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Jeune cuisinier alsacien, *3 ans, ayant passé
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Lagny, — La meilleure marque de patés de
Toulouse est la marque Tivoluer. Bonne note est
prise.

M.R. & Paris, — Il n'en existe aucun que
nous puissions vous recommander.

E, M. — Un tel livre n'existe pas.

Une abonnée. — Bonne note est prise pour
la fricassée de poulet.
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puis a 36, puis a 43 degrés, et mettre a I'abri de
’humidité.

S. de P. — Nous allons rechercher cette re-
cette.
D. a Amiens. — Une recette de paté de per-

dreaux a paru le novembre 1893.

S. B.— Nous comptons donner enfin assez pro-
chainement une de ces recettes. A bientdt pour le
soufflé d’avoine.

de L. — La recette des ceufs a la gelée a paru
le I aolt 1894.

J. G. D. — Pour les pommes de terre Roths-
child, il ne faut mettre la mayonnaise qu’au der-
nier moment, Mais ce mélange n'est jamais trés
décoratif.

H.J. — W n’arrive de moules de Boulogne a
Paris qu'en certaines saisons, et I’on en trouva
alors aux Halles Centrales. Il n'y en a pas en ce
moment.

J, S. — Vous pouvez nettoyer votre piano
avec un mélange par moitié d'essence de térében-
thine et d’huile de lin. S’il s'agit de le revernir,
ce que vous avez de mieux k faire est de réserver
cette distraction fatigante k un ouvrier.

V. B. — En suivant exactement la recette, vous
devez réussir les éclairs. Peut-étre n’avez-vous
pas remarqué lerrata qui se trouve dans le nu-

E.  T. — Pour confire les noix, on prend desmnerg suivant immédiatement celui qui contient

noix vertes qu’on zeste légerement. Les faire
blanchir dans I'eau bouillante, les rafraichir a I’eau
froide,les feire bouillir quelques minutes dans
un sirop a 26 degrés et les laisser reposer
dans le sirop pendantquinze jours, Recommencer
la méme opération dans un sirop a 32 degrés.

la recette. — Pour la pate k beignets, mettez dans
une terrine 200 grammes de farine, a cuillerées
d’huile, 1 jaune d'ceuf, un grain de sel. Délayez le
tout en ajoutant peu a peu un verre d’eau tiede.
Au moment d’employer la pate,ajoutez-y3blancs
d’eeufs battus en neige.
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CSRVELLE* FRITES
FILETS MAIRE, POMMES DE TERRE MAITRE D'HOTEL
PERDREAUX FROIDS
SALADE
SOUFFLE AU POTIRON

POTAGE AU POTIRON
CROQUETTES DE VEAU
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SALADE DE HOMARD
COMPOTE DE POIRES ET SABLES
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MAYONNAISE DE POULET
CHOU-FLEUR AU GRATIN
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«O>

POTAGE PARMENTIER
PETITS SOUFFLES DE GIBIER
HOMARD A L'AMERICAINE AVEC RIZ A LA CREOLE
FRICANDEAU DE VEAU A L'0SEILLE

LIEVRE ROTI SAUCE POIVRADE
CHAUFROID DE POULARDE

CELERI AU JUS
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MERLANS COLBBRT
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PERDREAUX ROTIS
CEPES A LA BORDELAISE
POIRES AU RIZ

MOULES A LA CREME
CIVKT DE LIEVRE A LA PAYSANNE
COTE DB VEAU FOYOT
HARICOTS FLAGEOLETS SAUTES
GALETTE FEUILLETEE

>

POTAGE TAPIOCA
TURBOT SAUCE MOUSSELINE
SALMIS DB PINTADE
SELLE DE VEAU ROTIE
SALADE
MACARONI A LTTALIENNK
GATEAU REINE DE SABA
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Mete de 3Teau en Eortue

Cours de M. A. Colombié
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

Mesdames,

La téte de veau en tortue se fait cuire
al’eau, etse sert avec une sauce madere
et une garniture assez compliquée.

Dans les diners de cérénmonies on la sert
entiére, et elle constitue alors une grosse
piéce d’'entrée fort décorative. Mais le dres-
sage d'une téte de veau entiére désossée
est fort difficile : il faut alors la farcir;
et, d'autre part, si on ne la désosse pas, on
ne I'obtient pas bien blanche.

Aussi, sert-on trés souvent la téte de
veau en tortue détaillée en morceaux;
I'aspect du plat est encore tres satisfaisant.
C’est de cette derniére fagcon que je vais
procéder.

Les préparatifs

Je prends seulement une demi-téte de
veau qui suffit pour une douzaine de per-
sonnes. Nous ne mettrons ni la langue ni
la cervelle ; la cervelle ferait bouillie, etil
est préférable de manger la langue a une
autre sauce. Du reste, les bouchers qui
presqgue tous, vendent une nitié de téte
de veau, réservent dans ce cas la cervelle
et la langue pour la vendre a part.
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Il taut, bien entendu, prendre la téte
avec sa peau, c'est-a-dire avec son cuir.
(Dans certaines villes on vend souvent la
téte sans leur peau). Le boucher ou le tri-
pier la livre échaudée; c'est a nous de la
faire dégorger, puis blanchir.

Auparavant il faut la désosser. L'opéra-
tion est assez difficile pour une main inex-
périmentée; aussi le plus sinple est de faire
désasser par le boucher.

Donc, latéte étant désossée, je la mets
dans un sceau d’eau fraiche ou je la laisse
dégorger pendant au Moins une nuit.

Il ne faut point la charger de maniere a
la faire aller au fond, car le fond de I'eau
se sature vite de sang, et la viande ne
blanchit pas. On ne doit pas non plus la
lai.«ser flotter, car alors c’est la partie qui
se trouve hors de I’'eau qui ne dégorge pas.
11 faut placer sur la viande ure claie ou des
morceaux de planches que I'on charge 1é-
gérement, de facon que toute la viande
baigne, sans pourtant aller au fond. On
changeral’eauplusieursfois. Si onadel’eau
courante, le mieux est de laisser couler le
robinet sur la viande de fagon continue.

En tout cas, il faut placer la viande
dans I’eau de maniére que la surface de la
peau setrouve en dessous, le coté qui tou-
chait les os se trouvant en dessus : cecCi
pour éviter que la peau noircisse au corr
tact de l'air.

Pour blanciliir

La téte ayant suffisamment dégorgé, je
la mets dans une grande casserole pleine
d’eau, de fagcon qu'elle baigne largement.
Au lieu d'une casserole étarmee, il est pré-
férable d’employer nne marmite en terre :
la viande reste plus blanche. Je couvre la
casserole et je fats partir sur feu vif.

Deés quel'ébullition estdéclarée, je retire
la téte et je la plonge dans I'eau fraiche.’
Puis je brosse la surface extérieure pour
enlever I'albumine qui apu s'y attacher.Je
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passe de nouveau al’eaufraiche, et, posant

la téte sur la table, je la découpe eu mor-

ceaux carrés denviron 3ou 4 centimétres.
Aprés quoi je moccupe de la cuisson.

La cuisson

Pour les mémes raisons que ci-dessus,
il est préférable demployer une marnmite
enterre. Pour une demi-téte, U faut envi-
ron 3 litres d'eau que je sale araison de
10 grammes de sel par litre. Je nets tous
les morceaux dans la marmite, I'eau étant
froide, je couvre et je porte a ébullition
pour écurrer.

Quand j’ai écumé, j’ajoute un citron
pelé a vifcoupé eu 2 ou 4 morceaux, puis
un morceau de mie de paiu rassis d’envi-
ron 100 grammes. On peut remplacer le
citron par uu demi-décilitre de vinaigre,
mais le citron blanchit mieux et donne
meilleur godit.

La plupartdes cuisiniers font cuire dans
«n €lanc; c’est-a-dire qu'ils mettent dans
I’eau un peu de farine. Cela, pour obtenir
une viande plus blanche. La farine a deux
inconvénients : si elle N'est point parfaite-
ment mélée a I'eau, elle se dépose au fond
ouelle roussit; en outre, elle oblige ajeter
le bouillon qui pourrait servir a préparer
des gelées. Je préfere donc employer la
mie de pain qui donne un aussi bon résul-
tat, sans présenter ces inconvénients.

Apresavoir mis levinaigre ou le citron,
j'étends une mousseline a la surface de
I’eau, de maniére a bien enprisonner tout
le contenu de la marmite et éviter le hale
de I'air; je couvre avec le couvercle, etje
fais cuire comme unpot-au-feu, c’est-a-dire
enentretenant une ébullitionimperceptible.

1l faut environ deux heures de cuisson.
Il est facile de s'assurer gu'ele est suffi-
sante, en gotant. La viande doit rester un
peu résistante ; si ellg est trop cuite, elle
est nollasse et sans goQt.
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Quand la cuisson est terminéeg, je tiens
au chaud, et je laisse la viande dans le
bouillon jusqu'au Moment de servir.

La garniture

La garniture comprend :

Des caufs durs coupés en quatre, ou en
huit;

Des comichons coupés en rondelles, en
losanges, en dés ou en carreés;

Des olives crues désossées et découpées
enspirales ;

1 ceuf frit par personne ;

1 crodton frit au beurre par personne,
coupéen cceur d'environ 5 centimétres de
long sur 1/2 centimétre d'épaisseur ;

1 écrevisse par personne, cuite a part,
au court-bouillon.

Tout cela se prépare d’avance, sauf les
cro{tons et les caufs qui se font frire au
dernier moment.

On peut corser cette garniture en ajou-
tant une financiere composée de truffes,
crétes et rognons de cogs, quenelles de
poularde. Le mieux est alors d'acheter
cette financiére toute préte eu flacons. On
la chauffe au bain-marie et onia jette dans
la sauce au moment de servir.

La sauce

Pour la sauce, j’enmploierai :

1 carotte et 1 oiguon moyen ;

1 bonne cuillerée a bouche de dégrais-
sis, ou, a défaut, 60 grammes de lard gras ;

30 grammes de farine ;

1 litre de bouillon ;

1 belle tormate crue ou 2 cuillerées de
purée de tormate ;

1 décilitre de vin de madére ;

1 petite pelle a sel de poivre de Cayenne.

Dans une casserole d’'une contenance
d’environ 2 litres, je mets le dégraissis au
le lard gras coupé eu dés. Je fais fondre un
instant, puis j’'ajonte une carotte coupée
en dés denviron un demi-centimetre de
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coté, queje laisse dorer a feu doux et a
casserole découverte, pendant cing ou six
minutes, en remuant toujours avec la cuil-
ler de bois, pour éviter I'attachement. Au
bout de ce termps, j "ajoute un oignon coupé
comme la carotte, (qui dore plus vite
guelle) etje laisse encore pendant quatre
ou cing minutes, toujours en remuant.
L ’oignon doit avoir une teinte blonde et ne
|pas roussir.

Quand c’est a point, j'ajoute 30 gram-
mes de farine, que je laisse blondir deux
outrois minutes, en remuant toujours; puis
je mouille avec 1 litre de bon bouillon ou
de jus, de préférence presque bouillant.

Je puis employer une partie du bouillon
de la téte de veau auquel j’ajoute alors un
peu de glace de viande ou de jus tres fort.
Mais il est préférable de prendre dujus ou
du bouillon de beeuf.

J’ajoute une tomate crue grossierement
hachée ou un peu de purée de tormate, et
je laisse cuire sur le coin dufourmeau acas-
serole découverte et a petits bouillons,
pendant une bonne heare,pourquela sauce
dépouille bien. J’écnmeet je dégraisse plu-
sieurs fois dans cet intervalle.

La sauce doit réduire presgue de noitié.

Maintenant, dans une autre casserole
pouvant contenir aussi environ 2 litres, je
nets : 1 décilitre— soit un demi-verre —
devin de Madére et une petite pelle a sel
de poivre de Cayenne. Je chauffe, et au
premier bouillon j’ajoute la sauce en la
passant.

Je porte de nouveau a ébullition, et dés
que I'ébullition est déclarée, j’ajoute les
morceaux de téte de veau préalablement
égouttes, ainsi que toute ia garniture, sauf
les ceufsfrits, les écrevisses et les croGtons.

La sauce doit étre de consistance assez
lie, et avoir ure teinte tomatée.

Je couvre et je tiens au chaud sans
bouiUir jusqu'au moment de servir.
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Dressage

Quelques instants avant de servir, je
saute les croditons au beurre etje fais frire
les caufs.

Jeprends un plat rond creux, assez
grand et je dresse au milieu en pyramide,
les morceaux de téte de veau que je retire
de la casserole avec une écunoire.Je verse
alors dessus un peu de sauce, pas trop,
car labordure ne doit pas baigner.

Tout autour contre laviande, je range :
un ceuf frit, un cro(ton, une écrevisse et
ainsi de suite, en entremélant avec plus on
moinsde symétrieune partie delagarniture:
olives, truffes, quenelles, ceofs durs, etc.

Et j’envoie le reste de la sauce et de la

garniture dans une saLciere.
Mazahis.

UN BON FRUITIER

Nous avons publié jadis (i'" octobre 1893),
la relation d'expériences faites parM.Schri-
baux pour déterminer les neilleurs procédés
de conservation des fruits frais.

M. Schribaux revient aujourd’hui sur cette
intéressante question et foimule ainsi les re-
gles a observer pour assurer la prospérité du
fruitier.

1~ Tenir le fruitier constamment ferme ;
I'acide carbonique dégagé par le fruit en-
trave la fermentation ;

2@Eviter la trop grande sécheresse qui
fait vider les fruits, et I'numidité qui les feit
noisir. Le neilleur reméde contre cette se-
conde alternative est I'enploi de la chaux
vive dans des terrines ;

3* Empécher I'acces de la lumiére solaire,
qui favorise la fermentation ;

4®Maintenir la température constante
entre 6 et 8 degrés centigrades ; une tenmpé-
rature plus élevée activerait trop la matu-
rité, une température plus besse la retarde-
rait trop ;

s Gamir lestablettes du fruitier de sciure
de bois ou envelopper chaque fruit isolé
dans un norceau de papier de soie.
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Petits Merlansgratinés

iii | une trés bonne recette qui

repose agréablement des classi-

ques gratins, et qu’on appréciera
pour les déjeuners parce qu'elle est toute
simple a faire. De plus, le poisson peut étre
préparé a l'avance, de fagona n’avoir qu'a
mettre le plat au feu au dernier nmo-
ment, ce qui est une facilité de plus pour
le service.

Si I'onn'a pas de jus proprement dit, il
faut y suppléer par de bon bouillon qu’on
fera réduire a casserole découverte, de
moitié, et plus, S'il est nécessaire, pour I'a-
mener au point voulu. Tenir compte, en ce
cas, du sel, pour I'assaisonnement du ba-
ehis.

Proportions

Pour 4 ou5 personnes :

4 petits merlans;

QOgr. debeurre;

60gr. dé champignons ;

20 gr. d’oignon épluché ;

10 gr. de farine — 1 cuillerée rase;

1 décilitre de jus — 1/2 verre ;

2 cuillerées et demie de vin blanc ;

2 — de panure blanche ;

2 — de parmesan rapé ;

1 — persil haché ;

1 — a café de jus de citron.
Temps nécessaire : 25 minutes.

Les merlans

Prenez de petits merlans mesurant en-
viron 25 cent., téte et queue conprise™
Fendez-les tout le long du ventre, et videz-
les. Coupez les nageoires et le bout de la
queue avec des ciseaux. Ensuite, faite®
avec un petit couteau pointa bien trai:-
chant, une incision dans l'aréte du don,
d’abord & un bon doigt de la queue, puis a
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méme distance de la téte, en prenant garde
de ne pas la détacher. Ces coupures per-
mettent d’ouvrir le poisson plus compléte-
ment a plat.

Lavez al'eau fraiche les merlans, et pas-
sez-les ensuite sur un linge sec pour bien
les essuyer, al'intérieur et a I’'extérieur.

Préparez alors les charmpignons.

Champignons et oignon

Coupez le bout de la tige recouvert de
sable. N'épluchez pas les charmpignons, la-
vez-les sinplement a l'eau fraiche, et
épongez-les tout de suite sur un linge,
Epluchez I’'cignon et mettez-le, ainsi que
les champignons, sur la planche a hacher.
Hachez le tout ensemble bien finement.
Hachez également — mais a part — la va-
leur d'une cuillerée de persil que vous ré-
servez pour la fin.

Maintenant, dressez votre plat pour le
gratin.

Le gratin

Prenez un plat long, allant au feu, pro-
portionné a la dimension de vos merlans.

Prélevez survotre beurre, lavaleur d’'une
belle noix de beurre, etbeurrez soigneuse-
ment le fond de votre plat. Recouvrez-le du
hachis de champignons, bieu également
parseme. Saupoudrez ce hachis de trois
bonnes pincées de sel, et de deux pincées
de poivre.

Etendez ensuite sur le hachis les merlans
que vous installez téte béche, bien large-
ment ouverts, avec leur intérieur étalé en
dessus, le cOté de la peau reposant sur
le hachis de chanmpignons.

Versez au fond du plat deux cuillerées
de vin blanc.

Assaisonnez I'intérieur des poissors,
ainsi misajour, avec une bonne propor-
tion de sel et de poivre. Saupoudrez ensuite
les merlans de panure, puis de parmesan
rapé.
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Késervez sur votre beurrelavaleur d'une
noix, et mettez le reste a fondre dans une
toute petite casserole. Des qu'il est liquide,
arrosez-en le plus également possible, toute
la surface de vos merlans déja couverte de
panure et de parmesan. Votre plat est prét
maintenant a nettre au feu.

Dougze a quinze minutes avant de servir,
mettez-le au four modéré, de facon a ce
qu'il recoive, de préférence, plus de cha-
leur dessus que dessous, afin que lasurface
des merlans prenne couleur et fasse unjoli
gratin doré, sans que le fond du plat des
séche ni attache.

1l faut cependant de la chaleur dessous
pour que les champignons cuisent. Evitez
un exces de cuisson qui casse et fendille
les poissons et fait qu'en se servant, ils se
mettent en morceaux dés qu'on y touche.

La sauce

Pendant ce tenps, mettez dans la toute
petite casserole ou le beurre a chauffé, le
demi-verre dejus et une demi-cuillorce de
vin blanc ; faites chauffer.

Pétrissez la noix de beurre que wvous
avez réservée avec la farine indiquée, de
maniére a en faire une pate compleéte; c’est
facile et prompt, enopérant avec une cuiller
ou une tourchette sur une assiette chauffée ;
le beurre absorbe tres vite lafarine.

Quand le jus a bouilli seulerment une ou
deux minutes, ajoutez-y le beurre manié
de farine, en tournant vivement pour la
délayer sans grumeaux ; laissez chauffer
jusqu’a consistance bien liée, mais sars
bouillir, et toujours en tournant ; le résultat
est, du reste, obtenu presque instantané-
ment sur une petite quantité de liquide. —
Ajoutez alors le persil haché, lejus de ci-
tron, et, — si vos merlans sont a point, ~
versez cette sauce non pas sur lespoissons
mais sur les cotés du plat.

Servez alors immédiaterment.

La vieille Catbekike.

HARENGS MARINES
PIEDS DE PORC GRILLES
EMINCE LE MOUTON AU RIZ
POULET FROID EN MAYONNAISE
POMMES MERINGUEES
<D
POTAGK CRECY
BOUCHEES AUX CREVETTES
TETS DE VEAU TORTUE
GIGOT BRAISE AUX CEPES
BECASSES ROTIES
PATE DE GRIVES EN CROUTE
CELERI AU JUS
K1Z A L'IMPERATRICE

EUFS BROUILLES AUX TOMATES
PETITS MERLANS GRATINES
NAVARIN
GALANTINE DE HURE
CHOUX DE BRUXELLES
TOT FAIT

SOUPE AUX CHOUX
COQUILLES DE POISSON
NOIX DE VEAU A LA BOURGEOISE
PINTADE FARCIE ROTIE
HARICOTS VERTS
SOUFFLE AU CHOCOLAT

ROGNONS SAUTES AU MADERE
COTELETTES DE MOUTO.S GRILLEES SUR PUREE
DE HARICOTS BLANCS FRAIS
ARTICHAUTS A LA TRESORIERK
SOUFFLE AU FfiOMACI

POTAGE DU COUVENT
CROQUETTES DE NOUILLES
SOLE .NORMANDE
FILET DE BEUF BRAISE
FAISAN ROTI
CROUTE AUX CHAMPIGNONS
POMMES CHANOINESSE

EUFS FRITS AU JAMBON
BLANQUETTE DE VEAU
PATE DE LIEVRE
SALADE
GATEAU DE POMMES DE TERRE

POTAGE PUREE DE LENTILLES
DORADE AU COURT-BOUILLON SAUCE AUX CAPRES
POULET A LA LIEGEOISE
GIGOT ROTI
EPINARDS AU JUS
GATEAU FEUILLETE

CAFE CREOLE : 1 FR. 80 LE H2 KILO.

Usiae. 10, de rEOpitAl-St.Louli. UeiioD de VeDte,16, rne
Turtiigo. — lilTnieen freneo dosiicila Fuie depnie 1/ kik



310

OCTOBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Comme nous l'avons indiqué récemment, un
gourmet qui se respecte ne go(te pas an saumon
d’Allemagne ou de contrebande dont on trouve
quelques spécimens en ce moment.

La péche de la truite de riviere ferme le 20
octobre.

Le turbot est toujours le seul gros poisson
assez abondant. 11 a un peu baissé ; 3 fr. as a
3fr. 50 le kilo. La barbue : 3 fr. 50a 3 fr. 7$

Nous retrouvons encore la sole a 4 fr. 50 le
kilo.

Le merlan est trés bon et assez abondant :
1 fr. 75 lekiio.

D’assez jolis maquereaux a 60 centimes piéece.

Le bar est assez rare. On commence a Vvoir
quelques petits mulets assez bons : 4 fr- 50 le
kilo.

Les petits rougets de la Méditerranée sont
fort chers : 6 fr, le kilo.

Les doradesa i fr. 75 piéce sont petites.

La sardine et le royan touchent a leur fin. La
qualité est encore assez bonne ; les prixsont tou-
jours les mémes ; i franc et i fr. 50 la douzaine.

On voit quelques harengs : 20 et 25 centimes
es laités ; 10 centimes les ceuvés.

Homards : 4 fr. le kilo. Langoustes : 3 fr. 50.
Beaucoup de gros crabes depuis une semaine :

r. 25 a1 fr. 50 piece.

Crevette rouge : 12 k 18 francs le kilo. m—
Crevette grise : 2 fr. le kilo la petite ; 4 fr. 50 la
grosse.

Tres peu d'éperlans : i fr. 25 la livre. — Gou-
jon : s a6 fr. le kilo.
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Le brochet se maintient au cours élevé de
3 fr. 50 le kilo.

Les huitres deviennent bonnes.

Beaucoup de grosses moules ; mais on ne
trouve plus la petite moule de Boulogne.

VOLAILLE, GIBIER, ET DIVERS

La volaille redevient relativement bon marché.
Excellents poulets de 2 fr. 30 a 4 fr. 50.
Poulardes extra: 8 a 10 tr.

Les pintades nouvelles sont maintenant de
belle taille : 4 fr. & 4 fr. 50.

Trés beaux dindonneaux de Touraine :de 8 a
10 fr. Dindonneaux de Houdan : 10 & 14 fr.

Les oies commencent a étre un peu grasses et
tres fines : 90 centimes ai fr. la livre. Mais ce
n’est guere que dans trois semaines qu’elles se-
ront assez grasses pour faire du confit.

Le gibier devient plus varié.

Cailles :1fr.a 1fr. 50.

Perdreaux moyens : 2 fr. 30 ; gros 13 a 4 fr.

Les faisans ont baissé. Cogs : 6 fr.50a 7 fr. 50.
Poules : 5 fr. 30 & 6 fr. 50.

Les lievres sont un peu moins chers : 7 fr. 50
a 9 fr. La température empéche toujours les ex-
péditions d’Allemagne.

Cuissot de chevreuil : lo a 18 fr.

Les grives des Ardennes viennent d’arriver en
assez grande quantité : 60 a 75 centimes.

Les premieres bécasses valent de 6 a 8 fr. On
voit quelques bécassines assez maigres de i fr. 50
a2 fr. 30.

La Hollande envoie un peu de gibier deau.

Les premiers foies gras de Strasbourg sont
cotés 14 a 13 fr. le kilo.

Excellents escargots.

LEGUMES

La pluie a fait grand bien aux légumes.

Les petits pois sont finis.

On trouve toujours de bons petits haricots
verts a 60 et 70 centimes la livre- Ily en a, du
reste, de toute qualité et grosseur a partir de
30 centimes.

Haricots flageolets : 60 centimes le litre.

Soissons :40 a 30 centimes.

Jolis choux fleurs & 35 et 40 centimes
plus beaux valent 60 centimes.

Des quantités d’artichauts : 30 & 40 centimes.

Céleri ;15 et 20 cent, le pied.

Le céleri rave laisse encore a désirer comme

qualité.

Les
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Leschoux de Bruxellesont fait leur apparition ;
25 et 30 centimes le litre.

On voit quelques endives : 70 centimes la livre.

Les tomates sont toujours trés belles : 25 et
30 centimes la livre.

L oseille et les épinards sont trés beaux a 15
et 20 centimes la livre.

Excellent potiron.

Le melon est absolument fini. I-es pasteques,
qui arrivent un peu tard, sont de bien mauvaise
qualité.

FROMAGES DE SAISON

Le Pont-I"Evéque, le Port-Salm ie petit Suisse,
et le demi sel sont toujours excellents.

Il faut absolument s'abstenir de Brie et de Ca-
membert. Mais on trouve de bon e Coulommiers
fin ».

Gruyére — Roquefort— Hollande— Chester.

SALADES
Romaine : 20 a 23 centimes le pied.
Escarolle:i5 cent; chicorée; 15 cent,; lai-
tue : 10 centimes.
Commencementdela miche :25 et 30 centimes
la livre.
FRUITS
Il faut dire adieu aux fraises, aux framboises
et aux péches.
Les arrivages de figues sont moins abondants
depuis quelques jours ; 10 et 15 centimes piéce.
Beau raisin a 60et 70 cent, la livre. Le choix
e.xtra atteint i franc 30.
Noix :40 a 7Scentimes la livre — Chataignes.
On voit tres peu de coings.
Les grenades que I'on trouve &Paris en ce
moment, ne sont pas mares.
Les dattes commencent a arriver.
tres belles ainsi que les bananes.

Eiles sont

ECOLE DE CUISINE

La réouverture des cours de I’'Ecole de
Cuisine de M. Colombie, 5, cité dAntin,
aeulieule 9 octobre.

Les cours continueront le mercredi et
le vendredi de chaque sermaine a3 heures.

Les mémes jours, a 9 heures du matin,
cours pour les cuisinieres.
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POTAGE GUEGY

E fonds du potage Crécy est une
purée de carottes. Les recettes
sont assez nombreuses ; on  peut

varier, en effet, le genre de liaison ou de
garniture; parfois méme on ajoute d’'autres
légumes que les carottes.

Quelle gque soit la forrmule adoptée, la
caractéristique d’'un bon potage Crécy est
d'étre lisse et lié, c'est-a-dire sans petits
grumeaux de carottes, et de consistance
claire. C’est un potage léger, destiné a ou-
vrir I'appéxit, et non a le rassasier.

Laformuleque nous donnons aujourd’ hui
— nous en indiquerons d'autres plus tard
— est une des plus sinples, et elle fournit
un excellent potage.

J'ajoute que I'on pourra trés bien pré-
parer a l'avance la purée de carottes et le
fonds a potage, et ne les mélanger qu'un
quart d’heure avant de servir, ce qui sim
plifie beaucoup pour le reste du diner.

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes:

500 gr. de rouge de carottes, tout épla-
cbées ;

75 gr. de beurre;

2 litres de bouillon ; [
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40gr. de farine, soie4 caillcrécs rases;
10 gr. de sucre.
Temps nécessaire ; 1 li. 1/2.

Les carottes

Clioisissez de belles carottes fraiches.
Pelez-les et émincez-les finement en tran-
ches, si le coaur est bien rouge; s'il est
jaune, n'émincez que le contour de la
carotte et utilisez, si vous voulez, ces coaurs
jaunes dans le pot au feu ou dans un brai-
sé. Dans la purée ilsgateraient la couleur,
et de plus leur godt serait déplaisant et
d'une saveur trop différente de celle du
10uge do carotte.

1 n'est pas besoinqueles carottes soient
coupées régulieremeut, pourvu que les
morceaux soient trés miuces.

Pour bien faire, ils doivent avoir I'épais-
seur d'une piece de cing centimes.

Mettez-les dans une casserole propor-
tionnée, avec la moitié de votre beurre,
deux pincées de sel et le sucre indiqué;
pasez sur feu modére et, laissant la casse-
role découverte, laissez-les revenir dans le
beurre jusqu'a ce que toute leur humidité
soit réduite. Pemuez-les avec une cuiller
de boais, surtout sur la fin, pour qu'elles ne
brilent pas; il faut de 10 a 12 minutes
environ.

Versez ensuite dans la casseroleunverre
de bouillon seulement. Couvrez, et retirez
sur un feu doux ol vous laissez cuire trar-
quillement pendant 1 heure. De temps en
termps, remuez les carottes, pour ramener
par dessus celles du fond. Elles ne doi-
vent pas baigner dans le bouillon ; la quan-
tité indiquée est suffisante pour donner le
liquide nécessaire a la cuisson et doit étre
réduite complétement a la fin de la cuis-
son.

Si les carottes étantplus dures peut-étre,
ce temps de cuisson devait se prolonger,
il faudrait simplement, au fur et a mesure,
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gjouter quelques cuillerées de bouillon
pour conserver toujours un court mouille-
ment. Et surtout garder toujours sa casse-
role bien fermée.

Le fonds a potage

Lorsgue vos carottes sont en train, pre-
nez une casserole pouvant contenir deux
litres. Mettez-y la farine indiquée, soit
40 gramimes, avec le reste du beurre.

Posez sur un feu modéré; et, sans cesser
do tourner pour mélanger le tout en péte,
laissez cuire doucerment pendant 7 ou 8 mi-
nutes; c’est un roux tres léger qu'il faut
faire, et sa coloration doit étre des noins
accentuées: d'une jolie teinte paille seule-
ment. Mais il est nécessaire, cependant, que
la fariue soit bien cuite avant d'y ajouter du
liquide. Aussi vaut-il mieux opérer sur un
feu modéré et laisser cuire ainsi deux ou
trois minutes de plus, plutét que de s'expo-
ser, en voulant aller plus vite sur un feu
vif, a voir brunir et briler sa pate. Du
reste, les roux, quels gqu'ils soient, demarn-
dent plus de termps que de forte chaleur.

Lorsque cette pate est au point, versez-y,
hors dufeu, et par toutes petites quantités
pour commencer, le bouillon que vous dé-
layez vivement, pour n'avoir pas de gru-
meaux. Remettez sur le feu et tournez
jusqu'a ébullition. Vous pouvez employer
le bouillon déja chaud, c’est une économie
de tens.

Quand I'ébullition a pris, recouvrez la
casserole et retirez-la sur le coin du four-
neau, de fagcon que le liquide ne bouille
que sur le seul c6té de la casserole en corn-
tact avec le feu.

C'est ce qu'on appelle « dépouiller » un
liquide. Toute la surface de ce liquide en-
vironnant le point agité par I’ébullition se
couvre peu a peu d'une espece de taie for-
mee par I'écune, la graisse, et toutes les
impuretés du bouillon. Laissez ainsi bouil-
loter pendant 25 minutes, sans tourmer la
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casserole ni la changer de place, ponr que
I'ébullitioD reste bien au méne endroit.
Au bout de ce temps, dégraissez le bouil-
lon, tandis que lacasserole est toujours sur
le foumeau, en enlevant simplement la
nappe dégraissé avec unecuiller ordinaire.
Clesttres facile dans ces conditions; il faut
enlever jusquau moindre « cdl » de
graisse.
La purée

Votre bouillon étant ainsi préparé, cou-
vrez la casserole et retirez-la au cbaud.

Si vos carottes sont assez culites, écrasez-
les & travers une passoire moyenne et
passez-les ensuite enfine purée a travers le
tamis de crin. C’est également facile et vite
fait. Rien ne subsiste sur letamis, qu’on
enploie, non pas pour débarrasser de dé-
chets quelconques, neis seulement pour
réduire en purée plus fine, ainsi qu'on le
fait avec une étamine.

Remettez cette purée dans le bouillon
dépouillé comme nous I'avons dit, en dé-
layant et mélangeant bien. Goltez pour
I’assaisonnement et salez si besoin est.

Couvrez exacterment la casserole et re-
mettez a mijoter sur le feu pendant un
bon quart d’heure au noins avant de ser-
vir,

Les croOtons

Coupez de lamie de pain en petits cubes
denviron 1 centimétre seulement. 1l en
faut une quarantaine.

Mettez dans une petite poéle deux cuil-

erées de beurre clarifié — c’est-a-dire
fondu et débarrassé de toutes ses impu-
retés— ou méme quantité de bon saindoux
ou d’huile d'olive fine. Quandlagraisse est
chaude, mettez-y les crottons, et laissez-
les se dorer doucement, en les agitant pour
gu’ils prenneut une couleur égale. lls Mo
doivent jamais frire de fagcon a baigner
dans la graisse, ni étrefrits sur un feu trop
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vif, et leur coloration doit étre plutSt
claire.
Pour servir

Avant de verser dans la soupiére, enle-
vez, si besoin est, le peu dégraissé et d'é-
cume qui a pu remonter a la surface, en
opérant commmeje I'ai expliqué plus haut.

Versez dans la soupiére et servez en mé-
me tenps les petits croltons dans une as-
siette a part; ils restent ainsi plus cro-
quants que mis dés le début dans la sou
piere.

Mazaein.

Gateau de Pommes de Terre

oW avons choisi, pour la donner

la premiére, une bonne recette

moyenne, car il en existe de

plus raffinées, comme aussi de plus simples.

Celio-ci permet de démouler le gateau ;

elle est d'une exécution rapide, en dehors

du termps de cuisson, et procure a peu de

frais, un entremets de ménage générale-
ment apprécié par tout le monde.

Proportions
Pour 6 ou 7 personnes :
750 gr. pommres de terre crues et non
épluchées;
125 gr. sucre en poudre;
40gr. de beurre frais, environ, soit gras
come un ceuf;
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3 caufsfrais ;

1 décilitre de lait;

1/2 zeste de citron rapé.
Temps nécessaire : 2 heures

Les pommes de terre

Choisissez de belles ponrmes de terre,
bien saines, et d'une espéce farineuse.

Sielles ont de la terre, lavez-les et es-
suyez-les.

Faites-les cuire sars les peler, a four
modéré ou sous les cendres chaudes, ou
encore dans I'ustentile enterre qu'on ap-
pelle « diable». La cuisson a sec est pré-
férable a toute autre, parce qu'elle donne
a la porme de terre plus de légereté.
Cependant, si vous ne disposiez pas, au
moment voulu, du four oud’'un des noyens
de cuisson indiqués, vous pouvez, a la n-
geur, faire cuire vos pomes de terre a la
vapeur, ou méme dans tres peu deau, |
condition de les passer, avant de les éplu-
cher, quelques instants au four pour bien
les sécher. Elles doivent étre cuites au point
ou on les pourrait manger telles quelles
avec du beurre. Il ne faut pas les laisser
trop au four, parce quelles dessécheraient
et que trop de fécule adhérerait a la peau.
Comptez de trois quarts d’heure a une
heure.

Le moule

Pendant que cuisent les ponmes de
terre préparez le moule a I'avance, parce
gue la péte se gate en attendant

Un noule d’environ 17 cent, de diame-
tre sur 10 cent, de profondeur, estde bonne
dimension pour la quantité indiquée ci-
dessus. On peut aussi faire usage d'une
casserole bien ronde, ayant les mémes di-
nmensions.

Moule ou casserole ne doit étre renpli
guaux trois quarts, car la pate nonte
beaucoup.

Prenez gros comme une noisette de
beurre ; avec le doigt graissez-en bien le
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moule partout, surtout dans l'angle, et
saupoudrez ensuite d’noe tres légére cou-
cfee de farine.

Le gateau

Quand les pontres de terre sont culites,
pelez-les une atme et écrasez-les a mesure,
audessus d'ure terrine de faience, soit
dans le petit appareil spécial, nommé«pas-
se-purée », soit dans un tamis métallique
OU une passoire a trous moyens, onla pilaut
avec le champignon de bois.

Tout cela doit étre fait avec assez de
promptitude, afin que la pormme de terre ne
refroidisse pas, parce quon I'écraserait
moins également, dabord, et gu'ensuite,
elle perdrait de sa qualité.

Ensuite, versez, petit a petit le lait chaud,
et, pendant ce temps, travaillez soigneuse-
ment la pate avec la cuiller de bois pour la
rendre unie et sans grumeaux.

Ajoutez ensuite le beurre par petits nor-
ceaux, toujours en tournant, pour le faire
fondre, et le bien méler.

Mettez, toujours avec les mémes soirs,
c'est-a-dire peu a peu, et en tournant en
méme temps, le sucre d’'abord, puis les
Jaunes d’'ceufs et enfin le citrou rapé.

Fouettez ensuite, dans un saladier a fond
arrondi, si vous n'avez pas de bassine, les
blancs d'ceufs en neige assez consistante.

Prenez la moitié seulement de cette neige
et mélez-la a la pate, sans tourmer avec la
cuiller, cette fois, parce que vous détrui-
rieztoute la légéreté des blancs. Il faut mé-
ler en soulevant la pate, en coupant avec
nne spatule ouune carte unpeu large, pour
amener la pate de dessous par dessus. Ce
n'est que quand le tout est bien mélangé
gue vous ajoutez ta seconde partie des
Wancs d'ceufs & la péte, toujoursarec les
mémes précautions, et sans tarder, car les
blancs retombent vite.

C’est pour cette raison qu'il faut, dés que
le mélange est terming, verser tout de
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suite la pate dans le noule qui doit étre
beurré a I'avance.

La cuisson

Mettez tout simplement tel quel, et sans
couvrir, le moule au four modéré, avec cha-
leur égale autant que possible. 1l faut au
moins trois quarts d’heure de cuisson. Le
gateau doit beaucoup monter, au début
surtout ; mais en cuisant davantage et en
prenant plus de consistance, il sc tasse et
perd de sa hauteur.

Onjuge de sa cuisson en appuyant lé-
gérement le doigt au milieu; il doit, pour
étre apoint, offrir une certaine élasticité
et supporter le démoulage ; du reste on voit
bien quand ses bords se détachent du
moule.

Attendez, pour le démouler, quelques
instants aprés la sortie du four, ce sera
plus facile. De plus, ce gateau doit étre
servi tres chaud, et mieux vaut lo laisser
attendre dans le moule, pour ne I'en sortir
gu’an moment d'étre envoyé a table.

La vieillk Catherine.

i AAjAK

RECETTE DU POTAGE AU CHOU-FLEUR
ET AU TAPIOCA-BOUILLON

(5«irouvechezBoudier,M”, ruedela Verrerie, Paris)

Voulez-vous manger un potage déli-
cieux et trés simple :

Prenez I'eau dans laquelle vous avez
fait cuire préalablement un chou-fleur ;
faites bouillir, jetez dedans au moment
de I'ébullition une cuillerée a bouche par
personne de Tapioca-Bouillon. Laissez
bouillir 6 a 8 minutes, salez selon le godt
et servez.
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Conservation du Beurre

Ebeurre est un des produits ali-
mentairc’s le plus diftieiles a bien
conserver. La conservation ra-

tionnelle de ce produit est, par cela
méme, une question de grand intérét éco-
nomique, surtout pour les cultivateurs et
les fermiers qui le fabriquent. Nous
croyons donc intéressant do conmruniquer
a nos lecteurs le procédé imaginé a cet
effet par M. Villon.

Le beurre se conserve a peine quelques
jours sans rancir ; il prend un goGt acide
et une odeur trés désagréable. D’une part,
en effet, I’oxygéne de I'air désorganise la
matiére grasse, la saponifie, coorme on dit
en langage chimique, et transforme les
éléments ainsi isolés en produits oxydés
d'un godt regrettable. D’autre part, les
organismes microscopiques du régne ani-
mal ou du régne végétal sy développent
rapidement, font subir au beurre les fer-
mentations les pins variées, telles que la
fermentation lactique et la fermentation
butyrique.

Aussi a-t-on cherché depuis bien long-
tenps a préserver le beurre dos attaques
de tous ses ennemis. Le procédé le plus
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courant consiste asaler le beurre. Quatre
a huit pour cent de sel finement pulvérisé
sont patiemment mélangés au beurre, qu'on
remue pendant toute I'opération, puis
celui-ci esttassé dans les pots ol on veut
le conserver. On le recouvre ensuite d'une
rondelle de tissu clair gu'on charge encore
de sel.

Au lieu de sel marin pur, on enploie
aussi, surtout en Angleterre, le mélange
suivant :

2 parties de sel,
1 —-de salpétre,
1 — de sucre,

gu’on incorpore au beurre au taux de six
pour cent. Ue mélange donne en effet au
beurre une saveur moins acidulée que le sel
marin pur.

Dans le méme ordre d’idées, on a cher-
ché a créer, dans le récipient contenant le
précieux produit alimentaire, une atmo-
sphere artifici(ille, absolument exempte
d'oxygene; et ponr cela, on a renplacé
I’air par de I’acide carbonique. Tel est, par
exemple, le cas du beurre renfermé dans
des boites de fer blanc soudées, avec
3 grames d'acide tartrique et 1 gramme
de bicarbonate de soude par litre. Nos lec-
teurs savent par expérience que ce Mg
lange, employé dans les ménages pour
préparer I'eau de selz, produit précisément
de I'acide carbonique. La boite étant sou
dée, le gaz carbonique, formeé lentement,
ne s'échappe point et impregne le beurre
d'une maniére uniforme.

On a fait mieux, et les exportateurs de
beurre n'ont pas craint bien souvent
d’employer des antiseptiques tels que I'a-
cide salicylique, I'acide borique, I’acide
formignc et nombrreux de leurs congéneres.
On a fait plus mal, aurais-je da dire, car,
indépendamment de leurs inconvénients
pour la santé, ces drogues donnent au
beurre lo goOt qui leur est spécial, au
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grand détriment de la réputation euro-
péenne de nos beurres de Normandie.

11 fallait donc trouver un produit d m
emploi facile, ne communiquant au beurre
aucun goQt particulier, ou mieux, pouvant
senlever aussi facilement qu'on a pu I'in-
troduire. Voila pour le point de vue
hygiénique du probléme. Quant au coté
pratique, il fallait encore qu'on ne dit
poiut enfermrer le beurre dans des vases ou
des bidons trop pesants, trop résistants;
que le couvercle ne fat point soudé, afin
que la dépense de mmatériel n'absorbat
point une fraction trop notable des béné-
fices. Cela est si vrai que M. Villon a
renonce lui-méme a son procédé de 1830
qui consistait a comprimer de I'acide car-
bonique dans des bidons trés résistants et
trés lourds contenant du beurre.

Apres avoir rappelé les méthodes usitées
jusqu'ici pour la conservation du beurre
indiquons le nouveau procédé.

On trouve dans le commerce un liquide
incolore, soluble en petite quantité dans
I'eau, et qui a nomcrysoléine. On le dis-
sout dans I'eau & raison de 1/2 pour 100,
et c’est cette faible dissolution que I'on
doit employer.

Le beurre est broyé dans un malaxeur
taudis qu'on gjoute peu a pou ladite so-
lution. Les blocs sortant de I'appareil
broyeur sont simplement entassés dans de
grands bidons, d'ailleurs tres légers, gn’'on
achéve de renpliravec la méme dissolu-
tion. A cet effet, chaque bidon est fermé
par un couvercle assujetti par une vis de
pression ; un joint damiante assure la fer-
meture hermétique. Le couvercle porte
un petit entonnoir a robinet par lequel on
verse le liquide. 11 ne reste plus alors qu'a
fermer le robinet aprés remplissage. Le
beurre ainsi traité peut se conserver plu-
sieurs nois sans aucune altération.

Au nonent de le livrer a la clientéle.
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on I’extrait du bidon et on le broie avec de
I'eau. Dans ces conditions, toute la cryso-
léine se dégage dans les eaux de lavage
sans laisser ni trace ni odeur. On peut
rmouler alors le beurre aprés broyage et
obtenir des pains d'ure gualité et dure
fraicheur irréprochables.

Tel est le procédé de conservation du
beurrefrais que nousavons cru intéressant
de signaler ici, ses deux qualités princi-
pales étant la simplicitéet la perfection du
résultat obtenu. Les ménagéres pourront
conserver le beurre pendant I'été de la
mome fagon. La dépense résultantde I'em
ploi de la erysoléine étant négligeable, il
leur sera avantageux d'acheter le beurre
au moment ou il est le meilleur marché et
de le conserver en bidon a la cave pour le
consonmrer I'hiver lorsque son prix est
considérablement élevé.

[D'apres le '“Bulletin des Halles ).

LAIT A DOMICILE

I'n pro;>riétaire dee environs de Paris,
dispose d’une certaine quantité de lait quTl
peut faire distribuer chaque jour a domicile
a Paris en bouteilles plombées, et dont 11
garantit la pureté.

Xous (ransm ettrons les lettres que nous
pc»urrions recevoir a ce sujet.

Les collectionsdu e ot-au-Feu desannées
1893 et 1894 ne sont, de fagon exclusive,
vendues gu’a nos abonnés.

L année 1893 [dix-sept numéros), forme
un volume broché du prix de cing francs,
Parisetprovincesixfrancs, étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont
livrés ensemble au prix desixfrancs, Paris
etprovince; sept francs, étranger.
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Le petit tour de la rentrée dars les maga-
sins ! Nous commengons, nest-ce pes, par
les chapeaux? Cest ce qui presse le plus,
car pour attendre les premiers froics et les
fourrures sérieuses, on donne une INpression
d’automne suffisamrent confortable avec le
costume tailleur foncé de demi-saison, un
gros tour de cou bien douillet, et unjolicha-
peau pimpant tout ponponné de velours.

Les nodeles de cette saison ont heureuse-
ment gagné. Beaucoup de style, surtout
pour les grands chapeaux qui se sont accen-
tués dars l'allure Louis XVI ; des togues
chiffonnées trés enlevées, trés cranes. Les
capotes ont enfin abandonné leur affreux
élargisserrent des cotés, et reprennent de
plus élégantes proportions.

Quant a la gamiture caractéristique du
momrent, c’est I'aigrette qui trionphe, posée
sur le coté, trés haute, trés affinmée et bien
foumie. Sur les grands chapeaux de feutre
et sur les toquets de velours on voit beau-
coup de grands piquets en larges plumes
plates, lisses, dites plumes couteaul.

Mais sur les capotes ou les chapeaux plus
élégants, c’est I’aigrette proprement ditequi
sépanouit en haute gerbe. En dehors de
l'aigrette appelée M crosse », noire ou blan-
che, 01! voit en ce moment de jolies fantai-
sies plus ou mins naturelles, car, a part les
gris teintés, ces colorations mitigées, bien
que dans des tons doux, sont obtenues arti-
ficiellerment.

On fait toujours des panaches ce. plumes
dautruche, mais élancés en fusée et allégés
encore par I'inévitable aigrette.

Les grands chapeaux avec leurs bords
tout ronds et absolument plats, ont un fond
assez bes. Ce fond, trés souvent, est en ve-
lours drapé d'une teinte toute différente de
celle du feutre, surtout sur un feutre noir ;
cette combinaison rend I'enserrble plus élé-
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gant et noins raide. La note distinctive de
la saison est de rechercher sur ces grands
chapeaux les effets de draperies nolles et
denroulements souples, pour atténuer la
raideur des larges bords étalés tout droits.
Aussi revient-on aux chapeaux en taffetas
coulissés : c'est la nouveauté de demain, et
une fort jolie rénovation. Le nodéle qu'on
ma nontré, dans une grande maison de
nodes, était a grand bord plat diminué der-
riere, avec la calotte toute basse ; calotte et
bords en taffetas noir coulissé réguliere-
ment : l'intérieur des bords en velours mi-
roir rose froncé et se terminant en petite
téte tuyautée qui dépassait a peine le bord
également tuyauté de taffetas. Panache de
plumes dautruches noires trés haut et
mince, mélangé a une aigrette noire ; po-
sant sur les cheveux, par derriére : un camé-
lia blanc avec feuillage de velours.

La fornre amezone, c'est-a-dire aux bords
relevés de chague coté, se fait toujours, airsi
que le « marquis », sorte de tricorme au bord
droit sur le front, au lieu d'y marguer la
pointe traditionnelle. Ces deux formes s
gamissent surtout avec des draperies de
dentelle rousse, et toujours le panache au-
truche planté trés en arriére. On y enploie
assi les belles boucles en strass ou en fin
acier.

Ces grands chapeaux se posent trés incli-
nés en avant, ala naissance méme des che-
Veux.

Les toques, — je parle des plus nouvelles
— sont figurées par un large plateau souple,
coulissé a sept ou huit centimetres du bord.
Ce bord forme alors un large tuyauté qui
pose sur les cheveux de maniére vraiment
seyarte, car on le fagonne selon la coiffure,
la place des gamitures, etc. Ces toques
font en matériaux des plus variés: velours
uni ou de fantaisie, brodées de jais, paille-
tées. Certaines ont le fond d'une fiicon et le
bord tuyauté d'une autre ; par exemple avec
un fond pailleté le tuyauté peut étre en ve-
lours ou en chenille tressée.

Trées a la mode encore, cette chenille,
qui, soutenue par un mince laiton inté-
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rieur, se préte a toutes sortes de fartaisies-
On en fait ménme des choux qui rermplacent
les bouffettes de paille de cet été demier.
Dans le méne genre, on garnit aussi avec
du ruban de velours tout étroit comnme du
rubancomete, et dont onfait de gros choux,
posss tout a coté les uns des autres en cou-

ronne réguliere, sur la passe des chapeaux ;
c’est nouveau, léger, et trés approprié aux
chapeaux de jeunes filles.

Pour la garniture des chapeaux de feutre
noirs ou foncés, on associe plutét des cou-
leurs différentes de velours en piece dont
on fait de gros ponpons chiffonnés. C'est
d’un ensenmble harmonieux, car ce sont des
teintes adoucies que I'on choaisit, et le cha-
peau ainsi copris peut aller avec toutes les
toilettes. Par exenple les verts éteirts, le

bleu turquoise pali, les rouges et les oranges
extrémement atténués, produisent, assem
blés, de chatoyants effets trés doux, d'autant
plus que le velours miroir qu'on enmploie a
déja par lui-méme des reflets froids.

Andrée de Bourgeoisie.
At O EUARIRENT o v o0 asiciisiss
BIBLIOGRAPHIE

La Musique et les Musiciens par Atbert La-
VIGNAC, professeur d‘harmonie au Conservatoire de
Paris. I vol. in-i2br. 5 fr. — Relié toile, fers spé-
ciaux. téte rouge : 6 fr. [LibrairieCh, DKLAGRAVE,
Paris).

Cet ouvrage qui traite surtout de I’art musical con
sidéré au point de vue du style, de l'orchestration et
de la composition musicale est autant un guide ponr
I'étudiant musicien qui y trouvera tracée la direction
de ses travaux qu’un ouvrage de vulgarisation musi-
cale a l'usage du simple curieux, de I'amateur habitué
a considérer la musique au point de vue de la seule
exécution et curieux d’entrevoir aux moins les secrets
de la composition. Trois grandes divisions ; 1" étude
du son et des instruments; lauteur étudie tout d'abord
le son au point de vue de son ensemble et de son dé-
veloppement, puis le matériel producteur du son, le
matenel sonore, voix humaine, instruments a vent, a
cordes, a percussion, enfin I'instrumentation ; 2*Gram-
maire et orthographe musicale, harmonie et contre-
point, notions de composition et d’improvisation mu-
sicale; y Grandes étapes musicales. L’auteur esquisse
un résumé historique de la musique en parcourant
successivement les anciens — les primitifs du moyen
age — les classiques et romantiques francais, alle-
mands et italiens, enfin les contemporains. Ajoutons
3uece beau volume est accompagné de Q4 gfravures”

essins d’instruments pour la plupartet de 5%0 exem-
ples en musique,
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COLIS POSTAUX DE POISSON

Pour Paris :

Franco a domicile.

Pour la Province : Franco dans totiies les gares.

Colis n° 1L — Prix net 2.75
1 kilog. (environ) poissons ordinaires.

Colis n' 2. — Prix net 4 fr.
2 kilog. (erviron) poissors ordinaires.

Colis n° 3. — Prix net 6.50
4kilog. (erviron) poissors ordinaires.

Colis n' 4. — Prix net 5 fr.
1 kilog. (erwviron) poissors firs.

Colis n° 5. — Prix net 9 fr.

2 kilog. (erviron) poissors firs.

Colis n° 6. — Prix net 16fr.
4 kilog. (ermviron) poissors firs.

Colis n' 21. — Prix net : 4.70
1/2 kilog. (erviron) poissorsfirs.
/72 — — — ordiraires.
Colis n° 22. — Prix net : 6.50
1 kilog. (erMron) poissars firs.
2 — — — odiraires.

Colis n“ 23. —Prix net : 13 fr.
2kilog. (erviron) poissors firs.
2 — — — ordinaires.

Expédition de

tous

Nota. — Nous composars les aoits] suivant les
arrivages et les conrs, en ayant soin de varier
autant gne possible ponrceoz de nos dients gni
demandent des ervois chague seaire.

Sanf avis contraire, chaque colis ne conprend
quure seule espéce de poisson. Les persomes
qui en désirent plusieurs sortes ou qui ne venlent
pes recevoir tel on tel poisson devront Nous en
avertir.

Dantre part, nous corsicrons :

®Come poissars firs : le saunon, la tmite
saunorée et de riviere, le turbot, la barbue, la
sole, le homard, la langouste, le bar, le mulet, le
rouget ce la Mediterranée, la carpe, le brodet,
l'orbre chevalier, les écravisses et les crevettes
(052

ZRConmre poissors ordinaires ; la raie, le me-
quereay, le merlan, le rouget, le grondin, la vive,
le carrelet, la limande, le cabillaud, le hareng
frais, I'anguille denrer, I'éperlan, l'aigrefin, la do-
rade, les nonles et les crevettes grises au autres
Jpoissors suivant les arrivages.

Nous expédions égalerment au cours du jour taus
les poissons qui Nous sont derrandés par quantités
quelcongues.

Comestibles

EN PROVINGE ET A L’ETRANGER

PRIX-OOXJRANT

TEIEPHONB

PRAJI"CO SUR UHMAN'Uai

Adresse télégraphique : PHOVISIOW-PABIS
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PROMETTRE ET TENIR

Dans le ciel de la thérapeutique surgissent a chaque

instant des médicaments, météores qui brillent un mo-
mentd'un Tif éclat et s’éteignent bientét dans I'oubli.

l.es vieux praticiens s'en tiennent aux \ieux remeédes

éprouvés ; I'iode, le phosphate de chaux, ie quinquina,

le kola, la coca. — i.'iode jouitcomme dépuratifd'une

grande efficacité ; c'est la difficulté de ie présenter

sous une forme agréable qui empéche d'y avoir recours

plus souvent- Le ViH DTsiles est, dans toutes les ma-
ladies ou I'iode est conseillé l'asthme, l'anéinle, la
scrofule, lesrhumatismeschroniques, les manifestations

lymphatiques de l'enfance, etc , le médicament iodé

gqu’on choisit de préférence. Vin Disilis

LE RECHAUFFOIR

De méme, ie

Nouvel appareil culinaire, permet de faire ré-
chauffer tous les meta sans en altérer la saveur
primitive.

Ce bain-marie est d'nne commodité mecveilleuee,
et la mattrease de maison avisée qui voudra bien ['é-
tudier avec soin,seraagréablementsurprise en décou-
vrant le nombre d'applications qu'elle peut en faire.

Demandez notice a <IEAI'"XARU. \eUl”y-

Hiiri». recevrez franco.

{cLsriajsIIngiiisttaet ipicleit

ARRUS, Fab>

IM. alxu JRa/ne. Firii

LESSIVEMRIS

pn fines d'Arcachun, expéditions du
. parc. 100 petit-, 72 moy. ou 60 gr.
L \ fr-dite port, contre mandat 3 fr., 6

iu Cb.Geapujols.i ARC.CHI)X 'Cirssde).

A .
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est une préparation phosphatée de premier choix ; pré-

sentant ce médicament sous une lorme parfaitement

assimilable, il réussit dans les maladies des os, l'affai-

blissement généra], la chlorose, etc. — Le Vin DhUts,

grace a la kola, est ordonné avec le plus grand suc-

cés aux cardiaques chez lesquels il fait cesser certains

incidents ; syncope, étouffements, palpitations. Parla

les maladies d'estomac

En

coca il améliore et guérit les

atonies digestives. — résumé, le Vin DistUs est

souverain contre un grand nombre de maladies; aussi
I'a-t-on qualifié \aremidi qui guiril.

D' SANDRKAU,

Nos lecteurs trouveront ce précieux cordial dans

toutes les pharmacies et au dépot, rue du Louvre, 5éi'r,

Paris.

At_IMENT DES ENFANTS

“ PHOSIPHATINF rALITRBS”

ALV X » ALX TN OOTJRISIE 'X'e

Louis KAH & C»

BOTJCHERS-CHAIICUTIERS &DINGSHBIM
(1 HKS aiRASBUCUG)
VERITABLES SAUCISSES A. GERVELAADESTRASBOURG
Jambon”~ Lard c'ftoucrcure du P&ya
Tout Produit* garaoti» de premier choix
EHTUI PAR COUS POSTAUX

Flix courant franco sur demande

LE MERVEILLEUX CORICIDE

IRondslIs*Empiaire) L>éposé
iD Iftlllible, eupprims ea 3 ou 4 jours,aans

douleurs, lee oon, oignons, cells-de'perdrix,
¥ etc. — Prix : la boite, 1 fr. ifi; la 1/2 boite,
IEr.75. — Ph** CBARURD, 12, bIT. Bonne-

NooTellc; HILPHEU, 6, r. Demarqnaj, Paris.

Maison recommandée par le POT-AU-i'EU

BORDEAUX
VINS FINS &

BLANCS

La barrique
Vin d'OfScCe.iiiicis 95 fr.
Sadirac, 1892....ccviviininns . 120
Cotes Rions, 1892 .140
Beaurech, 1891....ccccevvevvenene 160
Sainte-Croix-du-Mont, 1890 . 175
Haut-Barsac, 1890 . .225
Haut-Preignac, 1889 250
Haut-Sauterne, 1889. . . m 275

YIHS EN

- 22, Allées de Boutant

BOUTEILLES

BORDEAUX
ORDINAIRES

ROUGES

La barrique
Vin d’Office . 90 fr.
Cotes supérieures, 1892 120
M ontferrand 140
Cotes Quinsac, 1892. 160
Listrac, 1890 180
Moulis, 1890 .. 200
Saint-Estéephe, 1889..cciivvnicnns 250
Chateau-Duplessis, 1889 300

EAUX-DE-YIE

POODRE DE RIZ spéciale proparée an BlamTith

VELOUTINE®

Lf Gérant : A. DESBOIS.

HYGIENIQUE, ADHERENTE, INVISIBLE (posi(loQu d it~ m 11€ de 1599
ChmFAIT) Inventeur,, 9, r.dela Faix, Paris

Et cbea tous lea Coiffeurs et Parfumeur*,

PABi*. — tuP. CHARI.Bs acHLAsasa, £57. Kirk hatrit-bomoub.
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COURRIER

Institutrice diplomée, munie des meilleures

références demande emploi, Paris, Province,
Etranger.
Mlile M. Montet, ij, rue Turbigo, Paris.
Leuwendaal, — En effet, par ce procédé il

resie toujours un peu d'eau rendue par les toma-
tes apres la mise en flacons. Cela ne doit pas vous
inquiéter.

Une abonnée — Pour les canapés, retirer le
foie du ventre de I’oiseau quand il est roti, I’écra-
ser avec le méme volume de beurre, assaisonner,
étendre sur le cro(ton passé au beurre et mettre
une minute au four.

Lyon, — Si votre glace est molle, cest tout
simplement parceque vous lasanglez mal, ou que
la faisant attendre longtemps, vous n'ajoutez pas
de glace quand la premiére est fondue.

P. — Pour la gelée de pommes, couper les

- - JEUNERdeDANVE

Pourremplacer le chocolat de

pommes en quartiers et les faire cuire a grande
eau. Passer au tamis de soie, et remettre le jus
dans la bassine avec poids égal de sucre en mor-
ceaux. Faire cuire a la nappe et verser dans les
pots. — Pour les confitures de poires, couper en
quartiers, mettre au feu avec un peu d’eau et
poids égal de sucre. Quand les morceaux fléchis-
sent sous le doigt, verser le tout dans une terri
ne, couvrir et laisser cinqg ou six jours. Alors
égoutter, faire cuire le sirop au petit boulé, ajou-
ter les poires et leur faire jeter deux ou trois
bouillons. Laisser reposer encore deux ou trois
jours et recommencer en mettant les poires dans
le sirop quand il est au boulé. Faire cuire jusqu’a
la nappe, écumer et verser dans les pots,

A, R. — Peut-étre trouverez vous cela a la
Société Parisienne d'approvisionnement.
St-Grratien. — La recette du homard a I'ainé-

riraine a paru I’'année derniére.

ALIMENT

des Enfants
et dessConvalescents,

on parfois dimcilc et le cafe au lalrdonl les effets

nujaiW es alasanté des dames,lesUedecms recommandent le Racataont des Arabesde Deiancrenier,

aiiiiipni irii aaréaildé et tréi uutntii’ quilsS ordonnent deja auX enfants, aux Mrsonnes agccs

AgmrauM . en ujvmol a tous ceux

OCCASIONS por DAMES

Modes et Lingerie en gros Tnudpis D ts.
BénéScs» net* ; 8,KI0 tt. Prix : 18,00u fr. F»fllite«.
Monture de fleurs Gplumes pour parures
BénéScee neU : 10.000 (r. Prix 16,000 fr. Fottuiie.
Cafés, Thés, Chocolats. Hute d Uire
Antiire»: 1*0fr. par jour. Peu de lojer. Prix; tOOO fr.
Articlesdo ménage. Lampes,Suspensions
BeiieBoM nrte : MuiKIfr. Prl* ; IU.ooo fr. Apréi lurtODe.

PHENIX -0FFICE

25, RUE DU PONT-NEUF, PARIS

L’AIIGUS DE LA PRESSE

fournit aux artistes, littérateurs,
savants, hommes politiques, tout ce
qui parait .sur leur comte «darns les
Journaux et revues du Momie entier.
i55, Rue -Montmartre, Paris.

GEORGES WEHR

24 - Rue Mondétonr - 24

FOURNITURES COMPLETES POUR DINERS
poiseoyrs — com bstislbs — PBiuBiiRe

" T TIGHR "ERSINE (A Eravdgn

n i Ul ont besoin de forUUants
Osj-0rs dans toutes les Villes de frahcb et de I'étrahosb. —

S3, Au. Vivienne, 83.
tEES G5 IUTATICS ti contrefagoss-

COMPAGNIE DJ SOLEIL

Société anonyme francaise
ASSURANCES SUR LA VIE

Siége social Pm'& (ﬁ ?Iéateauduii, 44

Assurances pour la Vie entiere.
Mixtes.
A Terme fixe. — Dotations d’enfants.
RENTES VIAaEKBS

Envoi franco de Tarifs et Prospectus

iGESCES @UPSOOHCE BUIS TODS LES CHEFS-UEUX

SAVONROYAI

THRIDACE
PARIS SAVON VEIOUTIKE

'iKtuudO MrluiHwiii HyglaBOdtUfaiil Beautéfilibt

HOS8CDHOOUR8 PARIS 1389 - CRéMB PRIX UBN 1894
e Lart CULINAIRE,g-
Rue: Mohtmart»e ;

F PARTS,

bur dernaoU®, a tout tBonoe au lacuur, euiauuuoa* gitra

e« DMPOTAQES A LA HINUTB. i i
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Téléphons M AS S O N

60, Chaussée-d'Antin, 60
E picbris, Desskbth
Soaddite deGruyére suisse-—Confitures
fines fabriquées par la Maison.
COXFI8SBIE SOiaX1B

E£xpédijtons en proomce, Catalogue aur demanda.

POMMADE DERMITIQUS MOULIN

Oitt PiDDilt ¥Dtril lu BoatoBt,
SoQgenrs Sémangealaona,
Acné. Eczéma, Sartres,
Herpes,Rémorroidea,Pelll-
onlea, I||t||||I0|U|Ia||utk|<<|tj|m
IK iirtie UChute det Cheveoi
Mdu Cilt Ilia laitnjoeuar.
« rofre pommade m’a
( par/aitement riani dam pmiiun
(ma/atflaade/fiPaauetEc7dma méme
aeliroBique. D'montaigi,
«az-ioterne dee HOpltnu
*n.r.CroiZ'Pefts-Cbampa,Puiiz
viuaciT suNDo < Momiei/r, fréca a rotre pom-
« mada, le malidla gulmt fafuiltantsoulfdreipun Sana
a aitiuér/e et lee oAeiaui tont trie 6,en_repouieit.
aF-* BASSOT, Sl-Germaiii.dt®roHei (AJUer)*
|antdndM tdufILULESfURGATIVES& DEPUMTIVES
% OULIN. 3 90 |tK|t earguritaparm a.
ao. rue coult-7r- Orowd-J’A/f/s etled bocaei rbfiTTPtCidi

Téléphepe

tiX~iOXjS: SES CXJISIITS)foadéa«DISeO
(i* éditioa, — Prix franco par la poata : 4 fir.)

ELEMENTS CULINAIRES élittfaéaiiauii lUlat
(Prix : a froaoa.)

A .C#IrO M BIEjSt,t. Stneau, Lettaliou (Setne).

PUNOATIFS :- DEPURATIFS
coisTiPinoi.ncEun, craeESTioBs.iu.

o/ ORofveN X * contrefaits et im ilu (OU d’aulreicoma

¢ )i £XIBEB\eaV£RITABLBS
dhdoctaif
iz "nAxX.yt"MMnomipDoc eur FRAHDK

I'B O laj/tbolte(il{r.).S'Istalta(ll{rr.)
TOUTS» LO* mHANM Aoica.

EXPEDITION DE

MAREE & COMESTIBLES
En France et k I'ttranger
pour n’importe quelle quantité.

M arée, polsaonai d'eau douce, ccre-
viasea, langoustes, bomarda, giitiers,
volailles,viandede boucherie, primeurs,
conserves, frumases, deaaerts.etc., etc.

H. PEREETMERE, A. (ilEROI LT, S.«r

9, ruedelA Fetite-Tnianderie(iiiiBeemiii>,ruis)

Garanties

LE POT-AU-FEU

E. ail-OT

87, Rue des Petits-Ch&mps, 87, PABIS
TELEPHONE «S

ComestiWes francgais et étrangers

CONSERVES, EPICERIE, LIQUEURS ET VINS FINS
Poulets de Bresse h Zagelée
JAMBOAS8 DEPRA«UE et deLIMERICK
PATES DE CANARD DAMENS

EXPEDITIONSPOURLAPROVINCEETL ETRANGER

Catalogue sur demande.

PURQEZ-VOIIS SANS COUaUES

MA* MAIUISfttiOa MASMetiVe.

arec le SEL DESOPILANT DE fiUINORE

0*75 .fihirm**C*ntrteemPaub<'lloocmarm .Part»

Jsu nion

SURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1829

Rentes Viageéres
: CENT VINGT-DEUX MiUions

16, RUE DE LA BANQUE, PARIS

1U,UUU UCIHEO ooiinintriiunpitANTIDI&BETigUE,
6ASSIT, chimiite, 9, pUce dit Tamanx, LTOIl. Notice gi-atie.

NOUVELLE TRINGLE DE CUISINE

A CROCHETS MOBILES

C. BAY ™

16, Cour des
Petites-Ecuries

« PARIS
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LE CELEBRE
REGENERATEUR DES CHEVEUX

AVEZ-VOUS DES CHEVEUX GRIST

AVEZ-VOUS OES PELLICULES? C H N X

VOS CHEVEUX TOMBENT-ILS?
S1 OP/, employex le
ROYAL WINDSOR
Ce produit par trcil-
Itncirendaux Cheveuz

mjé.Bw'le», Confiseur

is la couleur et la
Saute naturelles de la PARFUUS : Chocolat, Vanille, Oafd
Jeunesse. D arréte la Oltroh et Otangs.
chute dee Cheveux et
fait disparafitre lesPel- LA CREME EXPRESS EST LA I MARQUE
llculea. Résultats Ines-
pérés. Rzigsr sur les flacons les mots ROYAL SE DEFIER DES GON\]REFACONS
W INDSOR.Chetle*Coiircurs-P*rfumeiir<.rn llacon¢ et demi-
flaceas. — Rnvol franco du prospectus sur demands

Estrepat : 22 Rua da I'EDhlgulSr, Parli.

o wenpmes oy LES Maux [’EStomac

~mwmrilD il

G In t ti s
NiicilifiL icorm ziedtatenmenilicd B p0UTRE S T
~ IVBoilt: 3 fr. teorol P).— fiuta«lAPcnnai». Parla. a”60UBoa«. — Pb**» MO1BAM 8T Rue d’Angoul ﬁ

SOLUTION DE BI'PHOSPMATE DE CHAUX

FRERES MARISTES

de SalnUPaol-Trola-ChAteanz (DrSme),

Cette solntion est employée avec aaccés pour
combattre les Scrofhlet, la Ddélfitd générale, le
RamoUiaiementet la Carie det oi, les Bronchiies
c/ironiquee, las Calarrbes invélirée, la Phliaie
luberculeuie A tontes les périodes, lurtont anx I®r
et 3* degrés, ou elle a une action décisive. Elle est
recommandée aux enfants faibles, aux personnes
débiles et aux convalesoents. Elle excite I'appétit
et facilite la digeetlon. — *s ANS DE SUCCES,
a PRASOB LI Lirni; 3 FRAHCe LE I/3 LITBI.
Exiger lei signatures:L. ARSAC & F" CRRTSOGONE
Envol franco. — Dépét dans les Pharoiicies.

Mirqoe dt PibriiiDe irpséi
FUCOGLYCINE
GRESSy ' PATES TIVOLLIER-TOULOUSE

Produit végétal

B?:M)IOVI—PI—QSH—DE’ SCpECFXL'TE IDE TENMJISS
ET PATES DE FO1ES DE CANARD

Succédané Aux TrufTes du Pérl«rur<t

l;ul dUK la Kiiapiig iiinitH ui IftolINii:
'HOLZ é&c FAS ét KLRK Toulouse, 1865, médaille d'or. — Paris, 1867, argent- —
L

. . Pbilidelpbie, 1876, modéle unique. — Paris, 1878,
p|OX . 3 |e ﬂacon argent. — Liverpool, 1886, 0r. — Marseille, 1886, or.
. Toulouse, 1887, hors concours, membre du Jury. —
\B‘]TEH\'G@ - Exposition eullDilre, Londres, 1887, argent. — Paris,
LE pERDElEL S C‘ 1838, or. --- Exposition culinaire de bordeaux, 1880.
l, Grand pnx. — AcadeiDle nationale de Paris, 18S0, or.
PARIS Exposition d'aUment8tion,Toulon, 1881, borsconcours,
membre du .liiry. — Exposition d'hygiene cid allmen-
DETAIL : tnlioD, Lyon, 1891, membre du Jury. — Exposllion
K . . freucaise de Moscou, 1891. — Chicago, 1853. — Expo-
étai Mlci la PSmicia. sition d'ahmenlation générale et subsisisnees mili-

189i, or. — Lyon, 1894, or.

HM taires, Vienne |Aulricbe),
Bh Y.
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PharhAIilC MATIGNON & G’

AncieDoe Haison

de toale« sortes

ET BOIS DE CHAUT'FAGB Fexix DEHAYNIN
TEXIEFiIiONE PARIS — 40, RuedeFlandre— PARIS

A LINGE OUVRAGE ™ |

Chefeili dt uble, Mawi, tn u, Tiw, Ridciii, IMeb»m, Cub, et«. \

BAUME DERMIQUE AT e T il e

i»Hj EﬁéJOrVTOuITSX gﬁdm(gUan I MASTUREL, }, avenne Wagram, Paris.

E D . P I N AU DI n<gli;«a.SItONCBITES.ASTHME (utrll

IT.B«ds Stratbowg, PAM N J RHUME S e o O e o

Pi>" ftuiea>tt,1jilXalallépubliga»,ltiih

Paris, 151, rue de Courcelles
BREVETE S. G. D. G.
Représentants dans toutes les grani™Villes de France
(ECLAT - ECONOMIE « HYGIENE)

EVITER LES CONTREFACONS. — Exiger sur dag-EBBec la. marque S. F. AUER

TAPIOCA'BOUILLON 4

Cliez B 0] ] 3 3 I E R
CMTAS — BA, ™\xe ae \&\erveY\e, 54 — VKKIS

et <lans les toonnes m aisons d'Eplcerles et de Comestibles.

POTAGE GRAS TOUT PREPARE (a l'état sec)
en 6 minutes débuUition dans I'eau pure, donne un eaxiellent potage gras.

Ce produit est indispensable dans tous les ménages :

Ilest, a I'état sec, Inaltérable sous tous les climats et il offre, sur les conserves de
bouillon, I'avantage de pouvoir se garder, méme quand les boites sont ouvertes et entamées.

Employé seul, sans aucun ingrédient, et salé selon le godt, il donne instantanément, un
trés'bon potage gras.

Additionné, a d’autres produits, i! donne de délicieux potages ou d‘excellents mets.
VO IR pour c«s diTsrs emplois les différentes recettes que noos donnons dans la corps du Journal.

j>ar l'eicalleuoe de aa, prépaj-stion, et la Tapidii¢ de aoa emploi, il a'impoae
comme VADK MECUM de la ménagere.

PR IX «e-

En petites cartouches de 1 potage En boites de fer blane de 35 potages 4 fr,
Le pagaet de 10 cartouches . . . tr. 90 Eay/3 : : 18 . 2fr,

Envoi franco et remise de 10 % sur tout achatde 16 fr, aux abonnés du POT-AU-FEU.





