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LE POT-AU-FEU
J O U R N A L  D E  C U IS IN E  P R A T i û ü E  E T  D’É C O N O M I E  D O M E S T IQ U E

P a r a i s s a n t  l e  ! • ’ e t  l e  3® S a m e d i  d e  c h a q u e  M o is

A B O N N E M E N T S P A R I S U N I O N  P O S T A L E
5  f r a n c s  p a r  an . 265, r u e  S a in t- H o n o r é ,  266 Q  f ra n c s  p a r  an .

S O M M A I R E

Cours de M . Colombie ; G âteau  m ousseline  — 
P o u r g lacer les gâteaux .

RecetUs: B œ u f à  la  m o d e —  P o tage  A rm enon  ville 
ou  .Am bassadeur — Sauce M ayonnaise. 

Septembre gastronomique (p rem iè re  qu inzaine). 
Menus.
Variétés : P o u r d re sse r les fruits.
Courrier.

Z*e prochain numéro du PO T - 
A U -F E U  paraîtra le 21  Septembre 
1 8 9 5  (troisième Sam edi du mois).

C O U R R I E R

I n s t i t u t r i c e  d ip lô m é e ,  connaissan t l’anglais, 
h u it a n n ées  de  séjour dans la m êm e fam ille, e t  
m unie  d es m eilleures ré férences, dem ande p lace 
p o u r o c to b re . E c rire  à  M . D esbois, aux  bureaux 
dn  jo u rn a l, 265, ru e  S a in t-H o n o ré .

M a r q u is e  d e  M . —  C es cerises g lacées so n t 
faciles à  faire ; o n  trem p e  des cerises à l’eau-de- 
v ie d an s d u  fo n d an t coloré p rép aré  com m e il est 
ind iqué  dans n o tre  re c e tte  des éclairs au  café.

D e  R .  —  L a  « g lac ière  des châteaux  » e st la 
p lus p ra tiq u e  que  nous connaissions p o u r fabri­
q u e r  de  la g lace  à  la  cam pagne. D em andez le 
p rospectus chez Schaller, 332, ru e  S t-H onoré.

H . B . —  C om m encez pa r les Eléments Culi­
naires.

M . T . —  L e  po tag e  S t-G erm ain  a p a ru  c e tte  
année , les escalopes à  fa V iennoise e t  les sablés 
p arisiens l’an n ée  dern iè re . P o u r  le veau  fro id  en 
gelée u n  d es m eilleurs m orceaux e st la  longe.

C o m te s s e  P ,  —  L es cours de M. C olom bie 
re p re n d ro n t dans la p rem ière  sem aine d’oc tob re , 
S ,c ité  d ’A n tin .

A .  M .,  L il le .  —  N o u s espérons vous ind iquer 
c e tte  re c e tte  dans le  p rochain  num éro.

B i a r r i t z .  —  B onne no te  e st p rise  p o u r  les 
In u tile s .

P o r n ic fa e t .  —  Il y  a  ta n t d e  v a rié tés  de grogs 
q u i l  nous se ra it difficile d e  vous in d iq u er ju s te  la 
re c e tte  de  ceu x  d o n t vous parlez. —  C e tte  te in te  
s ’o b tien t pa r un  bain d ’o r  qu i e st le  secre t de 
ce rta in s  spécialistes.

J .  A ., c h â t e a u  d e  M . —  N ous esp érons pou­
vo ir vous p ro cu re r b ien tô t ces d eux  rece tte s .

T .,  à  S a in t-O m e r .  —  M erci des com m unica­
tions que  vous voulez b ien  nous p roposer e t  que  
nous recev ro n s avec plaisir. —  V euillez nous 
p réc ise r en  quo i vous n 'avez pas réussi les da­
rioles.

Le» collections 1893 et 1894 ne sont ven­
dues qu’à nos abonnés.

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

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont 
livrés ensemble au prix de six francs Paris 
et province ; sept francs, étranger.
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M a r q u e  â «  F a b r i q u e  

dépoiée R O Y A L  C A P I L L A I R E  G I S C A R D
arrête la Chute des Cheveux et refait la Chevelure.
- - Prix du Flacon : 5 francs. — 1/2 Flacon : 3 francs. —  
Dépôt : Pharmacie du Helder, 34, boulevard Haussmann.
— Vente en gros: Chassereau-Malèze, Commissionnaire, 
48, rue du Faubourg-Poissonnière, Paris.___________

COMPAGNIE PARISIENNE

d ’ ÉelaiFage et de Ghaaîfage parle G az
P a r i s  — 6 , r u e  C ondorce t, — P a r i s

l Æ A . C 3 - ^ S I 3 S r S  D ’E X F O S I T I O l s r  

et Bureaux de renseignements pour APPAREILS A &AZ destinés 
à tous usages

ET PROVESAKT DE DIVERS COSSTRl'CTEÏiRS 
4 , rue Condorcet (spécial aux moteurs à gaz).
8, rue Condorcet.
40, rue Lafayette.
28, 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 COVFÉRENCES DE CUISINE ONT LIEU AUX 9A6ASINS 
2 8 , R u e  d u  Q u a t r e -S e p te m b r e .  —  116, B o u le v a r d  S a in t -G e r m a in

Pour V assister, il suffit d’adresser une demande par écrit (^adresses ci-dessus ou 
h M. te Directeur de la Compagnief 6, rue Oondorcet.

SUR DEMANDE DES VISITEURS, DES AGENTS SPÉCIAUX VONT DONNER SUS PLACE 
DES RENSEIGNEMENTS
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HUILERIES DE FÈCAMP;
H U I L E S  C O M E S T I B L E S  « ! ) «  W t M ,  I C I U J  4  « E U l  O P ^  A  g  

«tD.iUï c'o« E. HOUZÈ =
P A R I S .  —  S .  m e  d e  l a  M i c h o d i è r e .  —  T É L É P H O N E  |  

M A R Q U E S  S P É C I A L E S  R E C O M M A N D É E S  -

E j p é d l t l O B  e n  p r o v i n c e  e v e c  r é d u c t i o n  d e  5 0  c .  p t r  k g .  g  furoi Su rafaloKur «ur armandt. -
. .  . r r . i * . e  •  H I . . .  »   ............. ... ■ « V  ■ 1 1 " '  ■ ■ ■ ■ I

K U M M E L  E C K A U  0 0
Exiger la marqne Frieduer, de Biala.

DÉPOrofi.vÉfiAL 24.meCamboB,PARIS

PATES DE FOIES GRAS TRUFFES
E N  C R O U T E  E T  E N  T E R R IN E

F a b r i q u e  s p é c i a l e

M A R Q U L L O U I S
B o î te s  d e  g ib ie r  

C a iU e s , M a u v ie t t e s  p o u r  C h a u d - f ro id s  
P u r é e  d e  fo ie s  g r a s  p o u r  S a n d w ic h s

89 , R u e  S a in t-H o n o ré , P a r is

• R T r T » É D I T X O T J 3  E f J  P R O V I M C E
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E .  G I J L O T
87, Rae des P etits-C bam ps, 87 , P AR IS  

T É L É P H O N E  ttà

Comestililes français et étrangers
CONSERVES, ÉPICERIE, LIQUEURS ET VINS FINS 

Poulets de Bnsse à  la gelée 
JAMBOXS DEPRAeUE e t  deLIMERICK 

PÂ TÉS  DE CAN ARD  D’AMIENS

EXPÉDITIONS POUR LA PROVINCE ET l ’ÉTRANGER 
G A U logne itu - d e m an d e .

R E N O U V E L L E M E N T S

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

Le 15 septembre, nous mettrons en recou­
vrement par la poste, enjoignant cinquante 
centimes pour frais, le montant des renou­
vellements qui ne nom auront pas été adres­
sés directement.

Aos abonnés qui s’absenteraient, sont 
priés de donner des instructions pour le 
paiement aux mains du facteur.

E G R O T *  ING" C O N S T R U C T E U R  
19. 21. 2 3 . RUE M A T H IS . PARIS
tXP?"vdHlÿ’ .|Sia. Hpjis CONCOURS. M' DU JURY

EGRO T & GRANGÈ, In g é n ie u r s - S u c c e s s e u rs  

a l a m b i c  B R U L C U R  à  b a s c u l e
E A U -D E -V IE  R E C T I F I É E  S A N S  R E P A S S E

iHetüUtion des Vim. Maivs, Lie», Cidtr-, Fruits.
F R A N C O  : C a ta lo g u e  I l l u s t r é  vt G u id e  d u  D is t i l la te u r

A P P A R E IL  PHOTOGRAPHIQUE IN ST A N T A N É
Eavi.=!.ant a p p are il de  poche. O bjectif ach ro m a tiq u e  trè e  rap id e  a v ec  to u .  m , 

.cce .eo irea , c h is . ia ,  p laq u es , c u v e tte s , la n te rn e , p a p ie r  sensib le , b a in  ré v é la teu r  
fiv a ten r, viragre, a g ita te u r ,  p ap ie r filtre , e tc .,  le  to u t  p lacé d a n s  u n e  é lé g a n te  bo ite  
g a ln en e  i  co m p a rtim en ts . C e in e rv e il ie ü r  a p p are il se  re p lie  s u r  lu i-m èm e  e t p rend  
l a  p lace d un p e t i t  volum e. -  P r ix  rie l’a p p a re il,  fo rm a t 9 X 1 2  fran co , 3 6  francs. 

,  -  P r i x  de  f ap p a re il,  fo rm a t 6 1 / 2 x 0  fran co , 2 2  fran c s . -  E n v o i fra n c o  co n tré  • m a m ia t 'p o â te  ad ressé  à

L ’A Q E N C E  D E S  F A B R I Q U E S ,  91, R u e  d e  S è v r e s ,  P a r i s .

BISCUITS &. DESSERTS

Pstits-rsurs— Saufrettes — Chscolats — Thés 
et Cafés

C O N F I S E R I E

EDMOND GülLLOUT
H 6 ,  R u e  d e  R a m b u t e a u .  P A R I S

(Excliuioement aux aôonnés du “ P o t - a O - F e d ” 
envoi franco de port et d'emballage p o u r  colit 
poêtal de S kiloe.')

M"‘ LEOTY
C O R S E T S

8, Place de la Madeleine,- 8 

P A R I S

Ayuntamiento de Madrid
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D E P O T  D E S  T H E S
D E  L A

C O M P A G N I E  A N G L A I S E
2 3 ,  P l a c e  V e n d ô m e ,  2 3 ,  P A R I S

(M A IS O N  P O N O E 0  E N  1 8 2 3 )

K m  V il» -U C ^ l a î o n i o  ' « r  r t e n i ^ n d i ' ,  —  R r » q i  fr»ir>«»ô o n  p r o v i n c *  à  p a r t i r  i l ’ iin  ff       ’

8 6 , 0 0 0  F M O S  8 0 , 0 0 0
fabriqués à ce jour

ilÂNOS ORD
14““, Boul  ̂Poissonnière, PARIS 

a tD ilL U I rOK l u  e lilA E S  exfositions

F ab rication  Spéciale pouriei Colonies,

TOUS LES PIANOS SONT GARANTIS

V e n te , L o c a t io n  <& L o c a t i o n - V e n t e
E n v o i  o u  C a t a l O Q U I  I l l u o t h e .  F r u n c o

JAMBONS
C O L E M A N

DOHAIKE DE SAINT-GABRIEL
p a r  C A P E N D U  (A ud e)

V IN S  G A R A N T IS  P ü R S  &  S A N S  P L A T R E
L A  P I È C E  

en C a v e  à P aris 
depuis

1 2 0 f r .  (fûtcompris)

L E  L I T R E
à domicile 

depuis
0 . 5 0  0. garanti9“5

E N T R E PO T  :
5i Bue Louie-Bkne. —  LEVALLOIS.

D ÉPÔ TS :
74, Bus Bambutsau et Bue Saussure, 77

T R X N T E - S 2 P T I S M S  A N N I E

LA MODE ILLUSTRÉE
Jon rn& l dd ? a m ll ld  

5 o i « *  la Direction de  E m m k u s e  R a T M t iX D

PARAISSANT CHAQUE DIMANCHE
A v e c  u n  e u p p l é m e n t  l i t t é r a i r e  l l l u e t r é  —  t i  p e g e e  in * 4 *  

D c u i n e  d e  U o d e e  l e e  p l u e  t l é f e n t e  

Uoik)e*  d e  T r e r a n Y  d ' A i g u i l l e ,  < le  T e p U e c r i e ,  etc. 
> t e a a z * A r t e ,  N o i iT e lI e u R , C b r o n i q a e * .

ABONNEMENT CHEZ TOUS LES LIBRAIRES
P R S U I È R B  É D I T I O N  

A v e c  34 p l o n c h o B  d e  p s t r O D O  e a  g r a n d e u r  n a t u r e l l e .
8  m o l e  C m o U  l i  m e l * .

P a r i s ,  S e i n e  e t  S e iQ « * e t > O ia e ,  3  f r ,  6  f r .  1 2  f r .

D e p a i K i n e n t i .................. 3  f r .  B O  7  I r .  1 4  f r ,

RÉDACTION ET AOMiNISTHATlON, 66,  RUE JACOB, PARIS 
N . - B .  U n  n n i n é r o  M I  e i i v o j é  g r a t i s  à  l o u i e  p e r . o n u e  

g u i ,  d é s i r a n t  m i e u x  s e  r e n s e i g n e r  s u r  l e  j o u r n a l ,  e n  ( e r a  

l a  i l o B i a n d f  p a r  l . l i r e  a t f r a n r h l e .

E L I X I R  V I N E U X
A tfac tio a t de  l'KstoiDee, A ném ie, 

O ro iiM n c e i ditticilM ,
PM t t m  e t  ■ n i u t  d e  F iév rM , e te ., eU .

M > M  ■  •  I I .  u a  M M * *  •  I * . .

au B Q u l i P
G o û t  e x q u i s  4 '

CT

B elle  couleur dorée

• rous tr i eiR̂

É a û x  M m  N a t  •• a d m is e s  d a n s  le*  B C p I ta u z
S a i n t - J e a n . Maux d’eslomac, appétit, digeetionj. 
P rà c te u s e fm e, calcuU, foie, gastralgies, goutte 
^^Ô /fiÉÉfiTA ppauvriasem ent dn  sang, débilités. 
J é ^ Z f é g .C onstipation,coliques néphrétiques.calcoli 
f / a g d e t e in e .  Foie, reins, gravelle, diabète, 
Oom iniQUe. Asthme, chloro-anémie, débilités. 
I m p é r a t r ic e .  Estomac. Eau dn table parteite.

T r « i  t ç r « a b l « »  k  b o l r * .  V s «  B o o t t U U  p t r  j o « r .

• O O lt T É  f itN É R A L I  d e s  KAUX à  V A LS« A n ik ih e .
i'nt>oi d ire c t  co n tre  m a /iu a l-p v a r ,n  

15 fr . U  c a isse  J e  24 bon te iU ee  j  ^
ao fr. — 50

Ayuntamiento de Madrid
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BŒUF A LA MODE
K bœuf à la mode comporte de 

nombreuses recettes. Nous en 
donnons aujourd’liui une des plus 

ralfinées; nous l’avons expérimentée sur 
les données de M. Mourier, propriétaire 
du restaurant Maire, dontlebœufà la mode 
jouit d’une antique réputation.

Cette recette semblera tout d’abord un 
peu longue. Mais il ne faut pas oublier que 
la qualité d’un bœuf à la mode dépend 
d’une foule de petits détails qu’ignorent 
nombre de ouisinières, ou auxquels elles 
n’attachent pas assez d’importance.

La grosseur du morceau
Avant tout, il faut opérer sur un gros 

morceau.
Une condition dont il importe, ©p 

outre, de se bien pénétrer, c’est que la 
durée de cuisson doit être subordonnée à 
la quantité de viande.

Tout le monde vous dira : « Pour faire 
un bon bœuf à la mode, il faiit au moins 
six heures de cuisson. » Mais, ce qu’on 
omet d’ajouter, c’est que ces six heures 
s’appliquent à un morceau de bœuf de 
sept ou huit livres. Voilà pourquoi le bœuf 
de restaurant est généralement meilleur

que le plat de famille ; c’est qu'il provient 
d'une pièce de viande pesant an moins de 
huit à dix livres. Dans ces conditions, la 
cuisson prolongée et lente, tout en don­
nant un jus excellent, laisse à l’intérieur 
des chairs une quantité de jus suffisante.

C’est dès lors, une grosse erreur de faire 
subir à une quantité moindre de viande — 
mettons, je suppose, quatre livres, — le 
même temps de cuisson. Vous obtenez, il 
est vrai, un très bon jus, mais vous avez 
une viande desséchée et insipide.

Autre considération tout aussi impor­
tante : la cuisson doit être menée de façon 
égale et à tout, tout petit feu, de manière .A 
ne provoquer qu’un léger frémissement, 
pour ainsi dire sans ébullition. Vous con­
servez ainsi à la viande ses qualités.

Il faut, quand on coupe les tranches du 
bœuf, qu’un jus blond humidifie la viande 
au passage du couteau. Si, en découpant, 
le bœuf reste sec, c’est qu’il a cuit trop 
vite et trop fort; ou, si le morceau est 
petit, il a cuit trop longtemps.

Proportions
Pour 2 kilos 500 nets, soit 5 livres, 

tout parés et sans os, de pointe do culotte :
2(X) grammes lard gras à piquer;
100 — oignons épluchés ;
125 — carottes —
(i décilitres bouillon, soit trois verres ;
4 — vin blanc, soit deux verres
3 — Madère, soit un verre 1/2
1/2 — eau-dc-vie, soit 1/4 de verre

. 3 faibles cuillerées à café de fécule de 
pomme de terre ;

2 cuillerées à bouche de graisso ;
1 pied de veau ;
1 morceau de couenne, environ grand 

comme la main ;
3 clous de girofle ;
1 bouquet garni de persil, thym, lau­

rier ;

l ' I
i-
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1 gousse d’ail, facultative.
Temps nécessaire en tout : 5 heures 1/2.

Garniture de carottes, â part
250 grammes de carottes cpluebées, et 

débarrassées de la partie jaune intérieure ;
1 cuillerée de graisse ;
1 décilitre de bouillon, soit 1/2 verre.
Temps de cuisson : variable suivant la 

saison.
En ce moment : 2 heures.

Le bœ uf et les lardons
Prenez un morceau de culotte — la 

pointe de préférence — et parez-le com- 
*plètement, c’est-à-dire débarrassez-le de 
toute graisse et peaux adhérentes.

Les lardons doivent être coupés sur une 
longueur de 10 à 12 ceutimètres, à un 
demi-centimètre d’épaisseur.

Avant de larder la viande, mettez bœuf 
et lardons à mariner pendant 24 heures de 
la façon suivante.

La marinade
Mettez le morceau de bœuf dans une pe­

tite terrine de faïence, ou un saladier, de 
façon à l’y bien emboîter, peur qu’il baigne 
de partout.

Saupoudrez-le de deux fortes pincées de 
poivre, autant de sel, une pincée de 
poudre d’épices, et arrosez-le avec 2 dé­
cilitres —  soit un verre —  de vin blanc, 
et 1 décilitre de Madère, soit un demi- 
verre.

Rangez tout autour les lardons, de ma­
nière qu’ils marinent en même temps.

Mettez la terrine dans nn endroit frais, 
autant que possible, et pendant ce temps 
de marinade, retournez une ou deux fois 
bœuf et lardons, pour que tout soit bien im­
prégné.

Pour larder
Après 24 heures de marinade, retirez le 

bœuf et les lardons en les égouttant au-

dessus do la terrine, pour ne rien perdre 
de la marinade que vous réservez.

Epongez légèrement les lardons sur un 
linge et saupoudrez-les de poivre, de sel et 
d’un peu de poudre d’épices avant de les 
enfiler dans la lardoire ; sans cela ils se­
raient encore trop fades.

Four larder, il faut enfoncer les lardons 
dans le sens du fil de la viande et sur la 
longueur du morceau, afin qu’en coupant 
la viande, le lard se présente comme dans 
un saucisson.

La façon la plus commode consiste à se 
servir d’une lardoire dans le genre de celle 
employée par les bouchers, en forme de 
gouttière. On l’enfonce d’abord dans les 
chairs, et, dans l’extrémité qui ressort, on 
i'ourre uu bout du lardon ; puis on tire à 
soi la lardoire, et le lardon suit son trajet.

Ficelez ensuite le morceau de bœuf pour 
le maintenir et lui donner une forme régu­
lière.

Pour faire revenir
Choisissez une casserole bien propor­

tionnée au volume de votre morceau, en 
considérant que vous aurez aussi à y lo­
ger le pied de veau coupé en morceaux, 
des oignons et des carottes. Si vous la 
prenez trop grande, il faudi'a mettre trop 
de liquide, le bœuf devant baigner, et Io 
jus sera trop clair.

Mettez dans cette casserole — de cuivre 
étamé, de préférence — 2 cuillerées de 
graisse fondue, dégraissis de marmite ou 
de rôti, mais bien frais.

Posez sur un bon feu, et quand la graisse 
est bien chaude, mettez-y le morceau de 
bœuf. Laissez la casserole découverte.

Il faut qué la viande soit saisie par une 
assez forte chaleur pour empêcher les sues 
de sortir ; comptez environ — pour un 
morceau du poids indiqué ci-dessus —  sur 
20 minutes de bon feu. Retournez le bœuf 
sur toutes ses faces successivement, jus-
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qu’à ce qu’elles aient pris la teinte brune 
d’na rôti. Faites attention à ne pas laisser 
brûler, car le jus en souffrirait.

Quand votre bœnf est à point, égouttez 
la graisse de la casserole en y laissant la 
viande, et mettez la casserole hors du feu.

Versez sur le morceau de bœuf l’eau-de- 
vie et meltez-y le feu.

Quand c’est éteint, installez votre cas­
serole pour la cuisson.

Les accessoires
Pendant que le bœuf se colorait dans la 

graisse, vous avez préparé les divers ac­
cessoires nécessaires à sa cuisson.

Le pied de veau, choisi bien frais, doit 
être débarrassé de tout poil, bien lavé à 
l’eau fraîche, après avoir été fendu en 
deux sur sa longueur, puis coupé en deux 
morceaux.

Vous le mettez ensuite dans une casse­
role d’eau froide, légèrement salée, que 
vous posez sur le feu. Laissez bouillir une 
minute, puis égouttez le pied de veau et 
trempez-le dans l’eau fraîche, pour le dé­
barrasser de toute l’écume malpropre qui, 
en montant à la surface de l’eau, a pu 
s’attàcher au pied.

Epongez-le sur un linge propre. 
Epluchez les oignons que vous coupez 

en tranches épaisses.
Ratissez les carottes et coupez-les éga­

lement en tranches.
Ces légumes ne doivent pas être pré­

sentés avec le bœuf et ne servent que 
comme assaisonnement.

La m ise eu train
Le bœuf étant flambé au cognac, met­

tez au fond de la casserole le morceau de 
couenne ; posez le bœuf par dessus.

Entourez-le avec le pied de veau et les 
légumes, ajoutez le bouquet garni et 3 
clous de girofle, une bonne prise de poi­
vre, et versez sur le tout :

Le jus de la marinade qui doit donner 
environ un verre et quart de liquide, soit 
2 décil. 1/2 ;

2 décil. Madère, soit un verre ;
2 — vin blanc —
y —  bouillon, soit crois verres.
Salez en proportion du degré de sel du 

bouillon, en tenant compte que le jus est 
destiné à réduire de moitié et serait donc 
trop salé, si dès à présent on proportion­
nait le sel à la quantité de liquide.

La cuisson
Tout ceci terminé, mettez la casserole 

sur un feu modéré et faites bouillir.
Dès que l’ébullition s'est déclarée, cou­

vrez la casserole avec un couvercle s’ajus­
tant aussi hermétiquement que possible, et 
retirez-la sur un feu excessivement doux, 
de manière à n’entretenir, comme nous 
l’avons dit plus haut, qu’un léger frémisse­
ment.

Il serait absolument préférable de mettre 
la (îasserolo à l’entrée du four très doux, 
parce que la chaleur enveloppe également 
toute la casserole. Si l’on ne dispose pas 
du four, on peut couvrir la casserole de 
cendres chaudes, mais pas de charbons 
ardents qui donneraient une chaleur trop 
dure.

Laissez mijoter ainsi pondant 4 heures 
et demie, en surveillant bien pour que le 
même petit train de caisson se maintienne, 
et qu’un coup de feu ne fasse pas bouillir 
à bouillons.

Pendant ce temps vous préparez la gar­
niture de carottes.

La garniture de carottes
Los carottes étant épluchées, vous les 

coupez —  selon leurs dimensions — en 
tronçons ou en gros dés, mais en ayant 
toujours soin d'enlever la partie jaune in­
térieure qui est dure et sans saveur.
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Mettez dans une casserole à fond large 
et à bords bas, une cuillerée de graisse de 
marmite, comme pour le bœuf tout à 
riieure ; faites fondre et chauffer, et met­
tez-y les carottes que vous faites colorer à 
feu modéré et à casserole découverte pen­
dant une bonne demi-heure, environ. Le 
temps ne peut être exactement précisé, 
car il dépend de la saison à laquelle on 
emploie les carottes plus ou moins tendres.

Egouttez ensuite complètement la graisse 
et versez dans la casserole un demi-verre 
de bouillon; laissez ensuite cuire très dou­
cement, et la casserole couverte, pendant 
au moins 1 heure lj2  en cette saison. Je le 
répète, le temps dépend de l’âge des c:.- 
rottes. Elles doivent être cuites à point, 
avant d’être ajoutées au bœuf avec lequel 
elles ne mijoteront qu’une demi-heure en­
viron, pour se raffiner dans le jUs.

Avant de les joindre au bœuf, procédez 
au dégraissage du jus.

Le dégraissage du jus
Au bout des 4 heures 1 /2 de cuisson du 

bœuf, enlevez la viande de la casserole.
Avec une cuiller, mouillez de jus les 

parois de la casserole pour bieu en déta­
cher tout ce qui y a glacé ou gratiné ; et 
mêlez tout cela dans le jus.

Passez le jus à l’étamine métallique et 
dégraissez-le complètement. Vous pouvez 
même, s’il est trouble, le clarifier comme 
nous l’indiquerons plus loin.

Ce jus doit avoir réduit de moitié, pour 
arriver à la suceuleuce voulue. La cuisson 
au four, provoquant une plus grande éva­
poration, donne généralement cette pro­
portion. Mais il se peut qu'on ait plus de 
liquide, scion que le feu a été plus ou 
moins égal, que le pied et les légumes ont 
plus ou moins rendu, etc. Dans ce cas, il 
faut le verser dans une petite casserole, la 
mettre sur un feu vif et faire bouillir à dé­

couvert, jusqu’à cc qu'il ait réduit à la 
quantité voulue. C’est-à-dire que si vous 
aviez au commencement, en mettant votre 
morceau de bœuf au feu — i l ya4b.  1/2 
de cola —  environ 6 verres de liquide, 
vous devez avoir 3 verres de jus dégraissé 
prêt à servir.

Mijotement final
Rincez et essuyez la casserole dans la­

quelle a cnit le bœuf. Remettez dedans le 
morceau de bœuf avec le jus passé dé­
graissé, et, si besoia a été, clarifié comme 
il est indiqué. Ajoutez la garniture do ca­
rottes égouttées de toute graisse.

Couvrez de nouveau la casserole exacte­
ment, et remettez à mijoter à tout petit 
feu, en maintenant le léger frémissement 
expliqué au commencement. Ce mijote­
ment a pour effet de rendre les carottes en­
core meilleures par le jus qu’elles absor­
bent. Laissez ainsi pendant une demi- 
heure.

Pour servir
Au moment de servir, posez le bœuf dé­

ficelé sur un plat chauffé, rangez les ca­
rottes autour, et liez le jus de la casserole 
de la façon suivante.

Délayez la fécule avec trois cuillerées à 
café d’eau froide, dans une tasse. Versez 
dans la tasse quelques cuillerées de jus, et 
quand le tout est bien délayé et clair, 
versez dans le jus de la casserole en tour­
nant. Laissez chauffer une minute, jusqu’à 
consistance de sirop très léger, et versez 
sur le bœuf et les carottes.

Servez avec assiettes chaudes.

Observations
Si la plus grande partie du bœuf n’est 

pas destinée à être mangée chaude, il fau­
drait réserver une certaine quantité de jus 
pour en faire de la gelée accompagnant le 
bœuf froid.

En ce cas, quand le jus est dégraissé,
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ne remettez dans la casserole que ce qu’il 
faut pour accompagner le bieuf chaud ; 
faites réduire, s’il est nécessaire, et liez 
comme ci-dessus, en observant la propor­
tion d’une faible cuillerée de fécule pour 
un verre de jus.

Quant au jus réservé pour la gelée, il est 
notablement raffiné par l’addition d'une ou 
plusieurs cuillerées do vin de Madère, 
selon les proportions.

Laissez-le refroidir avant d’y mettre le 
bœuf; sans cela, la graisse des lardons et 
de la viande fond dans le jus chaud et 
monte à la surface.

La façon la plus courante est de mettre 
le morceau de bœuf dans une petite ter­
rine, et de verser le jus froid par dessus. 
On met au frais, et le lendemain matin la 
gelée est ferme, il n’y a qu’à démouler 
pour servir.

On peut aussi couper le bœuf en tran­
ches, pour que la gelée les enveloppe 
mieux, et ajouter les carottes qui restent, 
oxcelleutcs ainsi.

Le pied de veau se sert à volonté avec 
les carottes, désossé et coupé en petits 
morceaux autour du bœuf chaud.

On peut, de même, ajouter une garni­
ture de petits oignons, cuits comme les ca­
rottes, à part.

Pour clarifier le  jus
Versez dans le jus dégraissé et uu peu 

refroidi un blanc d’œuf, légèrement battu 
—  ou deux blaaes, selon la quantité — 
avec la coquille de l’œuf.

Mettez sur un feu modéré, et, dès que le 
jus a commencé à bouillir, retirez la casse­
role sur le coin du fourneau où elle ne doit 
que mijoter au chaud.

Au bout djuno dizaine do minutes, 
quand tous les flocons se sont formés et 
qu’en soufflant dessus on aperçoit le fond 
du Jus bien limpide, on passe à travers un

torchon préalablement mouillé puis tordu 
pour enlever tout excès d’eau. Laissez 
passer tranquillement, sans presser ni 
fouler. L a  vjeillu C a t h e k in e .

Pour glacer les Gâteaux
■ r. y a quatre sortes de glace pour 

glacer les gâteaux ; lo fondant, 
la glace royale, la glace ordi­

naire froide, la glace ordinaire chaude. 
Le fondant est du sucre légèrement cuit, 

trituré à la spatule jusqu'à ce qu’il de­
vienne à l’état de pâte opaque et consis­
tante, et additionné d’un parfum quel­
conque et souvent d’un colorant. On l’em­
ploie surtout pour glacer les éclairs. les 
petits fours, les entremets biscuités ; pour 
les fondants à la crème, etc.

La glace royale se compose de blanc 
d’œuf délayé avec du sucre eu poudre, 
avec addition de quelques gouttes de ci­
tron pour la rendre plus légère. Elle forme 
sur les gâteaux une couche blanche assez 
mince analogue à celle qui recouvre les 
nonnettes de pain d’épices glacées.

Enfin la glace ordinaire froide, quel’cn 
applique généralement sur les grands gâ­
teaux en pâte de biscuit, se compose do
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sucre en pondre délayé avec autant d’eau 
que de liqueur : rhum, kirsch, maras­
quin. C’est une des plus agréables, et c’est 
la plus simple à préparer.

La môme, légèrement chauffée, s'emploie 
pour les pâtes d’amande qui font éponge 
et absorberaient la glace froide qui est 
moins résistante. La glace chaude est plus 
difficile à manier.

Glace au rhum
Voici la recette de la glace ordinaire 

froide.
On ne doit glacer un gâteau que lorsqu’il 

est à peu près refroidi ; sinon, la chaleur 
fait liquéfier la glace qui forme alors une 
couche trop mince et trop fragile. Eu 
outre, le gâteau chaud est plus difficile à 
manier.

D'autre part, il est bon do recouvrir le 
gâteau d’une légère couche de confiture 
avant de le glacer. C’est bien meilleur, et 

.l’on obtient une surface plus unie et qui 
reste plus longtemps brillante. On emploie 
de préférence la confiture d’abricots.

Donc, supposons qu’il s’agisse de glacer 
un gâteau mousseline.

Délayez 2 cuillerées à bouche de confi­
ture av« UD peu d’eau, et chauffez de ma- 

^^re à ùormer une gelée bien lisse pouvant 
s’eteadrsr facilement. Cette gelée doit être 
tenue à consistance épaisse, sinon elle est 
bue par la pâte. Avec un pinceau, cten- 
dez-en une couche sur la surface du gâ­
teau, ainsi que sur le bord si vous voulez 
aussi le glacer.

Il vaut mieux abricoter le gâteau quand 
il est encore un peu chaud. De cette façon 
l abricot sèche ; et, en attendant, pour 
mettre la glace, qu’il soit froid, cette 
glace coule mieux et est plus brillante.

Maintenant, mettez dans un bol : 1 
cuillerée à bouche do rhum, 1 cuillerée 
d’eau, et 1 cuillerée de sucre on poudre. 

Tournez vigoureusemeut avec une cuil­

ler ou une spatule, et ajoutez du sucre 
à mesure qu’il est absorbé par le liquide. 
Il faut travailler cette pâte pendant une 
dizaine de minutes au bout desquelles vous 
devez avoir employé 5 à 6 cuillerées de 
sucre.

La glace est à point quand elle forme 
une pâte bien lisse coulant lentement en 
gros filets quand on la soulève avec la 
cuiller. Si on l’emploie trop claire, le gâ­
teau la boit; si elle est trop épaisse, elle 
manque de brillant. Avec un peu d’habi­
tude on apprécie sans peine le degré exact.

Il ne reste plus qu’à étendre cette glace 
sur la surface du gâteau avec la lame d’un 
couteau. Après quoi, on le présente quel­
ques instants à la bouche du four ouvert, 
en le tournant au moins une fois dans cet 
intervalle. La glace fait croûte et conserve 
son brillant.

Si l’on veut décorer de fruits confits, on 
pose ces fruits .avaut de passer le gâteau 
au four; il faut aller rapidement, sinon la 
glace fait croûte et on la brise en posant 
les fruits.

On doit donc préparer les fruits avant 
d’appliquer la glace.

G L A Ç O N S  P A R I S I E N S

Les Parisiens, retour des eaux, qui vont 
en ce moment chercher une fraîcheur rela­
tive au Bois de Boulogne doivent être un 
peu ahuris en voyant la couleur de l’eau des 
lacs qu’ils absorbent avec tant d'insouciance 
sous forme de glace.

Rien de plus éloquent que l’aspect de 
cette véritable mare pour leur faire com­
prendre l’avantage des Glaçons Parisiens, 
fabriqués avec de l’eau stérilisée, que l’orî 
trouve aujourd’hui dans toutes les épiceries 
et crémeries un peu import*ites.

Ces glaçons enfermés dans une gaine de 
feutre, présentent en outre l’avantage d’être 
à l'abri d'une fusion précipitée.
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SEP TE M B R E  G A STR O N O M IQ U E

P O IS S O N

P a r ces tem p s de  ch a leu r le  poisson a rriv e  en  
assez faible q u a n tité  e t  r e s te  cher.

L a  saison s’av ance  p o u r  le  saum on : 6 fr. le kilo. 
M êm e p rix  p o u r  la  tru ite  saum onée. —  P e tite  
t ru ite  de  r iv iè re . 9 fr.

T u rb o t ; 3 fr. le  k ilo . —  Sole ; 4 fr.
L es m erlans n e  so n t pas fameu.x : 2 fr. 25 le 

kilo.

L e  m aq u ereau  e s t  peu  ab o n d an t : 60 à  73 cen t. 
L es  p e ti ts  ro u g e ts  de  la M éd ite rran ée , quoique 

fo rt p e u  recom m andab les en  c e tte  sa ison , on t 
a u g m e n té  : 4 k 5 fr. le  kilo.

L ’é v én em en t du  jo u r  e s t l’a rrivée  e n  m asse de  
la sard ine  qu i e s t  ex ce llen te  ; 75 à  80 cen t. la 
douzaine.

R oyans : 1 fr . 50 la  douzaine.
H om ards : 3 fr. le k ilo . —-L an g o u s te s  : 4 fr. 50. 
L ’ép erlan  re s te  à  i  fr . la liv re . —  L e  goujon , 5 

à  6 fr. le  kilo.
C  e s t le  bon m o m en t p o u r les cuisses de  g re ­

no u ille s  : 25 c e n t, la  b a g u e tte  de douze. 
A b stenons-nous des h u ître s .

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

M algré  l 'o u v e rtu re  de  la chasse, ia  volaille n ’a 
g u è re  baissé.

E x ce llen ts p e ti ts  p o u le ts  d e  g ra in  à 2 fr. 5 0 .__
B eaux  p o u le ts  : 4 e t  5 fr,

C anetons n an ta is  : 4 fr. ; rou en n ais  ; 5 fr, 50 à 
6 fr. 50.

P in tad es nouvelles ; 3 fr . 50.
L es  cours d u  g ib ie r su b issen t des fluctuations 

énorm es.
L e  jo u r  de l’o u v e rtu re , le s  perd reau x  se sont 

vendus 6 fr. 30, les lièvres 15 fr. D epuis, les a rri­
vages o n t é té  ab o n d an ts , e t  les dern iers cours 
co tés son t :

C ailles : i fr . 30 en  choix  ex tra  ; 75 cen t, à  i  fi­
les o rd in aires . —  P e rd rea u x  : 2 fr. à  3 fr. 50 . —  
Faisans coqs, t r è s  beaux  : 7 fr- So à  9 fr. Poules,
I  fr. de  m oins. — L ièv res dç  pays : 8 fr, à  9 fr.50 . 
L ’A llem agne n ’expéd ie  rien  à  cause de  la  chaleur.
—  C hevreu il e n tie r  : 30 à  60 fr. C u isso t : 16 à 
à  20 fr.

N o u s e n tro n s  dans la saison où  les escargo ts 
acq u ièren t to u te s  leu rs  q u a lités  : 2 fr. 35 le cen t.

L É G U M E S  

P e u  de varia tions. M ais il fau t s’a tten d re  à une 
hau sse  sérieuse  si la sécheresse  continue.

N o u s n’avons pas en co re  les p e tits  pois d’a u ­
tom ne.

C eux de l’an c ien n e  poussée la issen t à  d ésirer :
I f r . 25 l e  l i t r e  le s  f in s  ;  le s  a u t r e s .  75  c e n t .

H arico ts v e rts  ;d e  25 à  40 cen t, la  livre. 
H a rico ts  flageolets ; 50 à 60 cen t, le litre . — 

Soissons : 30 à  40 cent.
B on  céleri k 13 cen t, le p ied .
B eau x  choux  fleurs de 50 à  60 cen t. —  M oins 

blancs : 25 e t  30 cen t.
L es ép in a rd s so n t assez difficiles à  tro u v e r bons 

à  cause de la sécheresse  ; 20 cen t, la liv re . —  
O seille  : 15 cen t.

C a ro tte s  ; 20 à  40 cen t, la b o tte , su iv an t g ro s­
seur.

N av e ts  ; 50 cen t.
A rcichau is de  P a ris  : 30 e t  40 cent.
A rriv ag es én o rm es de su p e rb es to m ates : 

15 cen t. la livre.
A u b e rg in es ; 15 e t 20 cen t, pièce. —  C oncom  - 

b res : 20 à 30 cen t.
T ou jours d ’ex ce llen ts m elons ; 2 fr. 50 à  3 fr,

SA L A D E S

C h ico rée , la itu e , rom aine, escarolle  so n t to u ­
jo u rs  trè s  abo n d an tes  : 15 à  20 c en t, un  beau pied

F R U IT S

O n com m ence k rev o ir de  jo lies p e tite s  fraises :
:  fr. 30 la liv re , e t  quelques fram boises.

P lu s  de  reines-c laudes. —  T rè s  peu  de m ira ­
belles : 20 e t  25 cen t, la  liv re .— P ru n e s  p u e isch  :
30 cen t. ’ ‘ 7-  ■

T oujours beaucoup  d ’excellen tes êches, à  
p a r tir  d e  23 à  30 cen t. E n  cho ix  e x tra  : s<» e t 
60  cen t.

B ru g n o n s d u  M idi : 30 à  73 cen t, la liv re . —  
B ru g n o n s de M ontreu il : 2 fr. 50 les h u it.

F ig u es b lanches du  M idi : 5 cen t. —  F igues 
v io le tte s : 10 cent.

E n o rm é m en t de  raisin  du  M idi à  p a r tir  de 
30 cen t, la liv re . D e  60 à  80 cen t, il e s t trè s  beau.

N oix d u  M idi à  30 e t  70 cen t, le q u a r te ro n .__
P e u  d e  n o ise tte s  : 80 cen t, la liv re . —  F in  des 
am andes : 40 e t  50 cen t.

B onnes poires. B e u rrés  W illiam  ; de  30 cen t, 
la liv re  à 30 cen t, pièce. —  L ouise-B onne : de 
10 à  30 cen t, pièce.

Q uelques pom m es. O n annonce une  réco lte  ex­
cep tionnelle .
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GATEAU MOUSSELINE

C o u r s  d e  M. A. Co lombié

Compte rendu spécial du “ Pot-uu-Fcu ”

M e s d a m e s ,

Le gâteau mousseline ou biscuit mous­
seline, comme on l'appelle souvent, repré­
sente une des pâtes les plus fines de la 
pâtisserie. Sa composition ressemble assez 
à celle des autres pâtes à biscuit ; génoise, 
tôt-fait; la différence des proportions suffit 
cependant pour donner à la pâte un tout 
autre aspect.

La préparation est d’ailleurs facile, et le 
gâteau mousseline est certainement le meil­
leur et le plus pratique que l’on paisse faire 
chez soi pour accompagner une glace ou
quelque autre entremets, crème, com­
pote, etc.

Proportions
125 grammes de beurre;
125 —  de sucre en poudre ;
100 — de farine de riz, dite

« crème de riz » ;
4 œufs ;
1(4 de zeste de citron ;
I verre à liquenr de rhum ;
II est bon d’employer du sucre vanillé.
Ces proportions, si la pâte est bien tra­

vaillée, remplissent deux moqles de 20 
centimètres de diamètre sur 3 centimètres 
de hauteur environ.

La pâte
Dans un récipient quelconque, je mets 

les œufs entiers, le sucre et le zeste de 
citron râpé, et je bats avec le fouet.

Au bout de 3 ou 4 minutes, j ’ajoute le 
rhum.

Je continue à battre jusqu’à ce que la

pâte soit bien ferme. Elle est i  point quand, 
en la soulevant avec le fouet et en tenant 
le fouet en l’air, la masse de pâte que l’on 
a entraînée avec le fouet y reste attachée, 
sans retomber d’un coup, mais retombe en 
un filet épais et continu qui forme une 
petite éminence sur la pâte en s’effaçant 
lentement.

II faut, pour arrivera ce point, environ 
un quart d’heure. Il est rare, dans les mé- 
nages, que l’on batte aussi longtemps : 
voilà pourquoi la pâte manque souvent de 
finesse et de légèreté.

En chauffant uu peu la terrine dans la­
quelle on opère, la pâte arrive à point un 
peu plus vite.

La crème de riz
Quand la pâte est à ce point — elle peut 

alors, sans inconvénient, attendre quel­
ques instants — j ’ajoute d’un seul coup la 
crème de riz tamisée. Je mélange en « cou­
pant » la pâte doucement, non plus avec 
le fouet, mais à grands coups de spatule : 
ce point est essentiel. L’amalgame se fait 
ainsi très vite, une demi-minute à peine.

Il importe de ne pas mélanger brutale­
ment, et surtout de ne pas mêler en tour­
nant, car alors la pâte retombe et perd 
sa légèreté ; il faut au contraire tourner le 
récipient en mêlant la crème de riz.

Pour recueillir la pâte qni reste atta­
chée au fouet, il suffit de tremper ce der­
nier dans la crème de riz, puis de le se­
couer au-dessus de la terrine où se trouve 
la pâte.

Pour ajouter le beurre
Je n’ai plus maintenant qu'à ajouter le 

beurre. Sa qualité, bien entendu, a une 
grande influence sur celle du gâteau.

Je l’ai fait fondre à feu doux, et il ne 
doit guere avoir que la chaleur nécessaire 
pour rester liquide. Si je l’employais trop 
chaud, la pâte retomberait.
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Je verse donc le beurre dans la pâte en 
mêlant avec légèreté à l’aide de la spatule, 
et eu ayant soin de ne pas verser les impu­
retés qui sont au fond de la casserole.

J’ai alors une pâte très fine, très liquide 
que je verse immédiatement dans le moule 
et que je mets au four aussitôt.

Le moule
Je prends an moule, dit « moule à gé­

noise » ou « à manqué », c’est-à-dire un 
moule rond uni avec une bordure d’environ 
3 centimètres. Je le beurre légèrement, 
de préférence avec du beurre fondu que 
j ’étends au pinceau, afin d’obtenir une 
couche bien régulière et de beurrer abso­
lument partout.

Je laisse cette couche de beurre refroi­
dir, après quoi je verse dessus un peu do 
crème de riz. En secouant alors le moule 
dans tous les sens, cette crème de riz s’at­
tache partout en couche uniforme, et il 
suffit de renverser ensuite le moule pour 
faire tomber celle qui est en trop.

Si je ne refroidissais pas ainsi le beurre 
du moule, la croûte se détacherait après 
la cuisson et le gâteau aurait un aspect 
moins net; il serait en outre plus difficile 
à glacer parce que la confiture et le sucre 
pénétreraient dans la pâte, et le glaçage 
serait moins brillant.

Cuisson et démoulage
Il faut un four moyen, avec plus de cha­

leur dessous que dessus. On compte envi­
ron une petite demi-heure de cuisson.

Dès que le gâteau est cuit, Je le démoule 
en le renversant sur un tamis do crin, Le 
gâteau est ainsi enveloppé d’air, et la va­
peur qu’il contient s’en va au lieu de le 
pénétrer et de le ramollir comme il arrive 
quand on le pose sur une assiette. I

Nous verrons tout à l’heure comment i 
on s’y prend pour le glacer. ;

M a z a r in . i

O M E L E T T E  A U X  T O M A T E S  

C E R V E L L E  D E  V E A U  E S  M A T E L O T E  

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

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  l ' R Ü N E S

P O T A G E  A  L ’ O S E I L L E  

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

T Ê T E  D E  V E A U  E N  T O R T U E  

A L O V A U  R O T I  

H A R I C O T S  P A N A C H É S  

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

T R U I T E  A  L A  M E U N I È R E  

P O U L E T S  G R I L L É S  A  L A  D I A B L E  

G I G O T  D E  M O U T O N  B O U I L L I  A  L ' A N G L A I S E  

P U R É E  D E  N A V E T S  

C R O Q U E T T E S  D E  R I Z

«O®-
P O T A G E  P U R É E  D E  H A R I C O T S  R O U G E S  

P O U P I E T T E S  D E  V E A U  

L I È V R E  R O T I  

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

T R U I T E  F R O I D E  A  I . A  G E L É E  

S O U F F L É  A U  C H O C O L A T

F R I T U R E  D E  1 - O l S S O N  

M A C A R O N I  F O U R R É  

C A R R É  D E  V E A U  R O T I  

C H I C O R É E  A U  J U S  

G A T E A U  M O U S S E L I N E

P O T A G E  A M B A S S A D E U R  

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

F R I C A S S É E  D E  P O U L E T S  

G I G O T  B R A I S É  A U X  T O M A T E S  

P E R D R E A U X  R O T I S  

S A L A D E  R U S S E  

G L A C E  A U X  F R A M B O I S E S

Œ U F S  A  L A  H E I N E  

C I V E T  D E  L I È V R E  

N O I X  D E  V E A U  A  L A  G E L É E  

S A L A D E  D E  C H I C O r S e  

H A R I C O T S  F L A G E O L E T S  

C R È M E  A  L A  V A N I L L E

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

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

B Œ U F  A  L A  M O D E  

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

C H O U X - F L E U R S  A U  G R A T I N  

■ P Ê C H E S  F L A M B É E S  A U  K I R S C H

CAFÉ CRÉOLE : 1 FR. 80 LE H2 KILO.
Ulifie, 10, me de rHC t̂el*St*LoiUe. llalaon de Ventes 16, rue
Turbigo. — l/iTnlaon trenco domioUa Péris depuis 1/S kilo
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P o t a g e  A r m e n o n v i l l e
ou A M B A S S A D E U R

N sert au Pavillon d ’Ârmmon- 
ville et au restaurant Maire, un 
potage exquis convenant aussi 

bien à la table de famille qu’à un dîner 
de cérémonie. M. Mourier, propriétaire de 
ces estimables maisons, a bien voulu nous 
en communiquer la formule, que nous 
allons développer après l’avoir expéri­
mentée.

Ce potage, très facile à faire, n’exige 
aucun tour de main spécial ; il demande 
seulement du temps pour l’éplucbage des 
légumes, et un certain nombre de petites 
casseroles séparées qui, à première vue, 
ont l’air de compliquer la préparation. Les 
éléments qui le composent se trouvent par­
tout ; les perles du Japon ou perles du 
Nizam sont d’une vente courante : c’est 
une sorte de tapioca en perles.

On peut remplacer les pois frais par des 
pois secs.

Proportions

Pour 5 ou 6 personnes ;
7 décilitres de gros pois frais, soit 3 ver­

res 1/2 ;
La partie yerte de 2 poireaux ;

100 gr. do carotte
100 gr. de blanc de poireaux ̂
50 gr. de navet éplucbés ;
ÔO gr. de eboux \
20-gr. d’oignon /
35 gr. d’oseille ;
125 gr. de beurre frais ;
1 litre 1/4 à 1 litre 1/2 — suivant qu’on 

désire un potage plus ou moins clair —  do 
bon bouillon, dit consommé;

2 cuillerées de perles du Japon.
Temps nécessaire : 2 heures.

La brunoise
Une brunoise est composée des mômes 

éléments qu’une julienne : la différence 
consiste simplement en ce que les légu­
mes, au lieu d’être coupés en long, sont 
coupés en petits dés aussi carrés que possi­
ble, d’un demi-centimètre tout au plus.

Donc, après avoir épluché vos légumes, 
vous les coupez ainsi. C’est facile.

Commencez par faire avec un bon cou­
teau, toutes les coupures régulières sur la 
longueur du légume, sans rien détacher ; 
après, vous coupez sur la largeur, et les 
petits morceaux carrés tombent au fur et à 
mesure.

Vous procédez ainsi pour les carottes, 
le navet, l’oignon et le blanc de poireau 
qui est facile à couper. Quant au chou, 
vous le hachez grossièrement en morceaux 
carrés.

Tous les légumes ainsi préparés, vous 
les mettez dans une casserole pas trop 
chaude, avec 50 gr. de beurre, soit la va­
leur d’un gros œuf.

Posez sur feu assez actif, à découvert, 
et faites prendre une légère teinte dorée, 
en remuant avec la cuiller, pour empêcher 
de brûler. C’est l’affaire de 7 à 8 minutes
environ, selon le feu.

Quand le tout est légèrement coloré, 
versez par dessus 2 décilitres, soit un
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verre, de bouillon. Il faut que les légumes 
baignent à peine. Couvrez exactement la 
casserole et faites cuire pendant 2  heures 
à très petit feu ; c’est à l’étuve, c’est-à-dire 
au four très doux que devrait s’accomplir 
cette mission. On y peut suppléer en lais­
sant les Içgumes un peu plus de temps sur 
le feu.

La purée de pois
Mettez les pois frais dans un litre et demi 

d eau bouillante légèrement salée, avec le 
vert de deux poireaux. Laissez bouillir à 
bon feu, la casserole découverte, ce qni 
conserve leur teinte verte aux légumes 
frais.

Quand les pois sont tout à fait tendres 
et s’écrasent faeilement, égouttez-les ; l’eau 
de cuisson n’est pas utilisée.

Passez ensuite les pois et les poireaux à 
travers le tamis métallique, et réservez 
cette purée pour le moment de servir le 
potage.

L es perles du Japon
Une bonne heure avant de servir, met­

tez un demi-litre de bouillon dans une 
casserole proportionnée ; faites bouillir, et 
jetcz-y, en pluie, les deux cuillerées’de 
perles du Japon. Couvrez ensuite la casse­
role et retirez sur le coin du fourneau pour 
laisser « pocher » les perles sans bouillir, 
mais en conservant au liquide une chaleur 
égale.

Pour être cuites à point, les perles doi­
vent être devenues absolument transpa­
rentes et elles doivent avoir gonflé très 
sensiblement.

Cuites de cette façon elles sont bien 
meilleures que par tout autre procédé.

L ’oseille

30 gr. de beurre environ, soit gros comme 
un œuf de pigeon, et faites cuire pendant 
une dizaine de minutes sur un feu modéré, 
de façon à obtenir plutôt une petite purée 
réduite qui tout à l’heure se délaiera dans 
le potage.

Le potage
Tous ces divers ingrédients étant prêts, 

c est-à-dire la brunoiae cuite, la purée de 
pois passée, les perles pochées et l’oseille 
cuite au beurre, délayez la purée de pois 
avec le reste du bouillon à froid, pour 
éviter les grumeaux.

laites chauffer, en tournant, et retirez 
au premier bouillon. Ajoutez la brunoise 
de legumes et les perles du Japon, ainsi 
que le bouillon où elles ont cuit, puis l’o­
seille.

Tout ceci peut être préparé selon la com­
modité du service, un peu à l’avance, et 
tenu au chaud, sans bouillir. Au moment 
de servir, ajoutez le reste du beurre qui 
doit fournir le volume d’un bel œuf, divisé 
en petits morceaux pour mieux fondre. 
Remuez et mêlez bien, et servez immédia­
tement.

L a  v ie il l e  C a t h e r i k e .

R EC ET T E  DU POTAGE A LA TOMATE
E T  A ü  T A P IO C A -B O U IL L O N  

trouve <r4«Boudier, j-,,, rue de la Verrerie, Paris)

 ̂D’antre part, vous coupez les feuilles 
d’oseille en bandes, comme pour une ju- 
lienne. Mettez dans une petite casserole

Pour 4  personnes, faites cuire une 1 / 2  

livre de tomates, comme pour une sauce ; 
passez-les au tamis. Ajoutez-y la quantité 
d'eau nécessaire pour 4  potages, salez 
selon le goût et faites bouillir ; au premier 
bouillon, jetez en plme le Tapioca-Bouil­
lon (une cuillerée par personne) ; 6 mi­
nutes d’ébullition et servez.
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SAüin^: MAYONNAISE

liii s nos lecteurs ont certainement 
lu ou entendu dire que la sauce 
mayonnaise s’appelait à l’origine 

et devrait s’appeler encore aujourd’hui 
sauee « mahonnaise ».

Le nom de cette sauce viendrait de 
Mahon, ville où Ift mayonnaise fut créée 
en l’honneur de Richelieu.

Je n’insiste point sur une question d’é- 
tymologie qui me paraît quelque peu dé­
pourvue d’intérêt.

Cette sauce, éminemment simple, pré­
sente aux yeux de beaucoup de personnes, 
un grave défaut : sa réussite est fort in­
certaine. On accuse l’œuf, l’huile, le vi­
naigre; au fond on n’arrive guère à se ren­
dre compte pourquoi l’on manque certain 
jour une mayonnaise que l’on réussit d’or­
dinaire en opérant exactement de la même 
façon et avec les mêmes ingrédients.

En général on attribue les insuccès à l’é­
lévation de la température. On croit que la 
mayonnaise redoute la chaleur ; aussi, en 
été, on a toujours soin de se mettre dans 
un endroit très frais pour la préparer, et 
l’on refroidit tous les éléments qui la com­
posent, parfois même on les plonge dans 
l’eau glacée.

C’est là souvent la réelle cause des in­
succès ; car le meilleur procédé pour réus­
sir une mayonnaise consiste au contraire à 

'  la  c h a u ffe r .

Un souper de Déjazet
Ecoutons d’abord M. Colombié nous ra­

conter à la suite de quelle mésaventure, il
fut amené à préparer la mayonnaise.......
à chaud.

" D é ja z e t ,  d a n s  sa  d e rn iè re  to u rn é e ,  s ’a r rê ta  
à  L ib o u m e  p u is  à  B o rd e a u x  o ù  e lle  n e  p u t  
c o n tin u e r  sa  s é r ie  d e  re p ré se n ta t io n s .  A  L i-  
b o n rn e ,  d é jà ,  l ’a r t is te  é ta i t  t r è s  f a t ig u é e ,  m ais  
la  sa lle  é ta n t  lo n ée  to n t  e n t iè re ,  e lle  t i n t  à  n e  
p a s  m a n q u e r  a u x  e n g a g e m e n ts  p r is .  A v a n t  de  
p a r t i r  p o n r  le  th é â t r e ,  e lle  m e  fit a p p e le r  :

—  C h e f, d it-e lle , j e  n e  d în e ra i  p a s , c a r  je  
su is  t ro p  m al e n  t r a in  ; j e  p re n d ra i  s e u le m e n t 
d u  consom m é a v e c  u n  œ u f  p o c h é . E t  si vous 
v o u lez  m e  p ré p a re r  u n e  a ile  d e  p o u le t  à  1a 
m a y o n n a ise , j e  l a  m a n g e ra i  a v e c  p la is ir  a p rè s  
l a  re p ré se n ta tio n .

J e  ré p o n d is , f a is a n t  a llu s io n  à  la  p iè c e  q u 'e lle  
a lla it  jo u e r  p o n r  la  d e rn iè re  fo is (L e  m arquis  
de L a u zu n )  : M. le  m a rq u is ,  v o u s se re z  se rv i.

M ais le  c h e f  p ro p o se  e t  le  f ro id  d ispose .
D e  so ir , à  o n z e  h e u re s ,  j e  c o m m e n ça i la  

m a y o n n a ise . L ’h u ile  é ta i t  p re sq u e  g e lé e , les 
œ u fs  e t  le  s a la d ie r  é g a le m e n t.

T ie n s , m e  d is - je , il n 'e s t  p a s  b e so in  a u jo u r ­
d 'h u i  d e  m e  m e t t r e  a u  f ra is .  J e  v a is  a v o ir  r a ­
p id e m e n t u n e  m a y o n n a ise  su p e rb e .

M ais q u ’on ju g e  d e  m a  su rp r is e  ; l ’o p é ra t io n  
f u t  a b so lu m e n t ra té e .  J 'e s s a y a i  d e  r e p re n d re  la  
sa u c e  a v ec  u n  j a u n e ,  ce  f u t  p e in e  p e rd u e .  J e  
re co m m e n c e  u n e  se c o n d e  sa u c e  a v e c  p lu s  d ’a t ­
te n t io n  : j e  v a is  ju s q u ’à  la  m o itié  d e  l ’h u ile  e t  
la  s a u c e  re to m b e . T ro is iè m e  e ssa i : m ô m e r é ­
s u l ta t .

C e n ’é ta i t  p a s  u n e  c h u te  n i  u n e  d é g r in g o ­
la d e , c 'é ta i t  n n  v ra i  d é sa s tre . J e  d n s  s e rv ir  le  
p o u le t  à  l a  g e lé e  q u i, e lle , é ta i t  fe rm e  à  ra v ir .

J e  n 'o sa i m e  m o n tre r  à  D é ja z e t  q u e  j e  ne  
re v is  p lu s .

L a  n u i t  e n tiè re  se  p a s sa  p o n r  m o i à  c h e rc h e r  
s u r  m o n  l i t  d e  d o u le u r  la  c au se  d e  m o n  m al­
h e u r .  V ers  s ix  h e u re s  d u  m a t in ,  j ’a r r iv a i  à  m e 
f a ir e  u n e  th é o r ie  c o m p lè te m e n t o p p o sée  a u x  
p r in c ip e s  q u e  j ’a v a is  r e ç u s  e n  a p p re n tis sa g e . 
N e p o u v a n t  y  t e n i r ,  j e  s a u ta i  d u  l i t ,  j e  fis 
c h au ffe r  l ’h u ile ,  le s  œ u fs  e t  le  s a la d ie r  ; la  
m a y o n n a ise  m o n ta  com m e p a r  e n c h a u te m e n t.

D e p u is , j e  su is  m a ître  d ’e lle  ».

La mayonnaise et la  science

Ces obscrvatioüs paraissent s’accorder 
avec les données de la science.

La théorie chimique de la mayonnaise 
est encore fort incertaine, comme celle de
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toutes les émulsiom. Il semble, toutefois 
que l’on puisse formuler les règles sui­
vantes.

La mayonnaise est une émulsion d’buile 
dans l’œuf, c’est-à-dire un mélange d’huile 
et d’œuf trituré de façou à diviser l’huilo 
en un nombre infini de globules minus­
cules qui restent en suspension dans l’œuf. 
Le vinaigre, qui contrarie toujours un peu 
ce phénomène, n’intervient que pour l'as- 
saisonnement.

Pour que ce mélange s’opère bien et 
reste stable, il faut donc que l’huile et 
l’œuf aient à peu près la même consis­
tance, et cela dépend do la température 
pour laquelle deux cas peuvent se pro­
duire.

Si l’on chauffe fortement la mayonnaise, 
on rend l’huile plus fluide en même temps 
qu’on durcit l’œuf : il y a dès lors dissocia-* 
tion, et la sauce tourne. Dans la pratique, 
ce cas ne se présente jamais, attendu que 
pour durcir l’œuf il faut une température 
élevée à laquelle on n’a point l’habitude 
d’exposer une mayonnaise.

En revanche, il peut arriver que la 
mayonnaise ait froid. L’huile d’olives com­
mence à figer aux environs de 5 degrés au- 
dessus de zéro. Si donc on soumet une 
mayonnaise à cette température, il y a 
beaucoup de chances pour qu’elle tourne.

Un fait, d’ailieurs, est à remarquer : 
c'est surtout l’été, alors qu’elles prennent 
la précaution de la préparer au frais, que 
les cuisinières ratent la mayonnaise. L’hi- 
»er, elles la font tranquillement dans la 
cuisine ou dans l’arrière-euisine, et elles 
la réussissent toujours.

Autre observation : la vieille Catherine 
affirme n’avoir jamais si bien vu réussir 
les mayonnaises qu’en Algérie.

lafluences diverses
D’antre part, la qaahtè del’birile et de i

l’œuf paraît avoir une certaine influence 
qu’on ne peut préciser.

Cependant, on croit que la mayonnaise 
réussit mieux avec une huile légèrement 
acide, ce qui est généralement le cas dè 
l’huile d’olives et surtout de l'huile d'olives 
à goût de fruits.

L’huile de noix et les autres halles vé­
gétales sont moins acides que l’huile 
d’olives et donnent d’ordinaire une moins 
belle mayonnaise. Par contre, ces huiles 
se figeant à une température plus basse que 
l’huile d’olives, il peut arriver, si l’on 
opère au frais, que l’on réussisse avec elles 
une mayonnaise que l’on ne réussirait pas 
avec l’huile d’olives pour les raisons indi­
quées plus haut.

Préparation
Et maintenant, voici les proportions et 

la feçon d’opérer :
1 jaune d’œuf;
150 à 200 grammes d’huile ;
1 cuillerée à café environ de vinaigre ;
1 pincée de moutarde;
Sel et poivre.
Si Ton ne met pas assez d’huile, la 

mayonnaise sent l’œuf ; si l’on en met trop, 
elle manque de consistance. Il y a, bien 
entendu, à tenir compte de la grosseur de 
l’œuf.

Donc, no vous mettez pas dans un en­
droit frais.

Au contraire, plongez deux on trois mi­
nutes dans de l’eau chaude où l’on puisse 
juste tenir le doigt : le bol dans lequel vous 
préparerez la sauce, la burette d’huile et 
l’œuf non cassé.

Au bout de ces deux ou trois minutes, 
essuyez le bol et mettez dedans d’abord la 
moutarde délayée avec un peu d’eau chaude,

La moutarde favorise l’émulsion. Si l’on 
n’en met pas trop et si elle n’est pas trop 
foncée, elle n'empêche pas d'obtenir une
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mayonnaise blanche. A défaut de moutarde 
en poudre, on peut employer une bonne 
moutarde de commerce. ^

Ajoutez le jaune d'œuf et délayez-le 
bien avec la moutarde, à l’aide d’un fouet 
en fil de fer, d'une batteuse mécanique ou 
d’une cuiller.

Ajoutez alors l’huile progressivement, 
en tournant assez vivement. Ne vous don­
nez point la peine de verser goutte à goutte 
avec la lenteur généralement recom­
mandée. Vous pouvez verser en un léger 
filet presque continu.

Quand la moitié de l’huile est incor­
porée, ajoutez le se! et le vinaigre, en 
ayant toujours bien soin de tourner pen­
dant que vous mettez le vinaigre.

Continuez ensuite à ajouter peu à peu le 
reste de l’huile.

Quand tout est incorporé, goûtez pour 
l’assaisonnement, et ajoutez, si besoin est, 
sel, poivre, vinaigre ou citron.

On peut, d’ailleurs, au lieu de vinaigre, 
employer dès le début, exclusivement dn 
citron : le jus d’un demi-citron environ 
pour les quantités indiquées. Le citron 
blanchit mieux la sauce que le vinaigre.

Quand la mayonuaise est bien prise, elle 
peut attendre plusieurs heures, à condition 
de la laisser dans un endroit dont la tem­
pérature soit d’environ 15 degrés.

On la rend encore plus solide en y ajou­
tant peu à peu, en tournant, quand elle est 
terminée, une cuillerée d’eau très chaude.

Si on la met dans une cave dont la 
température ne soit pas supérieure à 5 de­
grés, il y a beaucoup de chances pour 
qu’elle tourne.

M a z a r i k .

L ' a b o n d a n c e  d e s  m a t i è r e s  n o u s  
obl ige  à  s u p p r i m e r  e x c e p t i o n n e l l e ­
m e n t  l ' a r t ic le  « Ch i f fons  »•

P o u r  d r e s s e r  l e s  F r u i t s

Voici une originale et très décorative 
façon de dresser les fruits, imaginée à 
Paris, pour les dîners d’apparat, il y a 
déjà quelque temps, et que l’on devrai, 
pratiquer davantage à la campagne.

Devant chaque couvert un petit panier 
évasé, à anse, contenant un bel assorti­
ment des fruits du moment : une belle 
pêche, deux ou trois prunes, quelques 
noisettes ou noix, des grapillons de raisin 
blanc et noir, etc.

Ces petits paniers en faïence de fantaisie 
peuvent être remplacés aussi bien par une 
vannerie plus ou moins rustique de même 
dimension et de même forme. On peut 
aussi orner l’anse d’un petit nœud de ru­
ban.

Bien entendu, on n’ajoute aucun com­
potier de fruits sur la table, mais seule- 

'ment les petits-fours et les gâteaux avec 
des corbeilles basses de fleurs ou de feuil­
lages. L a d t  P f a t i c k .

o u  n’UftiiDirmiT'*P*“’ p' i > t ü i l e i  i eC A U  U  n U u b l u A n i  H O U aiQ A N T .m .Pg.S t-H oiiorv

C O U R R I E R

P l u s i e u r s  a b o n n é s .  —  B eau co u p  de n os lec­
teu rs  des d ép artem en ts  nous d em an d en t où , en 
ce  m o m en t de  p leine  v illé g ia tu re , ils p o u rro n t 
s’ad resser p o u r se  fa ire  ex p éd ie r e n  to u te  con­
fiance des appro v is io n n em en ts d e  p rem ière  fraî­
c h e u r . N o u s leu r in d iq u ero n s, e n tre  a u tre s , une  
des p lus v ieilles m aisons d ’ex p éd ition  de Paris, 
la m aison P è ree tm ère , A . G u éro u lt, successeur, 
où  ils tro u v e ro n t des com estib les de cho ix . N o u s 
leu r conseillons de  co n su lte r l 'annonce  ci-dessous 
e t  d’e n  fa ire  leu r profit.

E X PÉ D IT IO N  D E

M ARÉE & C O M E S T IB LE S
E n  F ran ce  e t  à  l ’E tra n g e r  

p o u r n 'irap o rte  q u e lle  q u an tité .
M a r é e ,  p o i s s o n s  d 'e a u  d o u c e ,  é c r e ­

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

H . P È R E E T M È R E .  A .  G U É R O I L T ,  S.«' 

9, rusis laFetite-Tm andens (laiisnitrais.ririi)
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SOCIÉTÉ PARISIENNE D’APPROVISIONNEMENT

EX PÉD ITIO N  D E TOUS COM ESTIBLES
en  P ro v in ce  e t  à  l ’E tra n g e r 12, Rue Turb igo , 12

A D R E S S E  T E L E G R A P H I Q U E

paovisiON-PAais ■ /  ‘T-
cLp o t m ,  /fe /  aai/vL é o û 5

- T E L E P H O N E  —

Madame,

N ous a v o n s  l ’ h on ne ur  de v o u s  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  ce  

d o 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 ambo ns ,  

t r u f f e s ,  p â t é s ,  e t e .

P l a c é s  comme n o u s  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

Ayuntamiento de Madrid
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LES TROIBIES DE LA CIROILATIOX

L e s  e f fe ts  d e  la  g r a n d e  c h a l e u r  s o n t  p a r t i c u ­
l i è r e m e n t  d é s a s t r e u x  c h e z  le s  s u je t s  q u i  s o n t  

a f f e c té s  d e  t r o u b l e s  c i r c u l a to i r e s .  L e s  p a lp i t a ­
t i o n s  d e v i e n n e n t  p lu s  f r é q u e n te s  e t  d é g é n è r e n t  

s o u v e n t  e n  c r i s e s  d ’a n g in e  d e  p o i t r i n e  a v e c  o p ­
p r e s s io n ,  a n g o is s e ,  s u e u r ,  r e f r o id i s s e m e n t  r a p id e .  

L e s  v e r t i g e s  s ’e x a g è r e n t  a u s s i  ; i l s  a n n o n c e n t  le s  
c o n g e s t io n s  s i  c o m m u n e s  e n  é t é  e t  c a u s e s  d e  la  
p lu p a r t  d e s  m o r t s  s u b i te s ,

T o u s  le s  t r o u b l e s  d e  l a  c i r c u l a t i o n  d i s p a r a i s s e n t  
p a r  l 'e m p lo i  p r o lo n g é  d u  Vin Dêsiles, a l o r s  m ê m e

q u 'i l s  o n t  r é s i s t é  à  l’u s a g e  d e s  m o y e n s  p lu s  é n e r ­

g iq u e s ,  t e l s  q u e  m é d ic a t i o n  p a r  la  d ig i t a le ,  la  
c a f é in e ,  e t c . ,  m é d ic a t i o n s  q u i  o n t  l ' i n c o n v é n ie n t  

d e  n e  p o u v o i r  ê t r e  c o n t in u é e s  l o n g te m p s .  L e  Vin 
Dfsiles a u  c o n t r a i r e ,  p e u t  e t  d o i t  ê t r e  p r o lo n g é .  
P a r  l a  k o la ,  i l  a c t i v e  la  c i r c u l a t i o n  ; p a r  l’i o d e ,  i l  

v e i l le  a u  b o n  é t a t  d u  c œ u r  e t  d e s  v a is s e a u x .  I l  
e s t ,  à  p r o p r e m e n t  p a r l e r ,  l’a m i  d u  c œ u r ,  d o n t  i l . 

a s s u r e  l e  p a r f a i t  f o n c t io n n e m e n t .

N o s  l e c t e u r s  t r o u v e r o n t  c e  p r é c ie u x  C o rd ia l  

d a n s  t o u t e s  le s  p h a r m a c ie s  e t  a u  d é p ô t ,  r u e  d u  

L o u v r e ,  5 bis, P a r i s .
D ' Ar.ÈQiiE.

Découverte d’un trésor
y s ic o n q u e  s a it  U s beso ins, le s  d ifficu ltés , le s  exi­

g ences  de  l 'ex is te n ce  d o m e stiq u e , re c o n n a î tra  q u ’il  n 'y  
a  au cu n e  e x ag é ra tio n  d a n s  U  m o t « tré so r  » a p p liq u é  
à  l ’ensem ble  d e  to u te s  le s  connaissances  a b so lu m en t 
n écessa ires  a u  M énage , à  l a  M ère  d e  F a m ille , a u  P è re  
de  F am ille , a u x  Je u n e s  F illes , a u x  Jeu n e s  G ens, au x  
E n fa n ts .

T ro u v e r  to u t cela  dans vjt siuî livra, c’e s t  u n e  fo r­
tu n e  p a r  l'en sem b le  d e  serv ices q u e  ce la  rep ré sen te  
d a n s  le  co u rs  d e  la  v ie , e t  n o u s  a v o n s  le  p la is ir  d 'a n ­
n o n c er a  to u s  nos lec teu rs  e t le c trices  la  p u b lic a tio n  
de  ce  liv re  trè s  ju s te m e n t in t i tu lé  l.e Trésor dt la Via 
tratiqua q u i, n o u s  n o u s  e n  so m m es c o n v a in cu s  p a r 
n o tre  p ro p re  ex p érien ce , p e u t  ê tre  d 'u n e  u t i l i té  in c a l­
cu lab le  p o u r le s  m én ag es  e t  le s  fam illes .

P o u r  le  ménaga, i l  d o n n e  le  cho ix  de  la  d e m e u re , la  
lo ca tio n , l ’a ch a t de  l 'h ab ita tio n , la  d éco ra tio n  d e  l 'in ­
té r ie u r  e t  d u  m o b ilie r. A la  m ère  de  fam ille , 11 in ­
d iq u e  le s  é lém en ts  n écessa ires  de  la  cuisina —  e t  ce 
q u i e s t  au ss i bien im p o r ta n t —  de  la  Médteina e t  de  la  
Pharrtuicu domasUquts. L e  père  de  fam ille  y  tro u v e ra , 
lu i, u n  p e ti t  m an u e l c o m p le t d e  la  chassa, d e  l 'e n tre ­
t ie n  e t  d u  cho ix  d e s  arm es, d e  la  pécha avec  la  fab rica­
tio n  d e  ses argins, d u  jardmaga, d e s  faux da société, du  
droit usual.

L e  Trésor de la Via pratiqua e n se ig n e  au ss i aux  
je u n e s  filles l 'a r t  d e  s o ig n e r  le u r  co stu m e, d e  cho isir 
d e s  é toffes, de  con se rv e r le s  la in a g e s  e t  le s  fo u rru res, 
d e  v e ille r s u r  le s  a n im a u x  d o m estiq u es , h ô te s  d e  la  
basse-cou r, d e  la  v o liè re , de  l ’a q u ariu m . A u x  je u n e s  
g e n s , i l  a p p re n d  le s  é lé m en ts  d e s  sp o rts , de  l 'é q u ita -  
tio n , d u  cano tage , d u  p a tin a g e , d u  cyclism e ; i l  le s  fa­
m ilia rise  avec  to u s  le s  d iv e rtis sem e n ts  sc ien tifiques , 
la  p h o to g rap h ie , e tc . E t  i l  m o n tre  a u x  e n fa n ts  to u s  les 
je u x  e t  le u rs  règ les, le s  to u rs  d 'a d re s se  e t  d e  p re s tid i­
g ita tio n , le s  s p o rts  d u  je u n e  ^ e ,  g y m n a s t iq u e , n a ta ­
t io n , e tc-

Ce liv re  q u i, sous u n  fo rm at fa c ile m e n t m a n iab le , 
m a lg ré  ses 8oo  p ag es  d e  te x te  i l lu s tré ,  co m p re n d  tous 
le s  re n se ig n em e n ts  q u 'o n  p e u t d é s ir e r  su r to u s  le s  su ­
je ts  u su e ls , com ble  u n e  la c u n e  éno rm e, p u isq u e  nous  
n ’av io n s  ju s q u 'à  p ré s en t r ie n  d e  p a re il en  F ran c e .

1! se ra  b ie n tô t p o n r  b eau co u p  d e  fam ille s  u n  acces­
so ire  en  q u e lq u e  so rte  o b lig é  d u  m én ag e . O n  n e  recu ­
le ra  p a s  d e v an t la  d ép en se  de  son a cq u is itio n  ca r le 
p rix  d u  Trésor da la Via pratiqua, en  v e n te  à  la  L i­
b ra irie  I llu s tré e  (8, ru e  S a in t-Jo sep h , P a r is ) , e s t  fo rt 
ra iso n n ab le , e t  chacun  c o m p ren d ra  q u e  le s  q u a tre  
fran c s  q u ’il  co û te  sero n t v ite  récu p érés .

E n v o i franco  co n tre  u n  m a n d a t-p o s te  de  4  francs 
a d re sse  à  la  Librairie Iliustrée, 8 , ru e  S a in t-Jo sep h , 
P a ris ,___________________________________________________

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
“  P H O S P B U T IN E  P A L I È R E S  ”

lUMsiMsuniiiisiMnipian
IQ . c a m u s ,  Fab< 
144. natu Mafns. ParisLE S S IV E -IR IS

GLÂClPl
CHATEAUX

e t  d e s  C a m p a g n es
P r o d u i t  e n  1 0  m i n u t e s  

d e  S O O r r . à S  k l l . é t  G la c e ,  
sa éH G la c e a ,  S o r b e t s ,  etc., 

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

i l :
LE M ER VEILLEU X CORICIDE

t ^ R o o d e l l e - E m p i Â t r e )  D é p o s é  

l o i a i l l i b l e ,  f f c p p r l m e  e n  3  o n  4 J o u i s ,  u n s  
donleurs, l e s  c o r » ,  o i g n o n s ,  c e i l s ' d e * p e r d r i r ,  

e t c .  —  Prix : U  b o i t e ,  1 £ r . 2 6  ;  1 »  1/3 b o l t ^  

, i f r . 7 5 .  —  P b ‘ « C H A R U R U , 1 2 ,  b l r .  B o n n e -  
H o u T e l I e ;  H A L P H B R , é ,  r .  P o T ' i A r q r - a y ,  ? » r i s .

PATE EPILATOIRE DUSSER
B a p l o y é e  o s e  o u  d e u x  ro i»  d a j  cuoi», « l ie  d é t r u i t  l« e  p o i l»  f o l l e t»  d i» ? r & c i« iu  a u r  l e  v i s x f e  d e »  D o u e » ,  » 4 o e  a u c u d  i o e o a T « B i« s t  p o u r ! »  
o e M .  m é m o  l »  p lu e  d é i jo o t» .  M c w l t é *  B t t i o a e l t é  o r A o U e » .  —  5 0  A n e  d e  S u c c d » »  —  i P e u r  U  b e r b e .  2 0  f r . ;  l / t  b o U e . » p è c i» l«  p o u r  1» 
D O U iU e n o , l o t i r ,  f r a n c o  l u n d A t , )  —  F o u r  le »  b r o » ,  e a p l e y e r  l e  P I L l V O R E  ■ D U S S B K ,  1 ,  R d «  J . ^ . ^ R o n M o n n ,  P A R I S .

U Génnt :  A . D E S B O IS . r o S U .—IM ?. CBâALE» &CBL»S»U. 26T, A U l BAOfT'BO»OBK
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L A  C O Q U E L U C H E

Après ies belles découysrtes du docteur Roux qui 
siuvent les enfenu d ’une mort certaine e t rendent la 
tranquillité aux parents, il était nécessaire qu’on s'oc­
cupât d'une autre maladie, moins mortelle que le 
croup, mais beaucoup plus fréquente at dont les 
complications sont souvent terribles : je  vetu  parler de 
la coqueluciei

Celle redoutablp mpladie est aujourd'hui domptée, 
grâce auif dicpuyeries de M. Derbecq, un de nos plus 
savants pjunaanisns de {"classe de i'aris.

Je laisse la parole aux journaux scientifiques :
u 11 un  m éflicàiupnt ainéri£#in trè s  u tile  

« c o n tre  la coqu elu ch e  '■ c’e st la grindelia robusta.
plante qe l’on  prpscrif en  siro p  p o u r en  faci- 

n tro d u il  en
p i a r

Jiter J’qûrpinistru tiop  4 u ç  enfants.
F ran ce  pa r un  d e  nos savants co llègues, M. 
D e rb e c q ,c e  rem ède, inoffensif m êm e a u x  plus 
h a u te s  doses, a  fait au jo u rd ’hu i ses p reu v es. L e 
siro p  D erb ecq  d im inue l ’in ten sité  e t  le  nom bre

des q u in te s , su p p rim e  les vom issem ents, déscn 
con ib re  les vo ix  aériennes, p résery e  .des co m ­
p lica tio n s; enfin , il traasfo rm #  en coquelu - 
cheU es les c o ^ e lu c h e s  un peu  in ten ses, 
( Moniti, de ParisJ. ç
En outre, appelé à donner leur apprécislion sur lea 

tifs de ce

vantes, <^ns une dispussioR soulevâf au  sein de la 
S»cM  de thtrafiuUque :

« L a  g rindelia  d im in u e  sensiW eraent le n o m ­
b re  e t l a  d u rée  des -ju in tes, elle a r rê te  le s  vo- 
m issenveitts, re lè v e  j a p p é tit et p e rm e t aux  co- 
q ue lq cb eu x  d e  ré ag ir  c o n tre  des causes d ’atfiii- 
b liasem pnt d u es à  u n e  assim ila tion  insuffi­
san te . Médical).
On est donc assuré contre cette bizarre affection, et 

c'est dans le seul but d’être utile aux mères de famille 
que je  me fais un devoir de leur signaler cette pré­
cieuse découverte.

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

p i q û r e s ,  e t c .

D E  T O I L E T T E

t « Q o. . . .    COHEE«TRÉ (BLEU)
I ^  A v e c  1 1  i t f e  on  p r é p a r e  409 ^  D èSU JF E CÏT iJïT

P o u r  ) a v & | f e  d f t f  a s ^ a r t e m e o t a »  c o n u a u M ,  é c u r i e e .  P n p r s t é  d e s

C C o lo i l ia l e
CHOCOLATS

Q U A L I T É  S U r ^ É R I E U R . E 2

Q U A L I T É  U N I Q U E  ( Q U A L I T É  S Ü P É J Î / B ü f t B j  
X XX X *  C k n u p o sée  e x c lu s iv e m e n t  d e s  m e i l l e u r e s  s o r te s  di) T h é s  nolra do C hine

La Bette grand modèle «  fr- — Petit modèle (.'“.r̂ a) fr 

Entnepôt général : A v en u e .d e  l’Opéra, 19, P a r is
DANS TOUTES LES V ILLES . CHEZ LES PBINCIMUA eeHHESpAN TI

I! G E O R G E S  W E H R
I  24 -  R u e  M o n d é to u r  -  24

FOURNITURES  C O M PLÈ TES  PO U R  DINERS
P Û I 6 8 0 t 7 â  O O W E S T Z f i L K  —  P f i l U B Ü R S  

B a v o y a r  U a  C o m m a d e a  94 faaurea X  J * a v a a c a  

tVPADiTiOMa moviMOe k t ÉTAAMoan

•M BM R8 Rm H  18S9 -  B H W  N U  tUM  1894

C U U h A l K c  -
Rus POKTMUnTitE'

S u r  è e t m t a l e ,  t  t o u t  a b o n n e  o u  lectsur, e c u u A U k i B e  g r a ï u i i .  

— >  d e  B M  P O T A D E S  A  L A  M I N Ü T B .Ayuntamiento de Madrid
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POMMADE DERM4TII1UE MOULIN
c m  l e m u t t  { « « r i t  F s  S o n t o n s ,  

S o n g e n r s  S é m a n g e a i s o n s t  
A c n é .  E c z é m a ,  S a r t r e e ,  

H e r p e * . H é m o r r < M d e i , P e U l -  
o n l e z ,  t i n i  « i l n i N  M u U i u t e  1< p u .  
I t l e  t r r i l e  t (  C h u t e  iM C h e v e u x  
a t  d u  e u e  «  l u  l > i t  r s H i u u .

(  U on in u r, n t r *  pommta» m't 
€ p iÿ i/ t tm tn t  r iu t t i  i i n i  s'«<;dim
*  niEltaiet de/a P ta v it fo e iw à  même 
tc/ironigue.  D -  k o n t a i g u .

« • Z ' i D U r a e  d u  H â p i i a a s  
•  t 1. F . C r o i z - P t i i U - C b * m p « ,  P & r u * .  

v i P A f i c i T  K U M i> o  *  Moitsiaur, griOô à r o tn  pom- 
t  mad», lantaladli qui m i  È d f f i

a n t  guérie e t il»  o f t a r e u i  l o n t  treabien  r e p o u u d t .
« F*'  BAS5ÜT, St-Germiio-du-Fouds 4AUi*r) n,

Sanil tidiplidu PILULES PURGATIVES II DÉPUMTIVES 
Pharmacl» MOÜLIK. a < 3 0 r « g o l ,  e i r g i l r a m  M rHM .iZlf.Tlra’id, fAKIS. M ' ''0, r u t  L o u tt 'U '^ ra

ÉTABL«E"T D’AGRIC"  ̂DE GRANS (s. dur.)
M.. UEYXÉfi

FonUé en  1863 p o u r le  perffctioD oem eD t de  la  cu ltu re  
•U-* O lw ier» , A m andier», C âprie rs, e t l 'ex p é d itio n  d irec te  

dei* P ro d u its  au x  C onarm m ateu rs.
H u i l e  d 'O l i v e ,  C, de» A „ 6 k ilo s. , 1 2 f. 

w » V . d es  F .,  h kîJoa. - l î  5 0
Spé*<*if»lT^T*i X  -  C ''OT x y H  tv  1

PATÊS T ITOLLIER-TOULODSÊ
» P É C r .A L I T É  (D E T E « ( R I N £ S  

E T  P A T Ê S  D E  F O I E S  D E  C A N A R D
Aux T ruffes d u  P c r ig v rd  

lyul iktiii M tiiiuui ui Ê aùllNs:
I T o u l o u s e .  i B e s ,  m é d a i l l e  d ' o r .  —  P a r i s ,  1 S S 7 ,  a r g e s t .  —  

P h i l a d e l p h i e ,  1 8 7 S ,  m o d è l e  u n i q u e .  —  P a r i s ,  1 S 7 S ,  

a r g e n t .  —  L i v e r p o o l ,  i s s e ,  o r .  —  M a r s e i l l e ,  u s e ,  o r .  

T o u l o u s e ,  1 8 8 7 ,  h o r s  c o n c o u r s ,  m e m b r e  d u  J u r y .  —  
E x p o s i t i o n  c u l i n a i r e ,  L o n d r e s ,  1 3 8 7 .  s r g e n t .  —  P a r i s ,  

1 8 8 9 ,  o r .  —  E x p o s i t i o n  c u l i n a i r e  d e  B o r d e a u x ,  1 8 P 0 .  

G r a n d  p r i x .  —  A c a d é m i e  n a t i o n a l e  d e  P a r i s ,  I 8t a ,  o r .  

E x p o s i t i o n  d ’ s I l m e n i a t l o n . T o u l o n ,  1 3 8 1 ,  h o r s  c o n c o u r s ,  
m e m b r e  d u  J u r y .  —  E x p o s i t i o n  d ' h y g i è n e  e t  d ' a l i m e n ­

t a t i o n ,  L y o n ,  1 8 8 1 ,  m e m b r e  d u  J u r y .  —  E x p o s i t i o n  
f r a n ç a i s e  d e  M o s c o u ,  I 88l .  —  C b i c a g o ,  1 8 8 S .  —  E x p o ­

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

t a i r e s ,  V i e n n e  | A u l r l c h e | ,  1 8 8 4 ,  o r .  —  L y o n ,  1 8 8 4 ,  o r .

L'UNION
C*« D'ASSURANCES SUR LA VIE  

FONDÉE EN 1829

R e n te s  V ia g è re s
G aran ties  : CENT V IN G T -D E U X  M illion s  
16, RUE OE LA BANQUE, PARIS

J I H n n p  D n V A I  e x t r a -f i n
■ g g l l  Y  composépar V i o l e t , Parfumeur

2 9 , B oulevard  des Z tallens. PA R IS .

Au JAEGGI
♦
t
I
♦
♦
I
♦
T
I

î
I

R e co m m a n d é  p a r le " P O T - A U - F E U "

Y lN S î iE B O R D E A U X i
M édaille d 'O r — P a r is .  188 8

L
§otdeimz, 22, Âllées ie §oaiaai
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E c n u u l l o i u  e t  P r i x  s o r  d e m i i u l e .  .  ^

BAUME DERMIQUE
AXtOTJCrr XeJé BMJé, V 

BB^VTMitT VKa aitaax.v*Mm

E D . P I N A U D
»T.B« d* W

J V V I S  • A . x r x .  G è O X T X t l V X E l ’ S

L o u is  K A H  & C'^
B O X T C H E R S - C H A K C Ü T I E R S  à  D I K G S H E I U

(PRKS RTTtA^B'iCTRO)
VE8ITABLES SAÜGISStS A.CERVEUS 0ESTRASBÛUR6

J ù m b o n ,  L a r d  ci C houcrou te  d u  P a y i  
T o i i s  P r o d u i t e  g a r a u t ! »  d e  p r e m i e r  c h o i x  

EM YOI P A R  « U S  p o s t a u x : »
O n 'ir « T i t  f ' f t i i f ' o  » u r  f lA fr ^ r iH e

10,000 0 É C È s.;sas,.S T ,aÆ J
BASSEI, ehimisls, 9, pUcs des Terreau, LTOV. Notice gratta.

-«.Lka • '.éa .. ■•'4

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

C. BAY
16, Conr des 

Petites-Ecnries/̂  

^  P A R I S  >»
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LE CELEBRE 
RÉGÉNÉRATEUR DES CHEVEUX

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

S I  O V f ,  e m p l o y é s  l e  
R O Y A L  W I N D S O R  

C e  p r o d u i t  p a r  tx c il-  
Itn c»  r e n d  a u x  C h e v e u x  
g r i s  l a  c o u l e u r  e t  l a  

b e a u t é  n a t u r e l l e s  d e  l a  
l e u n e a s e .  I l  a r r ê t e  l a  
c h u t e  d e s  C h e v e u x  e t  

f a i t  d i s p a r a î t r e  l e s  P e l ­

l i c u l e s .  R é s u l t a t s  i n e e -  
p é r é s .  E x i g e r  s u r  l e a  n a o o n a  l e a  m o t s  R O Y A L  
W I N D S O R .  G h o ,  l e »  C o i t f e u r s - P a r f u m e u r * . e n  f l a c o n »  « i  d e m i *  

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

Eotrepàt : 2 2 , R u *  d *  l 'E c l i lq u le r ,  P a r la .

m
CUDAI mcc M I G R A I N E S - ,  ( ^ u é r f a o b ]  ClKALultOfmmédiatei,-
{ta r tea P ilu lee  Antinévralgiques du U  
H o U a :  3  f r .  l e n v o j  2 3 .  *?i/v d *

].< Guérfaobk
IC R O N IER B
l 'j  iW ofrfiere, P a r i »  W

mm
■ftSoulei.. Confiseur

J à l K l S
P A B F D U S  :  C h o c o l a t ,  T a n i l l s ,  C a f é ,  

O i t r o D  e t  O r a n g e .

LA  CRÈM E E X PRESS  EST LA  V  M ARQUE

SÆ m n i R  DES CONIREFAÇONS

Les Maux d’Estomac
O A A T n A k O l C .  G A S L  i N T e t s T l  N  A  U  X ,

KTeUFPKMCNTS* OUBBIi »AlL POUORK OBI aMTILLES 
^ k o u  b o l u .  — Pb*M M O IS  AN , ê S ,  N u «  â ’A a g o u lé m O . PA RIS*
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AugM de Fabrique ééjaséi

F U C O G L Y C I N E
G RESSY

P ro d u i t  v é g é ta l 
BBONO-lOQO-PHQSPHORÉ

S u c c é d a n é
e t

L'BDUi ée FOIE ée NORIA

P R I X  : 3 ^ -1« flacon
VENTE EN BROS :

L E  PER D RIEL S  &  
P A R I S

DZTUL : 
éau iatlH lei PbarBteiei.

F A B R I Q U E  d ’ O R F É V R E R I E  M A L L Z I E U X  A I N È
6 5 ,  B oulevard  d t  Strasbourg, P a ris.

A U T O - M O U T A R D I E R
liKlItpentoble pour consener la Boutante , 

et ta serWr proprement.

H y g ifc iq u e
Com m ode

Econom ique
t U N E l b l a l l i l U S U I t :

B S , B o u l. d e  S tra a bourg .B B

S e  tr o u v e  
c l i e z  le s  

O rfèv res . 
B ijo u t ie r s  

e to .

A T E L I E R S :

S ,  P a ssa g e  d u  D é t/r , S
E & T o i  f r i B c o  dm  P r o s p e c t a i  l u r  d e m A n d e .

S O L U T I O N  D E  B I - P H O S P H A T E  D E  C H A U X

FRÈRES MARISTES
d e  S a i n t - P a u L T r o i s - C b i t e a n t  ( D r ô m e ) .

C e t t e  B o l n t i o n  e s t  e m p l o y é e  a v e c  s n c c é e  p o u r  

c o m b a t t r e  l e s  S c r o f u l e s ,  l a  D é b i l i t é  p é n é r a i é ,  l e  

R a m o l l i s s e m e n t  e t  l a  C a r i e  d e s  o s ,  l e s  B ro n ch ite s  
ch ro n iq u e s ,  l e s  C atarrhes in o é lé r is ,  l a  P h t i s i e  

tu b e rc u le u se  i  t o n t e s  l e e  p é r i o d e s ,  s n r t o n t  a n x  l ® ' 

e t  2*  d e g r é s ,  o ù  e l l e  a  u n e  a c t i o n  d é c i s i v e ,  E l l e  e s t  

r e c o m m a n d é e  a u x  e n f a n t s  f a i b l e s ,  a u x  p e r a o n n e s  

d é h l l e a  e t  a n x  c o n v a l e s c e n t e  E l l e  e x c i t e  l ' a p p é t i t  
e t  f a c i l i t e  1a  d i g e s t i o n .  —  t *  A H S  D E  S O C G Ë S .

&  FB A N C S L B  LITELB ; 3  rB A H C B  LB 1 /8 L IT R B . 
E x i g e r  l e s  s l g n a t c r e s  ;  L .  A R S A C  &  F "  G H R T S O G O H E  

E n r o l  f r a n c o .  —  D é p é l  d a n s  l e s  P h a r m a c i e s .
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M A T I G N O N  &  C
\ ^ | | ( U  A ocieniie M alson

FÉLIX DEHAYNIN
40, Rue de Flandre. —  PARIS

d e  tou te*  so rte*

E T  B O I S  D E  C H A X J F F A . G E  

T'éléyt/towe

P â t €  E p i l a t o i r e  R i b a r d
D e  to u s  le s  p r o d u i t s  p r é c o n is é s  j u s q u ’à  c e  j o u r  p o u r  r e n d r e  à  la  p h y s io n o m ie  l a  f r a îc h e u r  e t  

l ’é c l a t  d e  la  j e u n e s s e ,  a u c u n e  n ’a  d o n n é  d e  r é s u l t a t s  a u s s i  m e r v e i l l e u x  q u e  la

P A T E  É P I L A T O I R E  R I B A R D
S a n s  p r o d u i r e  a u c u n e  s o u f f r a n c e ,  s a n s  l a i s s e r  l a  m o i n d r e  r o u g e u r  à  l a  p e a u ,  e l l e  d é t r u i t  to u s  

l e s  p o i ls  f o l l e ts  d u  v is a g e .  D 'u n  e m p lo i  f a c i le  e t  d ’u n e  d o u c e u r  t r è s  g r a n d e ,  e l l e  p e u t  ê t r e  a p p l iq u é e  
u n e  o u  d e u x  f o is  p a r  m o is  s a n s  in c o n v é n ie n t  p o u r  la  p e a u  la  p lu s  d e l ic a te .
La Boite: ^ iifr .p o u rte  menton.les joues et le corps. 2 f i  boite: XOfr.pour la moustache. Franco,mandat. 

\  Dépôt 8 rh arm acie G A U T K IB B ., 3 8 ,  rue R ochechouart, Paris

« . PURQATIFS ET DEPURATIFS
C t lIS T lF iT IO l, n s f i i i m ,  C W E U T IM S .ite .

Y »  T rt»  co n ire filu * ! Im llt t  » o »  d ’tu lte i oomi

) S  E X I B E R x a V Ê R I T A B L E S  
I S  =’ «  l ’é  t / q u e t f  e  d -je iü ie«n  4  c o u f a u r s  

“ n o m e a û o c t e u r  F R A N C K
X*SOl4 4/SWU(Slr.)*»*lAWt«0«r.)TOUT<« |»HAnMAOlC*«

L IN G E  O U V R A G É  *«1 :
C liw iiid < u lic ,Ilif^ .D n ;i,T ii« ,R id eig i,K « i« b in , G«b,eu. % 

trtUlMUon d e  t o u t  a s o l e a  h o g »  I

M °°  S T U R E L ,  8 6 , aventie W agram . Pari». :

RHUMES
lEtgUgea.BBONCBITEB. ASTHME gotrl,
PilulesdiDi’ LANCELOT.l'SEttJ'SS
|Plt̂ FrancalM,f,g/.aa<<adpub(jau«,riHi.

Ghe= B O T J D I B F t
Pkft.\S —  bA, ^\xe àe \a\evrev\e, bA —

o t  l e s
b o i s r i o s  m a i s o n s  d E p i c o i i o s  e t  d ©  o o m c s t l t o l e s .

P O T A G E  G R A S  T O U T  P R É P A R É  (à l ’é t a t  s e c )

en 6  m i n u f e s  d'ébullition dans l'eau pure, donne un excellent pota'je gras.

C e p r o d u i t  e s t  im J is p e n s o b lc  d a n s  lo u s  le s  m é n a g e s  :
11 e s t  è  r é t a t  s e c »  i n a l t é r a b l e  s o u s  t o u s  l e s  c l i m a t s  o t  i l  ofToe, s u r  le s  c o n s e r v e s  de 

i K i u i l l o i i , ' l 'a v a n ta g e  d e  p o u v o i r  s e  g .a rd c r .  m ê m e  q u a n d  le s  b o i te s  s o n t  o u v e r te s  e t  e n la m e e s .
E m p l o y é  s e u l ,  s a n s  a u c u n  in g r é d ie n t ,  e t  s a lé  s e lo n  le  g o û t ,  i l  d o n n e  in s ta n ta n é m e n t ,  u n  

t r è s  b o n  p o ta g e  g r a s .
A d d i t i o n n é ,  à  d 'a u t r e s  p r o d u i t s ,  i l  d o n n e  d e  d é lic ieu .x  p o ta g e s  o u  d  e x c e U e n ts  m e ts .  

V O I R  ponr eu di*ir* emploi* le* diflérenti* retettei que non* donnone dam le torps du Journal.

j > g j -  V e x c e l l e a c e  d e  «a p r é p a r a t i o n ,  e t  l a  r a p i d i t é  d e  son e m p lo i ,  i l  s ’im p o s e  
c o m m e  VAXIE M ECUM  d e  l a  m é n a g è r e .

«b-

«
i t r .  9 0

P R I X
E n  to i le s  d e  f e r  b la n c  de 2 5  p o ta g e s  4  f r .  
En  1 /2  .  .  1 2  .  2 f r .

E n  p e t ite s  ca rto n c lie s  d e  1 p o tag e  
L e p a q u e t  d e  1 0  ca rto u c h e s  . . .

Env»l franco et rem ise de l O  %  su r tout achat de 1 6  f r . au* abcnnés du POT-AU-FEU.
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