est pas encore mar.
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Gogque« en fUeningue

1. est peu de choses aussi simples

a faire que les coques en me-

ringue destinées a étre garnies
de eréeme fouettée-, il en est peu cependant
que l'on réussisse aussi rarement.

Les insucces viennent presque toujours
de co que I'on emploie on four trop chaud.
Si I’on est bien convaincu de cette vérité,
on réussira, j’espére, eu suivant scrupu-
leusement les indications suivantes.

On n’obtiendra peut-étre pas un résultat
parfait la premiere fois ; mais I’'expérience
est facile et pas chére, car on peut la faire
avec deux on trois blancs d’eufs. Apres
deux ou trois essais ou devra réussir tout
a fait.

La pate

L* pate se compose tout bonnement de
sucre etde blanc d’eeuf. La proportion est
de 50 gr. de sucre par blanc d’eeuf. Un
blanc fournit trois ou quatre coques d’a
peu prés 6 centimeétres de longueur.

Il faut employer du sucre semoule, e’esf-
a-dire du sucre en poudre nn peu sableuse
qui est, du celui que I’'on achéte
presque toujours pour éviter les falsifica-

reste,

tions.

Le suere glace, c’est-a-dire le sucre en
pondre fine comme de la farine, fondrait
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des qu’il serait mélangé a l'euf, ce qu’il
faut éviter.

Battez les ceufs en neige. Au bout de 3
ou 4 minutes, ajoutez une petite cuillerée
environ de votre sucre ; celapour les aider
a « se tenir ». Continuez a battre jusqu’a
ce qu’ils soient trées fermes. Ajoutez alors
le sucre en pluie et mélez rapidement, non
plus en battant, mais en coupant les ceufs.
la nécessité do méler trés

blancs bien
I’'une de ces

J’insiste sur
rapidement et d’avoir
fermes. Faute d’observer
deux conditions, le sucre fond, et alors la
meringue colle et s’aplatit.

les

Le dressage

Prenez une plaque de tdle trés légére-
ment beurrée et farinée.
Avec une cailler on dresse mal les me-

ringues. Pour les obtenir réguliéres, il est

indispensable d'employer une poche a
douille, avec douille assez large : presque
deux centimetres de diamétre.

La pate étant dans la poche, pressez

pour la faire sortir en batons d’environ 6
centimétres de long. La pate s’étalera peu
et gonflera peu ; il suffit de laisser entre
chaque coque un espace d'environ un cen-
timetre et demi.

Quand toutes les coques sont dressées,
saupoudrez-les de sucre glace, en évitant
d’enjeter sur la plaque sur laquelle il fe-
rait sirop. Laissez attendre ainsi 7 ou 8
minutes pendant lesquelles vous saupou-
drez de nouveau une fois ou deux. Le pre-
mier sucre dont vous avez saupoudré est
toujours plus ou moins absorbé par la
pate. Celui qui reste a la surface fond et
forme des petites perles a la e-uisson.

La cuisson
Si vous disposez du four & boulanger,
mottez-y les meringues 8 ou 9 heures aprés
avoir cuit le pain.
Sivous employez le fourneauau charbon
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de terre, il faut une chaleur excessivement
douce, presque une étuve. Il s’agit, en

quelque sorte, non pas de cuire, mais de

sécher les meringues.
Il 0o’y a pas d’inconvénient, du reste, a
ce que le four ne soit pas assez chaud : la

cuisson est alors plus longue, et c’esttout.

Au contraire, au moindre exceées de cha-

leur, les meringues

s’étalent, la surface

forme crolte et so colore, et I'on n obtient
rien de bon.

Il faut avoir soin aussi

que la sole du

four, sur laquelle repose la plaque garnie
de meringues, ne soit pas trop cbaude. On
fera méme bien d’interposer une seconde
plague entre

la sole et la plaque sur la-

quelle sont les meringues.

Quand les meringues sont assez cuites

pour pouvoir se détacher de la

prenez-les une a une,

plaque,
renversez-les dans
le creux de la main, et avec les doigts de
l'autre main, pressez sur le dessous de
facon & creuser la meringue en refoulant
la pate.

Ilimporte donc, pour creuser facilement
etproprement, que le dessous ne fonne pas
une crolte trop dure : c’estpour cela que
je recomnjandais plus haut d’interposer
une plaque.

Les meringues étant creusées, remettez-

les au four retournées, c’est-a-dire le coté

creux en dessus, et laissez-les sécher en-
core un quart d’heure.

Il faut compter au total au moins une

heure de cuisson. Siles meringues cuisent
plus vite, c’est que le four est trop chaud,
et elles cuisent mal. La caisson est ter-

minée quand, en mettant la meringue

contre I’oreille, on entend, sans la presser,
un léger crépitement.

Observations

Pour conserver ces meringues, il faut

les mettre dans une bofte de fer blanc.
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dans un endroit sec et un peu chaud, car
elles se ramollissent facilement.

On peut, pour la cuisson, employer le
four de campagne. On le chauffe vigou-

reusement dessus et dessous,

et I’'on intro-

duit les meringues quand il est éteint.

M azarin.

\3 «Soiirse a la /T)alle

Mesdames, quand, au cours d’un voyage
en chemin de fer, vous devez coucher en
route dans un hotel, ou sile fait doit se pré-
senterpour vous a l'arrivée, veuillez prévoir
le cas ou vos malles ne vous auraient pas
suivies et se trouveraient momentanément
égarées.

Vous aurez beau réclamer vos colis. Le
fonctionnaire sédentaire auquel vous vous
adresserez et qui n’en pourra mais, finira a
bout d’arguments, par vous dire comme le
légendaire chef de gare du Train deplaisir ?
« Faites comme moi, madame ! Est-ce que
je voyage ?»

Par conséquent ayez toujours dans vos
bagages de wagon de quoi passer une nuit,
linge et indispensables objets de toilette.

Le petit ennui que vous en aurez n’est
pas en rapport avec les conséquences redou-
tables de la privation momentanée de vos

malles.

iiiM tiem 1111iv 11w 111m 111111225 5+ 111100 m - 1 *

RECETTE DU TAPIOCA-CRECY

AU TAPIOCA-BOUILLON
(5~ trouvechezBoudier,A", ruedelaVerrerie.Paris)

Prenez la dose d'une cuillerée par per-
sonne de Tapioca-Bouillon, jetez en pkie
dans I’eau pure bouillante; laissez bouillir
6 a 8minutes, et salez selon le godt.

Faites cuire a part carottes et navets,
écrasez-les a travers une passoire et jetez-
les dans le Tapioca-Bouillon,
comme il estdit plus haut

préparé
:vous obtenez
ainsirapidement un succulent potage.
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CREME CHANTILLY

IEUX conditions, d’ailleurs aisées

a remplir, sont indispensables
pour réussir la créeme fouettée
bonne creme et « laboratoire » trés frais.

Sila créme esttrop épaisse, elle tonme
en beurre ; sielle esttrop claire, elle ne
monte pas. En général, la créme de deux
jours est excellente.

Mettez la creme dans un saladier ordi-
naire et fouettez avec un fouetou une four-
chette comme si vous battiez des cufs en
neige. Si la créme est bonne, elle com-
mence a mousser an bout de trois ou qua-
tre minutes. En huitou dix minutes, s’il y
en a une certaine quantité, elle doit étre
compléetement montée c’est-a-dire entiere-
mousse

ment transformée en une légeére.

Inutile de vous obstiner si la créme ne

monte pas ; vous n’arriveriez arien.

Quand la créme est presque a point,
ajoutez le sucre en pluie et progressive-
ment, en continuant de battre environ
100 grammes par litre de créme, a moins
que vous aimiez plus sucré.

A ce moment aussi ajoutez le parfum
poudre de vanille, chocolat en poudre,

essence de café, purée de fraise ou de fram -
boises. 8ivousajoutez de I’essence de calé
ou de la purée de fruits, il faut procéder
trés prudemment; car pour peu que vous
eu mettiez trop, l’'eau qui s’y trouve fait
vite retomber la creme.

De toutes fagons, il estbon de ne fouet-
ter la créeme que peu de temps avant de la
servir. Méme en un endroit frais, elle ne
lient guére que pendant une demi-heure.

On ajoute parfois, en la battant, une
pincée de gomme adragante. Elle retombe

alorsun peu moins vite. Mazabin.
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DANS ALCOOL

« Je viens vous annoncer une nouvelle,
c’est que vous étes tous empoisonnés, mes-
seigneurs. »

[Lucrece Borgia, acte 111, scéne 1),

Cette tragique déclaration a fait I'inépui-
sable fond de la généralité des discours pro-
noncés a la Chambre, pendant I’éternel dé-
batsur I’alcool ; elle a été la conclusion de la
longue discussion qui vient d’avoir lieu au
sein de I’Académie de médecine surleméme
sujet. Les publicistes ont fait écho, et rien
n’est terrifiant comme un tout petit livre,
U Alcool, qui ces jours-ci le
la Bibliotheque
Utile qu’édite la maison Félix Alcan.

Les livres écrits par des médecins, et les

augmentait

nombre des volumes de

auteurs du scientifiqgue réquisitoire ci-dessus,
MM . Sérieux et Félix Mathieu, ont
cette qualité, spécialistes par surcroft, pro-
duisent sur les impressionnables,

Paul

lecteurs
cet immanquable effet ; ils se découvrent,
par une sorte de suggestion, tous les symp-
tdomes des maladies décrites. Or, les maux
quiaccompagnent, non pas l'abus, mais seu-
lement le simple usage de l’alcool, seraient
de nature a nous faire renoncer pour jamais
a absorber vin, biére, liqueur, voire certains
toniques que recommande encore la Fa-
culté, dissidente, il faut le croire.

Supp6ts du Phylloxéra,

vignes et ne buvons plus que du thé et du

arrachons nos

café, si I'’eau claire des fontaines ne nous suf-
fit pas!
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Mais voila :il n’y a pas que le jus de
la treille qui fournisse de I'alcool. On en tire
de la pomme et de la poire, il y a les eaux-
de-vie de grains, de betteraves, de pommes
de terre, il y a I'eau-de-vie de bois qui entre
quelquefois dans la composition des liqueurs
fines; et voici encore, que, grace au four
électrique et magique de M. Henri Moissan,
on entrevoit la possibilité d’obtenir a un
prix véritablement fabuleux de bon marché,
de I’alcool pur, de l'alcool éthylique.

Cela reste encore une opération de labo-
ratoire, mais ayons confiance en I'Industrie,
avide de progres.

Figurez-vous que dans ce four diabolique
porté a cette haute température qu’exige la
fabrication du diamant artificiel, autre in-
vention de M . Moissan, on introduise un mé-
lange de deux corps tres ordinaires :un peu
de chaux et de charbon de coke. Le produit
de ce mélange extra-surchauffé prendra
nom carbure de calcium, etjouirade lapro-
priété de se décomposer, en présence de
I’'eau, a température ordinaire, en donnant
un gaz, Vacétyléw, accessoirement doué
d’un pouvoir éclairant infiniment supérieur
au gaz tiré de la houille. Ce gaz étant mis a
sa formation en contact avecde I’hydrogéne
naissant, trés facile a créer, on arrive a re-
cueillir ainsi cet alcool chimiquement pur
que M. le professeur Alglave et d’autres
apres lui, voudraient faire de I’'Etat, I'exclu-
sif vendeur. C’est ce qu’on appelle le mono-
pole del’alcool, basé sur la bouteille « irrera-
plissable ».

Il faut entendre que cette bouteille irrem -
plissable ne pourrait pas se remplir deux
fois, le record définitif et officiel du NON bis
in idem. La combinaison, comme chacun
sait, permettrait une cueillette de plus d’un
milliard d'imp6t annuel.

Un de ces esprits mal
ne contente,

faits que rien

faisait observer ces jours-ci,
qu’il y aurait pour I’Etat, rien que pour la
fabrication d'un premier stock de ces bou-
teilles idéales, mais relativementchéres, une
mise de fonds d’une cinquantaine de mil-

lions, et, a ce propos, le critique établit une
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statistique du nombre des bouteilles dont
peut s’enorgueillir le peuple francgais.

Il se fabrique annuellement dans notre
pays un peu plus de 200 millions de bou-
teilles ; récipients pour eaux minérales, 40
millions ; pour la distillation (liqueurs et si-
rops de toutes especes), 60 millions; pour

les vins et eaux-de-vie, 100 millions.

Et sait-on quelle est la durée de vie
moyenne d’une bouteille? A peu prés celle
du chien, cet autre ami de I'homme

ans.

cdix
A la verrerie et au cours des manuten-
tions, 8 0/0 des bouteilles passent de vie a
trépas :un déchetde 2 0/0 seulement estmis
au passif de la manipulation par les servi-
teurs. Bref, on compte 2 milliards de bou-
debout,

En file indienne, a raison

teilles intactes, couchées, ou en
transbordement.
de 32 centimeétres de hauteur moyenne, on
obtiendrait un ruban de bouteilles faisant
seize fois le tour de la terre, un joli collier
de verroterie. Néanmoins, ce chiffre énorme
divisé par le nombre de buveurs — il corres-
pond a celui des électeurs, soit 12 millions —
ne donne que 166 bouteilles par cave, et
encore faut-il déduire le montant desexpor-

tations.

Si nous revenons a l’alcool, il semble d’uii
avisunanime, qu’il soit une moderne bofte
de Pandore. Dans le récent congrés scienti-
fique de Bordeaux (l’endroit estvraiment
bien choisi), M.
anathém atisé I’alcool

L’alcool de \4n esl un poison dont la dose
toxique ou mortelle est de huit grammes
par kilogramme ;

Cette toxicité s’accroft pour les alcools
dits supérieurs car avis au lecteur : ce
qu’on appelle en chimie les alcools supé-
rieurs, représentent pour le consommateur,
la bette-
rave, de la pomme de terre, ou du vulgaire

le docteur Tison a ainsi

les alcools inférieurs, extraits de
baton de chaise ;

La toxicité de I’alcool est encore aug-
mentée par les essences diverses et les bou-
quets qui s’y trouvent naturellement ou qui

y sont ajoutés.
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Enfin, I’alcool, méme aux doses les plus
modérées, irrite et enflamme
d'ou gastrite ; il lese I'intestin, d’ou
rhose, grave affection du foie; il provoque,
en traversant les vaisseaux, des cardiopa-
thies, une tuberculose pulmonaire spéciale,
des néphrites, il favorise la goutte puis-
samment, attaque le systeme nerveuxetatro-
phie I'intelligence.
Voila ses moindres défauts.

I’estomac,
la cir-

Dans quelle mesure, tout cela est-il prati-
gqguement vrai ? Réponse sincere : dans une
forte mesure.

L "alcool frelaté, d’abord, estdevenu pres-
que la regle. Il a été prouvé que le client du
plus élégant café du boulevard est aussi
bien empoisonné par « l'apéritif » qu’on lui
sert que le camelot ou le chiffonnier, client
des « assommoirs ».

Il n'est méme pas démontré que l'absorp-
tion des vins d’excellents crus,d’eaux-de-vie
de choix, n'offre pas un danger égal a celle
des alcools que nous qualifions, nous, d’in-
férieurs.

Sur ce point, une réjouissante histoire fait
le tour des journaux et elle excitait, il y a
railleuse de M.
Et cette

la verve
dans le Figaro.

quelques jours,
Emile Gautier,

histoire, la voici

Le 30 juillet dernier, a I’Académie de mé-
decine, le trés savant M. Daremberg appor-
tait les résultats d’'une expérience typique a
laquelle il s’était livré. Il avait versé dans
les veines de I’oreille de sept lapins, de 2eau-
de-vie achetée au détail chez différents dé-
bitants. Aucun de ces animaux n'était mort.
La méme expérience avait été faite sur six
autres lapins, mais avec du vieux cognac a
60 francs la bouteille. Ces six lapins étaient
morts sur-le-champ. Deux autres lapins, il
est vrai, n’avaient pas résisté a du cognac
authentique, & 12 francsla bouteille, toujours
verre non-compris, suivantl’ironique remar-
que du gendre de M. Poirier.

M. Daremberg en concluait, que, con-
trairement al’opinion recue, les eaux-de vie
cheres étaient plus dangereuses pour lasanté

que les eaux-de-vie vulgaires.

251

M M. Magnan et Laborde, colléegues de
M. Daremberg, se sont élevés contre cette
conclusion hardie, dapparence paradoxale,
alléguant que I’expérience n'était pas du
tout probante, le lapin ayant la réputation
établie d’6tre un mauvais réactif pour I%al-
cool. La sensibilité de ce timide animal a
I’égard de I’alcool est extréme.

Pour appuyer son dire, M. Laborde aévo-
qué le traditionnel procédé de la cuisiniére
qui tue un lapin en lui faisantboire un verre
d’eau-de-vie.

C’est bien, n’est ce pas, le coup du lapin
porté a cette discussion incertaine, quoique
scientifique.

En somme, nous n’avons pas a nous in-
quiéter icide ce quiest excés. Voyons ce qui
est de vie courante. Il est reconnu que cer-
tains tempéraments sont absolument réfrac-
taires a l'alcool ; la moindre ingestion
amene des troubles qui, se répétant, sont un
guide infaillible, un diagnostic sdr pour
le possesseur de cette idiosyncrasie. Il
fira de quelque observation sur soi-méme
pour déterminer son propre cas ; I’échelle

de l’alcooiisme absolu ne se mesure pas et

suf-

tel aura l’'organisme affecté par un verre de
liqueur pris tous les deux jours, quand son
voisin supportera gaillardement un verre de
fine champagne aprés chaque repas.

La nature des occupations, l'activité dé-
ployée, l’alimentation sont des éléments
qu’il faut consulter.

En la matiere, la Sagesse des nations, fail-
lible sans doute, nous fournit deux regles
assez slires. La premiére nous ditd’user et
de ne jamais abuser, et la seconde ajoute
« Dans le doute, abstiens-toi. »

De plus, ayez pour régle absolue de ne
laisser jamais boire d’alcool aux enfants, ni
aux adolescents. Nos péres savaient ce qu’ils
faisaient en créant « l'abondance », l'orne-
ment des tables de nos glorieux colleges.

Dutuyau.

Ta 17
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CONSERIATIUS DES HARICOTS VERTS

La recette que nous indiquons ci-des-
sous est a la fois des plus simples et des
plus

satisfaisantes.

Nous l’avons

expéri-
mentée et n'avons pu que remercier vive-
ment I'aimable abonnée & qui nous devons
cette communication.

Vous épluchez vos haricots verts, vous
les jetez ensuite dans une grande casse-
rolle d’eau bouillante ou vous les laissez
sur le feu, eta découvert, pendant six ou
sept minutes, c’est-a-dire jusqu’a ce que
I’ébulUtion ait recommencé.

Alors vous lea égouttez, puis vous les
étendez sur des clayeUee a patissier en fil
de fer et vous les faites sécher a feu doux.

Bien les surveiller, les retourner, et re-
tirer au fur et a mesure ceux qui se trou-
vent plus rapidement secs. Il faut que les

haricots prennent une belle teintebronzee.

Vous les étendez ensuite sur du papier
pendant un jour ou deux; aprés quoi vous
les enfermez dans une boite en fer blanc.

Pour lesmanger, les faire cuire comme
des haricets frais pendant une demi-henre
ou trois quarts d’heure suivant la qualité
du légume.

Les accommoder comme des

haricots frais.

La Cuisine hors France

M, A.Colombié, vient de faire dans la
capitale du Grand Duché du Luxembourg,
une

série de conférences culinaires qui

ontobtenu le plus vif succes. Les person-
nes les plus qualifiées de la ville ont suivi

ces cours, etM .

Colombié a mérité et ob-
tenu les félicitations les plus chaleureuses

de sesnombreuses auditrices.
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La Doyenne des Halles

N e laissons pas passer sans un mot de
regret lamort, survenue ces jolrs ei, de
la doyenne des Halles.

« La mére Deschamps » était née en
1801 au marché des Innocents ; elle était
donc agée de quatre-vingt quatorze ans.

Cefutelle, dit-on, qui inventa «lajulienne

fraiche ». Elle gardera donc une place
dans les annales de la cuisine.
Les Mauvaises Herbes
Si, malgré vos soins assidus, led mau-

vaises herbes persistent a pousser dans le

gravier des allées de votre jardin, voici
un procédé bien simple pour vous en dé-

barrasser : Arrosez-lesde pétrole et elles

ne tarderont pas a disparaftre. Le gazon

qui pousse entre les pavés d’une cour peut
étre extirpé de

la méme maniere. Pour

verser le pétrole, servez-vous d'un tout

petit arrosoir de serre.

Nous ne trouverions rien & voir en ce
momentchez les couturiéres et les modistes,
le calme plat de la « morte-saison * régnant
dans leurs ateliers, mais nous pouvons faire
un tour chez les lingeres pour nous tenir un
peu au courant des nouveautés dans le linge
de dessous.

Il n'y a déja pas silongtemps qu’en cette
matiere on n'admettait guére la fantaisie.
Une héritiére entrait en ménage avec douze
douzaines de chemises ou I’'on n'avait certes
pas plaint I’etoffe, mais taillées sur un mo-
dele classique et primitif. Pour peu qu’elle
habitdt une province ou se pratiquaient les
familiales et

conservatrices lessives,

imaginez qu’elle en avait pour

vous
du temps
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avant de songer a renouveler cette provi-
sion.

Nos jeunes fiancées d’aujourd’hui seraient,
je le crois, désolées d’une telle abondance
qui les obligerait a porter au bout de peu
d’années des dessous bien démodés.

Passe encore pour les petites chemises
simples a coulisse de

détails pres, subsisteront toujours, mais les

ruban qui, a peu de

pantalons, mais les chemises de nuit!

VoyonSj pour commencer, les transforma-
tions subies par ces derniéres. Ce qui repré-
sentait autrefois le fond de I'omementation
en lingerie, « les petits plis », a presque
totalement disparu, ou, du moins, l'applica-
tion en a changé. Plus de plastrons entiers
de petits non avec des
entre-deux, ou — triomphe des ouvroirs —
avec des séries de points anglais : fini tout

plis, alternés ou

cela, et remplacé par des groupes de fronces
a I’encolure, ou bien, sur une hauteur de
toutau plus dix centimetres, les « petits plis »
non pas comme garniture, mais seulement
destinés a |’étoffe,
avec, au-dessous, les devants ampleset bouf-

resserrer I'ampleur de
fants.

Quant au dos,jamais plus I'empiécement
apparent, sans lequel, jadis, on n’aurait su
établir lachemise de nuit bien conditionnée.
L’ampleur de I’étoffe est rassemblée a I’en-
colure, soit par trois plis ronds prolongés
jusqu'a la hauteur ou se terminait I'empie-
cement, ou encore, ce qui est plus nouveau,
par un gros pli de milieu double ou triple.

L’inconvénient de ces plis est de se déchi-
rer tres facilement a leur point d'arrét, et il
faut reconnafitre que pourle confort et la
solidité,l’empiécementétaitbeaucoup mieux
compris. Ony remédie, il estvrai, en posant,
sous le pli, a l'envers,
percale qui le soutient ; mais cette ressource
n’existe pas pour les plis ronds séparés ; il

une petite piece de

faudrait alors poser,comme en doublure, un
véritable empiécement dont on apercevrait
les points, et ce ne serait pasjoli.

Quant aux manches des chemises de nuit.
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croirait-on qu’elles aussi ont subi I'influence
de la mode ; elles ont au moins trois fois
plus d’ampleur que par le passé, et tdite
cette ampleur est non seulement froncée a
I'emmanchure, mais encore le long de la
couture dite de lasaignée, tout comme pour
les blouses et les chem isettes.

Voila donc sur ce sujet les modifications,
générales les plus importantes.

Quant aux facons, elles différent suivant
le degré d¥légance de la chemise, et sont
en ce cas, plutét subordonnées aux facilités
de blanchissage qu’a la valeur

matériaux employés.

méme des

Pour les chemises simples, le col rabattu,
large ainsi qu’aux chemises d’homme, avec
le chiffre brodé sur l'un des coins est tou-
jours ce qui se fait de plus pratique ;les poi-
gnets pas trées hauts, sans boutons, et assez
aisés pour qu’on puisse les relever au besoin
sur le bras. Une gentille fagon est encore la
blouse russe boutonnée de cdté sous une
patte brodée en couleur.

Pour les belleschemises, ce sontles hautes
collerettes rabattues, en nansouk brodé ou
en dentelle, et les cols a la Dauphine avec
les grands revers tout plissottés et foison-
nant de belles valenciennes hautes, resser-

rées par des rubans.

On abandonne tout a fait pour les panta-
lons la fagon dite «jarretiére » qui consistait
a froncer I'ampleur du bas sur une bande
d’étoffe surmontant un petit volant. On les
fait maintenant tout droits, ainsi qu’il y a
quelque vingt ans du reste, mais avec com-
bien de modifications ! Plus d’ourlet plus ou
moins festonné, plus de « petits plis », mais
un haut volant de lo a 12 centimeétres, que
maintientune bande d’étoffe posée en faux
ourlet au bas du pantalon. Ce volant se fait
brodé, ou ce qui est plus Iéger, et tout aussi
solide, en nansouck rehaussé d'une fine den-
telle de Mirecourt, haute de trois & quatre
centimeétres. Je parle ici du linge usuel et
simple, car pour les pantalons plus élégants,
le volant presque tout entier esten dentelle.
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valenciennes ou tres fine dentelle aux fu-
seaux.

Ces pantalons se font trés courts et trés
larges du bas ; il faut compter non pas pour
le volant, mais pour le bas de la jambe
méme, 60 a 64 centimetres de tour ! c’est
leur forme et surtout leur peu de longueur
qui pour la commodité des mouvements né-
cessite cette ampleur, le bas du volant de-
vant a peine cacher le genou.

Généralement pour cette forme on fait
remonterle volantsurle c6té extérieur de la
jambe, fendu en ce cas sur une hauteur de
10centimétres environ. A I’intérieur, sous le
volant, se trouve de chaque cOté une patte
faite au point de boutonniére ; on y passe
un ruban qu’on noue et qui fait joli effet
dans le fouillis du volant, ainsi resserré.

Dans les bonnes maisons de lingerie, c’est
du ruban en beau sergé qu’on emploie. Ce
ruban de qualité supérieure est a la fois plus
souple et résistant que les rubansordinaires;
11 se fane moins vite et garde moins trace
des froissements que lui laissent les nceuds

fréquem ment changés.

En ce qui concerne les chemises de jour,
nous avons moins de changements a consta-
ter. Cependant, il faut remarquer que la
forme a poignet boutonnant devant par une
patte et qui était autrefois un des modéles
de fonds d’uii trousseau sérieux est absolu-
ment démodée depuis déja des années. Elle
est remplacée, au pointde vue pratique, par
la chemise, dite bébé, coulissée sur un ruban
de percale.
les chemises sont taillées

plus étroites du dos que du devant, et trés

Presque toutes

cintrées sous les bras.

On les fait aussi plus courtes que par le
passé, a cause naturellement, du peu de lon-

gueurs des pantalons.

Les décolletages, — qu’ilssoientrondsou,
ce qui est plu? nouveau, carrés, — prétenta
toutes sortes d’enjolivements quand on ne
craint pas de se grossir.
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Pour une femme mince, je veux signaler
un joli petit modéle qu’™on m'a montré ces
temps derniers.

La chemise, arrondie et plate dans le dos,
est, devant, carrée et ample. Un groupe de
petits ampleur a la
taille ; un petit, nceud de ruban,

plis maintient cette
passé dans
six ceillets brodés, resserre chaque cdté du
devant, laissant au milieu un intervalle plat
etuni qui accentue bien le carre du décolle-
tage. Sur les épaules, un volant froncé en
cpaulette comme aux tabliers d’enfants,
ourlé d’une valencienne basse. Le décolleté
dans le dos estgarni d’un entre-deux de va-
lencicnne qui descend devant de chaque
coté du carré, en s’incrustant dans la batiste,
sur une hauteur de 10 centimetres environ.
Le carré du devantn’a quune petite valen-
les deux

cienne cousue au bord, et entre

neuds de ruban, un joli chiffre brodé.

Andrée de Bourgeoisie

COURRIER

Personne précise. — Les abonnés qui ont
déja leurs différentes adresses imprimées, apres
envoi des 40 cent, pour frais, ne sont évidem-
ment pas tenus de les verser a nouveau pour un
retour a leur ancienne adresse.

L. G ,aMontiviUlers. — Le prochain numéro
du premier samedi de septembre va sans doute
remplir votre désir, puisque, vraisemblablement,
il publiera la recette du beeufa la mode.

E. GIEOT

87, Rue des Petits-Cbsmps, 87, PARIS
C*® TELEPHONE ~

Comestibles francais et étrangers
CONEFRE FAIGRE LUQLARS ETVINS ANS
Fouleta de Bresse a la gelée
JA1HBOA8 dePRAGTE et oeLIUERICK
PATES DE CANARD D’AMIENS

expéditionspodrlaprovinceetl’étrangeb

Cataloffne sur demande.
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EXPEDITION DE TOUS COMESTIBLES

en Province et a I'Etranger

12, Rue Turbigo, 12

ADRESSE TELEGRAPHIQUE

PBOVISION-PAEIS fa d acn/A* dS¢5

TELEPHONE -~

Madame,

Nous avons |’ honneur de vous rappeler que nous
sommes a votre disposition pour vous expédier tout ce
dont vous pourrez avoir besoin pour votre table : Pois-
sons, volailles, fruits, primeurs, conserves, jambons,

truffes, patés, etc.

Placés comme nous le sommes a proximité des
Halles, nous nous trouvons en mesure de vous expédier
aux meilleurs conditions, des produits de premiére qualité
et toujours absolument frais

Agréez, Madame, | "assurance de nos sentiments tout

dévoués.

L *ADMINISTRATEUR
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XFETIE!

Plus que toute autre saison, I'été rem plit les con-
ditions cliroateriques capables d'entretenir une bonne
snncé

Les changements brusques de tem pérature qui ren-
dent le printem ps et l'automne si dangereux n'existe
plus ; la tuberculose reste stationnaire, les bronchites
s'atténuent, les poumons se reposent des fatigues de
I'hiver ; la peau fonctionne bien, et toutes les impuretés
oirniques sortent par ses pores élargis ; le rein sou-
lagé par cette activité de I'épiderme n'est plus surmené-
— Mais a ce tableau rassurant d'un équilibre organi-

que idéal,

I existe une ombre I'estom ac va mal et

l'appeétit iaisse a désirer; la digestion est lente, on ne

EXPEDITION D E

MAREE & COMESTIBLES

En France et i I'Etranger

pour n'importe quelle quantité.

llarée, poUbods d'eau douce, ccrc-
VU seis, laneousteH , homards, siblers,
volailles,viande de boucliepie, prim eurs,

conserves, from aaes, desserts,etc etc

H. PERFATMERE, A. GUEROILT, S«

9, rue de U Petite-Truanderie (itilominiti, rua]

LE MERVEILLEUX CORICIDE

iRoDdell'-hm pi.tirt*) Goposé

Inftillibte, supprimeen 3 os 4 jooit.sans
doDlénn, le* cors, oignons, ceil»-de-perdrii,
etc. — PriX:i» boite, 1tr.25; 1» 172 boite,

i'fr.75. — Pb" CH1SL4RI1, 12, blv. Bonne-
Nonven* ;HUPHeS, S, r. Demirgn»?, Parii.

LESSIVEFIRIS

TAMIMVNIMS1LNer )
LINGE OUVRAGE ~

Cheniai ée tahU, Ni;#fs,_DDp,Tii«, RkIMii.lwktin, Gaf),<u.
CtUIftfrtioc de tcat ftocien Ung6

M“STUREL, 86. avenueWagram, Parie.

laffim s Urognistas K 1pUltn

g. cam us, labt
144 av.dbffla/ne.Paris
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mange plus. Une langueur, un affaiblissement doulou-

reux entahissent toute I'économie ; c'est d'abord de la
paresse physique et intellectuelle, puis de la fatigue,
enfin une anémie profonde qui s'em pare de tout notre
etre

Que faire?— tonifier l'estomac, réveiller l'appétit

parle Vm DtsiUs. —

Ce vin, en effet, par 1a COCa et le
Quinquina, estun apéritif puissant; il hate la diges-
tion, empéche le ballonnement intestinal en meéme
tem ps que par la KOla il est un stimulant de la circu-
lation, par r/«* un laxatif léger et par le Cacao un

alimentde prem ier choix.
Nos lecteurs trouveront ce Cordial dans toutes les

5 his, paris.

D' AI1EQUE.

Pharmacies et au Dépot, rue du Louvre,

ALIMENT DES ENFANTS
“ PHOSPHATINR FALIBRES "

KUMMEL ECKAU 00

Exiger la marque Friedner, de BIALA -
DEPOTGENEHAL 24,meCambon.PARIS

NOUVELLE TRINGLE DE CUISINE

A CROCHETS MOBILES

BREVETE

GC. BAYr:

16, Gar ks
Petites-Ecnries
PARIS >

GLACIERE

CHATEAUX
et des Campagnes

Produiten 10 BIID utes

de 500 gr.a 8 kil.dlClace,
Olets G laces, sorbets, etc,
parun sellnoffenslif

PATE EPILATOIRE DUSSER

an)levee une ou deux IbU p.r ruoit. .U. dOruit lee polb> (oUeu ddirrxcifu. .ur le ...ege d.i Demei, lane eueun iMonT.ujgoi

RENIERE 1 R SR A 5 e R IRABR 98B M U PIL IV O RE

LE cérAR(t A. DESBOIS.

DUSSKK, 1 roc s -3 A mmil PAM

«a» —mr.ca*atxs scbuebu, Sfl, «tia ixurr-aonoaa
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Madame C. de la B. et Mada:pie L. Mor-
m aat. -- Les pharmacien* fournissent générale-
ment de la présure liquide li serait difficile de
vous faire expédier par un marchand moins d’un
demi-litre, quantité trop considérable.

*

Madame la générale *** a la F. d'A. — Si
ni le sel, ni les coquiUés d'wufs, ni les cendres, ni
le papier, ni les autres procédés ne vous donnent
qu’un résultat incomplet pour le nettoyage des
carafes a vin, il est un moyen hérofque que voici:
Laver les carafe* avec du crottin de cheval frai*;
rien ne lui résiste, ccla a l'air peu engageant ;
mais encore une fois, rien p’est aussi actif. On
peut au surplus revenir aux autres procédés plus
anodins pour purifier les carafes déoarrassées de
leur coloration.

Madame M , a Lille. — Nous avons donné
dans notre numéro du 15 septembre 1894 un
moyen de conierver les tomate* entieres. — La
Mode illustrée donne des patron* de grandeur na-
mteiie. Nous consulterons notre collaboratrice.

«

J. A., chateau de M- — t° Il est certain
pour nou* que vous n'égouttez pas suffisamment
les flageolets, d’ou le» inconvéaients que vous si-
gnale* ; z" Gardez-vous de plonger le pése-sirops
dans une mixture bouillante, l'appareil n’étant
pas construit pour supporter cette haute tempc-
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raturg ; j* Oui, pour les péches. Un peu moins de
cuisson pour les autre* fruit* que pour les abri-
cots; 4* Nous ne pouvons garantir une réponse
dans 16 numéro qui suit, cela dépend de la place
disponible.

«

Une jgaflrante. — 1° Vous n'obtiendrez ja-
mais le poli du cuivre neuf, tout spécial au métal
qui n'a pas servi ; inutile donc de chercher a faire
disparaitre les petites raies. L’humidité et cer-
taines vapeprs ont de linfluence en effet- A
Paris, de» cuivres soigneusement entretenus une
fois par semaine, et dont on ne fait pas usage
dan» cet iniervaiie, gardent un brillant trés suffi-
sant : ils peuvent méme souvent durer quinze
jours, si la cuisine est bien exposée et quand il
n’y a pas eu trop de buée provoquée par un
changement de temps ou une forte évaporation
de liquides ;

2° Nous vous donnerons dans un prochain nu-
méro les renseignements pour le beurre ;

3* Serons heureux de recevoir les recettes gra-
cieusement offertes ;

4* C’était l'ancienne maison, aujourd'hui rue
Saint-Lazare, 53. *

Abonnée, Navers. — Nous avons déja donné
une recette d’escargots, et pour les tripes a la
mode de Caen, il faut tout au moins attendre fa
fin des chaleurs. Pour le surplus, nous tacherons
de vous satisfaire ; votre demande est logique.

C Cohniiale
CHOCOLATS

QUALITE

QUALITE UNIQUE (QUALITE SUPERIEURE)

fX T

La Bofte graad modeéle (“ iKi) « h- — fetit modeéle

Composée exclusivement des meilleures sortesde Thésnoirs de Chine

3 fr.

Entrepot général : Avenue.de |'Opéra, 19, Paris

DINS TOUTES LES VILIES. CHEZ LES PRINCIPAUX COMMERCANTS

GEORGES WEHR

24 - Rue Mondetonr - 24

FOURNITURES COMPLETES POUR DINERS
poissons — COMSSTIBLIS — PEIMIORS
Eovoyer lIca Commcadea 14 heures S

«xptpiTioii* rwoviweE »T

I'evuce
trw hiiaE a

HOBERI8 p*MmBi389-»tMO prii uk 184
CtJUKAIRE
" - )
Rue PoNT'i»
Pak!.

au, ueuiuuc, a luui. ahoaue ou leueur, schaouUuaa ~aiuiu

de noss POTAGES A LA UIKtTTE.
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POMMADE DERMUTIQQE MOULIN

Sontoiin,
Sonrears Sém anreaUlU ons,
A cn é Eczém a, D artres,
Berpes.aem orroldes.PeU I-
oolee, liiii
llietrrite liconte detcbeveu
HiMc U f «nm laitresoiuu.
< Monaleur, rotr* pormmich mit
ptnaletnt réuiU ttna platiiun

<mtltdietdtlt Pttii etEcrimt méma

edinnigu». . 0- MoONTalog, .

«ei-imenie do HdriUvi

«2lr.croiz-Petiu-CBuiFa.Pana*.

ViABsciT zu»i>o ~ |doa$idui’', grioé a rotn pon-

< rntdt.Ié maladitqui i r«Mi( tinflouirr/rdeeuitEiDi
«dittoirh et Ut obtv$ax toit trti bien repeutléi,

PATES TIYOLIIER-TOULOUSE

SPECIALITE <CE TSmajlBS

ET PATES DE FOIES DE CANARD i
Aux TrufTee du Perlerurd
ljut «ottii la  tiiiii

Toulouse, 1855, m édsllled'or. — Paris, 1887, argent. —

Philadelphie, 187d, modeéle unique. — Paris, 1878,
argent. — Lieerpool, 188«,0r. — Merseille, 1388, or.
Toulouse, 1887, hors concours, membre du Jury. — m
Expositioneulinaire, Londres, 1887, argent. -- Paris,
1883, or. — Exposition culinaire de Bordeaux, 18M
Grand prix. — Académie nationale de Paris, 1830, or.
Exposition d'alim entalion,Toulon.1831, horsconcours,

WF— BASSOT. St-Garm sio-dss-Foian (AlU«rll. membre du Jury. — Exposition d'hygiéne etd'alimen-
tation, Lyon, 1831, membre du Jury. — Exposition
bteiltidMi deIPILULE f ATIVESS& EPURATIVES
armac MOUL «p" «T(U(r>ajar pu francaise de M oscou, 1831. — Cbicago,1833. — Expo-
urand. »e At* hoppg* PA* an«» sition d'alimenlattoh générale et subsistances mili-
taires, Vienne (Autriche), 1834, or. — Lyon, 1834, i

I-% | HGG Ll?g 98% Doamgtraitem'DLANTIOIABETIOUE,
BASSET, cAimisle, 9, place des Teneaax. ITOU. Notice gratis.

L'UNION

SAVONROYAL c» D’ASSURANCES SUR LA VIE

FONDEE EN 1829
THRIpACE Rentes Viageres
PARTS SATOf VEIODTINE

Garanties : CENT VINGT-DEUX Millions
‘Lmsiuda MtluiMidHp'Hyjlanedtlirai elBetutdditeliL

16, RUE DE LA BANQUE, PARIS
CcC URAZGCADO M A R IHITE R

ECPANTILLONS PARIS

La bouteille de
Curacao Maruier
se vend a Paris de

Toua nos abonnés ’lj-
de Paris trouveront jp:
en notre bureau des
EchaiVillons de Ila 7 a 8 francs la bou-
contenance de 1/30* teille, suivantles ma-
de ‘itre. gasins.

Moyennanto fr.60 Nous pouvons la
centimes, nous les faire obtenir a nos

abonnés de Paris au
prix de 6 fr. 50.

enverrons franco par
la poste en province.

> ESPEDITIOI*S » EXPON>rji>noi? <

Excepté en Angleterre et dans I'Amérique du
Nord, ou lavente est concédée a un agent général,
nous expédierons dans tous les pays du monde

Nous expédierons a nos abonnés de France aux
conditions suivantes

La caisse de 12 bouteilles.....orunne. 68 francs.

— 6 — 36 » aux conditions suivantes
2 bouteilles (par colis postal) ... 13 francs. | 3 caisse de 12 bouteilles..o...... 56 francs.
4 demi-bouteilles — 14 » - 6 o 30

Tous ces prix s'entendent: franco a domicile,
c’est-a-dire droits de régie ou d'octroi, port et em-
ballage compris.

Franco d’emballage.— Portet droits de douane
a lacharge du destinataire.

R E Gb X .XSIVIXSN X
Pour éviter les frais de recouvrement et la tenue d'une comptabilité compliquée, il ne sera
donné suite qu’aux demandes accompagnées du montant de la commande en un mandat-poste ou
une valeura vue sur Paris. — Bien indiquer lagare desservant le domicile du destinataire.



LE POT-AU-FEU

«{UIWijyyc

le CELEBRE

Régénérateu”™ des cheveux

AVEZ-VOUS DES CHEVEUX 6RIS?
AVEZ-VOUS DES PELLICULES P
VOS CHEVEUX TOMBENT-ILS?

Si OVtf employez 1e
ROYAL W INDSOR
ce produit par érctl-
IthC» rend aux cheveux
gris la couleur et l«
beauté naturelles de la
Jeunesse. Il arréte la
chute dee Cheveux et
fait disraraitre lesPel-
UcuJes.R ésultats Inea-

sur _les rotAL
W INDSOR,i.hciles Coi>reurs*ParfumeLjr<,eD flacons etdem i-
uacona — Envol franco du prospectus sur demande.
22, Rua dt I'Echlquiar, Paris.

naoons les mots

Entrepot
~

{.MIGR IN EsS,* G n
aiizisctiateni AnA[[[PBW
tindvralgiqurt duU un cn \l;\l
f- s

).-Pt'-23, AuedafiaM /n/i,Pari

o< je AL g
FUCOGLYCINE

e-ou
«2a50- GRESSY
Sa-%-@éw Produit végétal

.0 Succédané

=S Sy -
F

BBOMO-IfIDO-PHOSPHQRE

L'NCBI ie FSIl ie IDAIA
o PRIX: 3 e

s f1
VENTE EN 6R8s
u® LE PERDRIEL & C*
VWB P ARIS
« « 39 DETUL ;

iati teatei let PLuaacM.

259*

BIERE FRANGAISE
CIRIER-PAVARD &

Saint-Oem siu-ea-Laye

Livraisons enf{ts eten houttilUta domicile
Paris et environs.

vit MAISON A PARIS
160, Eue Cardinet, 160

PURGATIFS ETDEPURATIFS
Cé“>§ TIPITIETIE LT COTCm H IS ate.

desa™ 11 tXIHRxuVEBItABLtE
du docteur i ei-"idts«a4 cotf/aur$
ARASCRM'-MROmMeéxDoltsUP FRANCK

|SRSIHRE?Sabaa/ S5/ TES?S/5RE3670r 2SS
" FABRIQUE &'ORFEVRERIE MLEZIEUX AINE B
65, Boulevarddt Strashowg, Paris

AUTO-MOUTARDIER

/nd/spentable pour conserver la Moutarde
et ta servir propremmt.

Hygienique Se trouve
chezles
Commode 0 rfévres,
Bijoutiers

Economique etc.

tUIIEtUX a MtOSIHS : ATELIERS:
55, Bout,de Stratbourg.BB 5, postage du Désir, 6

Eneot Tranoo dn Proapectna ear decaaode.

SOLUTION DE BI-PHOSPHATE DE GHAUX

FRERES MARISTES

ae Salat-Paul-Troia-Chiteoux (Drasie).
Cette aolntion est em ployée avec succés pour
combattre les Scro/Ufes, 1a DEbilité geneérais, 1e
Ramolltesementet 1a carie de* o*, les Bronohile*
chroniques,

tuberculeuse K tonte# les périodes, aarlout anx 1°-

les Catarrhe» i>ttté(éré», la Phtisie

et 2« degrés, ou elle a nne action décisive. Elle est
recommandée aux enfants faibles,anxpersonnes
<iébtles et anx convalescent*. Elle excite I'appétit
et facilite la dlgeitlon. — «S AITS DE SDCGES

PRABC8LB LITRR: 3 FRANCS L1 I/J tItR A
Exiger les signature»:L. AKSAC & P" CHRTSOOONE
E»vi Irtaeo- — Dépét dans les
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SM i

1]

Sthm N H.~AU X
Sil-itli! 74Boug,® Con/?seu
PARFUMS ; OhoooUt, VanlUe, Café,

Citron at Orange.
LA CREME EXPRESS EST LA 1" MARQUE

SE DEFIER DES CONIREFACONS

AV IS ATIX. CtOUR.MMS'T»

- '
Louis KAH & C™
BODOHEBS-CHARCUTIERS ADINOSHEIM
(PBiiS RTBAPBIICRN)

VERITABLES SAUCISSES i. CERVELAS DE STRASBOURG
Jamijon, Lard et Cnoucroule du Payt
Tou» Produits grrsnti» de premier choix
ta»01 FUI MLIS POSTAUX
Prix ceiirapt tvsneo gur aen-tnde

Les Bureaux du “ POT-AII-FEU”
SONT TRANSFERES

265, RUE SAINT-HONORE, 265

Les collections 1893 et 1894nesoni ven-
dues qu’a nos abonnés.

L’ année 1893 {dix-sept numéros), forme
un volume broché du prix de cing francs,
Paris etprovince-, sixfrancs, étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont
livrés ensemble auprix de sixfrancs Paris
et province ; sept f rancs, étranger.

|DécU.»«.BBOHCHITEB.ABTHHB gu6ri»

RHUMES Pilulesil DTLANCELO T.I<&I)<t2>8R
[Ph»FtanctIM t,pl.tfiufiépué"3»>Itt>L

or cheur» é 1» ligue -~
SAisE s 1) Q STE Q a

TAPIOCABOUIUON |

C he.

B O T J D Il E R
— b4, “ue aelaNeYTeV\e, — PPAVD
aupiceries et aC oomestitolcs

m alson s

POTAGE GRAS TOUT PREPARE (a I'état sec)
ea 6 minutes d-ébulUUon dans Veau pure, donne un excellent potage gras.

Ce produit est
bonm~*Vavan aL de
Sloyrse?

ANdiS é

et il offre, sur les conserves de

méme quand les boites sont ouvertes et enlamees.
san”s aucun ingrédient, et salé selon le goQt, il donne instantanément, un

a dfautres produits, il donne de délicieux potages ou d’excellents mets.

VO IR pour ce» dicr» emploi» le» UHférento» recatto» que noua donnm dan» le «rp» du Journal.

ileDCe de «a préparation,
ce

P
=]

-as*. P R

En petites cartouches de 1 potage ) |
Le pagquet de 10 cartouches

Envoi iraiico et remisa de 10 % »

et la rapidité de son emploi, il s'impose
vaUuU E M ECUM

de la menagere.

I X «é-

Eu boftes de fer blanc de 25 potages 4 fr.
En 1/2 . . 12 . 2 fr.

ur tout achat de 16 tr. eu» ebonné» Ou POT-AU-FEU .





