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

A B O N N E M E N T S
5  francs par an.

P A R I S
265, ru e  Saint-H onoré, 265

U N I O N  P O S T A L E
6  francs par an.

SO M M A IR E
Cours de M . ColombU : T ête de veau en tortue. 
Recettes: Petits merlans gratinés — Potage Crécv 

—• Gâteau de pommes de terre.
Octobre gastronomique (seconde quinzaine). 
M enus.
Noies culinaires : Conservation du beurre. 
Variétés : U n bon fruitier.
Cétipôns.
Courrier.

C O U R R I E R
Jeu n e  cu is in ier  a lsac ien , *3 ans, ayant passé 

3 ans dans une même maison où l’on obtiendra 
tous renseignements, demande place.

L agny, — La meilleure marque de pâtés de 
Toulouse est la marque Tivolüer. Bonne note est 
prise.

M .R . à  P a r is , —  Il n'en existe aucun que 
nous puissions vous recommander.

E, M . —  U n tel livre n'existe pas.

U n e  ab onnée. —  Bonne note est prise pour 
la fricassée de poulet.

E . T . —  Pour confire les noix, on prend des 
noix vertes qu’on zeste légèrement. Les faire 
blanchir dans l'eau bouillante, les rafraîchir à l’eau 
froide,les feire bouillir quelques minutes dans 
un sirop à 26 degrés et les laisser reposer 
dans le sirop pendant quinze jours, Recommencer 
la même opération dans un sirop à 32 degrés.

puis à 36, puis à 43 degrés, et mettre à l'abri de 
l’humidité.

S. de P . — Nous allons rechercher cette re­
cette.

D . à  A m ien s . — Une recette de pâté de per­
dreaux a paru le novembre 1893.

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

d e  L . —  La recette des œufs à la gelée a paru 
le I"  août 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 très 
décoratif.

H . J .  — 11 n’arrive de moules de Boulogne à 
Paris qu'en certaines saisons, et l’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-être n’avez-vous 
pas remarqué l’errata qui se trouve dans le nu­
méro suivant immédiatement celui qui contient 
la recette. — Pour la pâte k beignets, mettez dans 
une terrine 200 grammes de farine, a cuillerées 
d’huile, I  jaune d'œuf, u n  grain de sel. Délayez le 
tout en ajoutant peu à peu un verre d’eau tiède. 
Au moment d’employer la pâte,ajoutez-y3blancs 
d’œufs battus en neige.
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1.1

H a r q a e  d a  F a b r iq u a  

d é p a sè a ROYAL CAPILLAIRE a x ™
a r rê te  la  C h u te  des C h ev eu x  e t r e fa i t  la  C h ev e lu re .
— P r ix  du  F laco n  : 5  fra n c s . — 1/2 F laco n  : 3  fra n c s . — 
D ép ô t : P h a rm a c ie  d u  H e l d e r ,  34, b o u lev a rd  H au ssm an n .
— V en te  e n  g ro s  : C haasereau-M alèze, C om m issionnaire , 
48, ru e  d u  F a u b o u rg -P o isso n n iè re , P a r is ._______ ________

COMPAGNIE PARISIENNE

d’ÉelaiFage e t  d e  Ghaaîîage p a r l e  Gaz
6 ,  ru e  C ondorcet, — P a r isP a r is

1 Æ A . O J L S I 3 S T S  D ' E X F O S I T I O K T  

e t Bureaux de renseignem ents pour APPAREILS A &AZ destinés 
à  tous usages

ET PROVENANT I>E DIVERS CONSTRCCTEÜRS 
4 ,  r u e  C o n d o r c e t  (spécial au x  m oteurs à  gaz).
8 ,  r u e  C o n d o r c e t .
4 0 ,  r u e  L a f a y e t te .
2 8 ,  r u e  d u  Q u a t r e - S e p te m b r e  (p rès la  p lace de l’O péra).
1 1 6 ,  b o u l e v a r d  S a in t - G e r m a in  (près le  boulevard Saint-M ichel).

1 2 8 ,  r u e  d e  R iv o l i  (spécial aux  appareils à coke).

DES CONFÉRENCES DE CUISINE ONT LIEU AUX MAOASEIS 
28, Rue du Quatre-Septembre. — 116, Boulevard Saint-Germain 

Pour y assister, i l  su ffit  d'adresser «n e demande p a r écrit a ^  adresses ci-dessus ou 
à Af. le Directeur de la  Compagnie, 6 , rue Condorcet.

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

â uj lin « 110

HUILERIES D E  FÉCAMPI
E U I L E S  C O M E S T I B L E S  N il«  » « « ,  I B I U S i l i r U l  S

« D * a i . ï  ••o» E .  H O U Z È  “ r - E
P A R I S .  —  8 ,  r u e  d e  1»  M lc h o d i è r e .  —  T E L E P H O N E  g  

M A R Q U E S  S P E C I A L E S  R E C O M M A N D E B S  =
E x p éd IU o Q  en  p r o r in e e  « v * e  r r t u c l i o n  d e  50 c .  p t r  k g .  ;

fnr»>i éi** *k»  .

KUM MEL ECKAU 0 0
E x i g e r  l e  m a r q u e  F r l e d a e r .  d e  B i a l a . 

D É / ’O T G E . V É K A L  2 4 , ru eC am b oD ,P A R IS

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

Fabrique spéciale

M A R Q U J  L O U I S
B o îte s  de g ib ier  

C aiU es. M au v iettes pour C baudfroids 
P u rée  de fo ie s  g ra s  pour S a n d w ich s

89 , Hue Saint-H onoré, P aris
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C S R V E L L E *  F R I T E S  

F I L E T S  M A I R E , P O M M E S  D E  T E R R E  M A I T R E  D ’ H O T E L  

P E R D R E A U X  F R O ID S  

S A L A D E  

S O U F F L É  A U  P O T I R O N

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

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

B C B U F  A  L A  M O D E  A U X  C A R O T T E S  

D I N D O N N E A U  R O T I 

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

C O M P O T E  D E  P O I R E S  E T  S A B L É S

E S C A R G O T S  A  L A  V iG N B I lO N N E  

C H A T E A U B R I A N T  E N  T E R R IN E  

M A Y O N N A I S E  D E  P O U L E T  

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

C R È M E  A  L A  V A N I L L E

•«o»-
P O T A G E  P A R M E N T I E R  

P E T I T S  S O U F F L E S  D E  G IB IE R  

H O M A R D  A  L 'A M É R I C A I N E  A V E C  R I Z  A  L A  C R É O L E  

F R I C A N D E A U  D E  V E A U  A  L ’o S E I L L E  

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

C É L E R I  A U  JU S 

G L A C E  A  L A  V A N I L L E

M E R L A N S  C O L B B R T  

F O I E  D E  V E A U  E N  C R É P I N E  

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

É P A U L E  D E  M O U T O N  R O T I E  

S A L A D E  D ’E S C A R O L E  

T A R T E  A U X  F R U I T S

P O T A G E  C R È M E  L E  C H O U X -F L E U R S  A  L A  R O H A N  

F I L E T S  L E  S O L E  A  L A  O R L V  

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

P E R D R E A U X  R O T IS  

C È P E S  A  L A  B O R D E L A I S E  

P O I R E S  A U  R IZ

M O U L E S  A  L A  C R È M E  

C I V K T  D E  L I È V R E  A  L A  P A Y S A N N E  

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

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

G A L E T T E  F E U I L L E T É E  

oO»
P O T A G E  T A P I O C A  

T U R B O T  S A U C E  M O U S S E L IN E  

S A L M IS  D B  P I N T A D E  

S E L L E  D E  V E A U  R O T I E  

S A L A D E  

M A C A R O N I  A  L T T A L I E N N K  

G A T E A U  R E I N E  D E  S A B A

A PPA R E IL  PHOTOGRAPHIQUE IN ST A N T A N É
B avisaant appareil de poche. Objectif achrom atique trè s  rapide avec tons aee 

Bcceasoiree. chtaaia, plaques, cnvettee, lanterne, papier eeuaible, bain révéU ten r 
f i:^ teu r , virage, ag iU teur, pap ier filtre, e tc ., le  to u t placé dans nne élégante boité 
p tn e r ie  & com partim enU . Ce m erveilleux appareil se  replie aur lui-m êm e et prend 
la  place d  un p e tit volume. -  P rix  de l'appareU, form at 9 X 12 franco, 3 5  francs. 
- P r i x  d e la p p a re il ,  fo rm at 6  1 / 2 x 9  franco, 22 francs. -  Envoi franco contre 
macdat>postd adressé à

L ’A GENO E D E S F A B R IQ U E S , 91. R a e  de S èvres, P a r ia .

BISCUITS &  DESSERTS
P«tit8-r6urs— Gaufrettes — Chosolats — Thés 

et Cafés
C O N F I S E R I E

E D M O N D  CU ILLO Ü T :
i t 6 ,  K u e  d e  n a m b n tea u , PA R IS

( E x c l u i t o e m e n f  aujc a b o n n é s  d u  ‘ ‘ P O T - A i r - F E i r "  
enuoi franco de p o r t et demballoge pour c o l i s  
potttl de S kiloa.)

M“ LE0TY
C O R S E T S

8, Place de la Madeleine, 8 

P A R I S
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8 6 , 0 0 0  F M O S  8 6 , 0 0 0
f a b r i q u é s  à  c e  j o u r

^ . i O R D
1 4 ”“ . Boai<* Poissonnière, P A R I S  

MÉDiaiES d’OR au SSiRDES EXPOUTIOBS

Fabrication Spéciale pour leiColonies.
TO U S L ES  P IA N O S SO N T G A R A N T IS

Vente, Location d  Location-Vente
E n v o i d u  C x T u i- o a u E  l i i .u a T ft C .  F n aN C O

JAMBONS
C O L E M A N

4 ‘  ^

AILLES

>LOM£S! 

 I N E U R

' G C N u i N r * ;

DOM AINE D E SA IN T-G A B R IE L
par CAPENDU (Aude)

VINS GARANTIS PURS & SANS PLATRE
LA PIECE 

en Cave à Paris 
depuis 

12ûfr. (fûtcompris)

LE LI TRE  
à domicile 

depuis 
0.50 G. garanti9®5

E N T R E PO T  :
5, Sue Louis-Elaae. — LEVALLOIS.

D ÉPÔ TS :
71, Eue Samhuteau et Sue Saussure, 77

T R E N T E - S E P T l X m a  A N N É E

LA MODE ILLUSTREE
Journftl d6 F‘«xQilL6 

Sû¥,s la  D ireetioa  de Si** B um kukk Katm cnd
P A R A IS S A N T  CHAQUE D IM AN CHE

A v e c  uD  « u p p lé m e o t  l i t t é r a i r e  i l l u a t r é —  l a  p a g e a  in*4* 
i M u i o t  d e  U o d €4 ]««• p lu s  é lë g a a ts  

A lodèle» d e  T r a v a u x  d 'A ig u i l le ,  d e  T apiaserie» e tc . 
H e a u x 'A r ts ,  N o u v e lle * , C h ro n lQ u es.

ABONNEMENT CHEZ TO U S LE S LIBHAIRES
P R E M I È R E  É D I T I O N  

A v « c  p l u i c b e *  d e  p e t r o o a  e a  g r e o d e u r  n e t u r e l l a  
3 m o is  6 m oi» 12 mol». 

F * r ie ,S e io a e tS e ii ie - e t -O lB e . 3  (r. 6  t r . 1 3 ( r .
D e p a rte m e n te .......................... 3 f r . 6 0  7 f r .  1 4 f r .

RÉDACTION E T  AD M INISTRATIO N , 5 $ , RUE JACOB, PARIS 
N .- B .  —  Un n u m é ro  é s l  « n v o jé  g r ï l i s  i  lo u le  p i-rso n o f 

q u i ,  d é s ir a n t  in l a u i  s e  r e i is é lx n e r  su r  lé  jo u r n a l ,  e n  fe ra  
la  o e m a n iie  nnr Iv llre  a l f r a n r h l é - ___________________

ELIXIR VINEUX 
ASUecUont de l'EiLemac, AnAinie, 

Croietancei difticilet, 
n**TM et eaiui da PiAvrei, «ia., «U.

rABu, B  a  1». » n  n o v a e  o

OT////fllM\m' ...........
E a u x  U i n " M a t '■ a d m is e s  d a n s  l e s  H ô p ita u x

Saint-Jean. Maux d’estom ac, appétil, diKeslions, 

Précieuse. Blle, calcula, foie, gas tra lg ies , goutta 

J f^ Ô 7 f f? ? ^ A p p a u v r is s c m e n t  d u  sa n g , déb ilités. 

f l t f ^ f r é g .C onstipation ,co liques néphrétiques,ca lcu l*  

Masdeieine. Foie, re in s , gravelle, d iabète . 

'OominiQUe. A sthm e, ch loro-aném ie, déb ililés. 

I m p é r a t r i c e .  E stom ac. Eau de  tab le  parfaiie.
T r « «  ftg ré a b lfla  k  h « lr k .  V r t *  B « d I« 1 U *  ^ r ^ r .

• O O l t T É  G É N É R A kl d e *  BAUX A VALB, A lM o b a .
K n v o i d ir e c t C on trr m a n d a l- p u e t .u

1 6  I r .  l »  o a i s a e  d e  S 4  b o n t e i l U *  j  g  y a i , .
80  f r .  _  611 —  I
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Cours de  M. A. Colombié
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

M e s d a m e s ,

La tête de veau en tortue se fait cuire 
à l’eau, et se sert avec une sauce madère 
et une garniture assez compliquée.

Dans les dîners de cérémonies on la sert 
entière, et elle constitue alors une grosse 
pièce d’entrée fort décorative. Mais le dres­
sage d’une tête de veau entière désossée 
est fort difficile : il faut alors la farcir; 
et, d’autre part, si on ne la désosse pas, on 
ne l’obtient pas bien blanche.

Aussi, sert-on très souvent la tête de 
veau en tortue détaillée en morceaux; 
l'aspect du plat est encore très satisfaisant. 
C’est de cette dernière façon que je vais 
procéder.

Les préparatifs 

Je prends seulement une demi-tête de 
veau qui suffit pour une douzaine de per­
sonnes. Nous ne mettrons ni la langue ni 
la cervelle ; la cervelle ferait bouillie, et il 
est préférable de manger la langue à une 
autre sauce. Du reste, les bouchers qui 
presque tous, vendent une moitié de tête 
de veau, réservent dans ce cas la cervelle 
et la langue pour la vendre à part.

M ète  d e  3 T e a u  e n  Œ o r t u e

Il taut, bien entendu, prendre la tête 
avec sa peau, c’est-à-dire avec son cuir. 
(Dans certaines villes on vend souvent la 
tête sans leur peau). Le boucher ou le tri­
pier la livre échaudée; c’est à 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 simple est de faire 
désosser par le boucher.

Donc, la tête étant désossée, je la mets 
dans un sceau d’eau fraîche où je la laisse 
dégorger pendant au moins une nuit.

Il ne faut point la charger de manière à 
la faire aller au fond, car le fond de l’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 l’eau qui ne dégorge pas. 
Il faut placer sur la viande une claie ou des 
morceaux de planches que l’on charge lé­
gèrement, de façon que toute la viande 
baigne, sans pourtant aller au fond. On 
changera l’eau plusieurs fois. Si on a de l’eau 
courante, le mieux est de laisser couler le 
robinet sur la viande de façon continue.

En tout cas, il faut placer la viande 
dans l’eau de manière que la surface de la 
peau se trouve en dessous, le côté qui tou­
chait les os se trouvant en dessus : ceci 
pour éviter que la peau noircisse au con­
tact de l’air.

Pour blancliir
La tête ayant suffisamment dégorgé, je 

la mets dans une grande casserole pleine 
d’eau, de façon qu’elle baigne largement. 
Au lieu d’une casserole étamée, 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.

Dès que l’ébullition est déclarée, je retire 
la tête et je la plonge dans l’eau fraîche.' 
Puis je brosse la surface extérieure pour 
enlever l’albumine qui a pu s’y attacher.Je
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passe de nouveau à l’eau fraîche, et, posant 
la tête sur la table, je la découpe eu mor­
ceaux carrés d’environ 3 ou 4 centimètres.

Après quoi je m’occupe de la cuisson.

La cuisson

Pour les mêmes raisons que ci-dessus, 
il est préférable d’employer une marmite 
enterre. Pour une demi-tête, ü faut envi­
ron 3 litres d’eau que je sale à raison de 
10 grammes de sel par litre. Je mets tous 
les morceaux dans la marmite, l’eau étant 
froide, je couvre et je porte à ébullition 
pour écumer.

Quand j’ai écumé, j ’ajoute un citron 
pelé à vif coupé 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 goût.

La plupart des cuisiniers font cuire dans 
u n  êlanc; c’est-à-dire qu’ils mettent dans 
l’eau un peu de farine. Cela, pour obtenir 
une viande plus blanche. La farine a deux 
inconvénients : si elle n’est point parfaite­
ment mêlée à l'eau, elle se dépose au fond 
où elle roussit; en outre, elle oblige à jeter 
le bouillon qui pourrait servir à préparer 
des gelées. Je préfère donc employer la 
mie de pain qui donne un aussi bon résul­
tat, sans présenter ces inconvénients.

Aprèsavoir mis le vinaigre ou le citron, 
j’étends une mousseline à la surface de 
l’eau, de manière à bien emprisonner tout 
le contenu de la marmite et éviter le hâle 
de l’air; je couvre avec le couvercle, et je 
fais cuire comme un pot-au-feu, c’est-à-dire 
en entretenant une ébullition imperceptible.

Il faut environ deux heures de cuisson. 
Il est facile de s’assurer qu’eUe est suffi­
sante, en goûtant. La viande doit rester un 
peu résistante ; si ellç est trop cuite, elle 
est mollasse et sans goût.

Quand la cuisson est terminée, je tiens 
au chaud, et je laisse la viande dans le 
bouillon jusqu’au moment de servir.

La garniture

La garniture comprend :
Des œufs durs coupés en quatre, ou en 

huit;
Des cornichons coupés en rondelles, en 

losanges, en dés ou en carrés;
Des olives crues désossées et découpées 

en spirales ;
1 œuf frit par personne ;
1 croûton frit au beurre par personne, 

coupé en cœur d'environ 5 centimètres de 
long sur 1/2 centimètre d’épaisseur ;

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

Tout cela se prépare d’avance, sauf les 
croûtons et les œufs qui se font frire au 
dernier moment.

On peut corser cette garniture en ajou­
tant une financière composée de truffes, 
crêtes et rognons de coqs, quenelles de 
poularde. Le mieux est alors d’acheter 
cette financière toute prête eu flacons. On 
la chauffe au bain-marie et onia jette dans 
la sauce au moment de servir.

La sauce
Pour la sauce, j ’emploierai :
1 carotte et 1 oiguon moyen ;
1 bonne cuillerée à bouche de dégrais- 

sis, ou, à défaut, 60 grammes de lard gras ;
30 grammes de farine ;
1 litre de bouillon ;
1 belle tomate crue ou 2 cuillerées de 

purée de tomate ;
1 décilitre de vin de madère ;
1 petite pelle à sel de poivre de Cayenne.
Dans une casserole d’une contenance 

d’environ 2 litres, je mets le dégraissis ou 
le lard gras coupé eu dés. Je fais fondre un 
instant, puis j’ajonte une carotte coupée 
en dés d’environ un demi-centimètre de
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côté, que je laisse dorer à feu doux et à 
casserole découverte, pendant cinq ou six 
minutes, en remuant toujours avec la cuil­
ler de bois, pour éviter l’attachement. Au 
bout de ce temps, j ’ajoute un oignon coupé 
comme la carotte, (qui dore plus vite 
qu’elle) et je laisse encore pendant quatre 
ou cinq minutes, toujours en remuant. 
L’oignon doit avoir une teinte blonde et ne 
pas roussir.

Quand c’est à point, j ’ajoute 30 gram­
mes de farine, que je laisse blondir deux 
ou trois 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 tête de veau auquel j’ajoute alors un 
peu de glace de viande ou de jus très fort. 
Mais il est préférable de prendre du jus ou 
du bouillon de bœuf.

J’ajoute une tomate crue grossièrement 
hachée ou un peu de purée de tomate, et 
je laisse cuire sur le coin du fourneau à cas­
serole découverte et à petits bouillons, 
pendant une bonne heare,pourquela sauce 
dépouille bien. J’écnmeet je dégraisse plu­
sieurs fois dans cet intervalle.

La sauce doit réduire presque de moitié. 
Maintenant, dans une autre casserole 

pouvant contenir aussi environ 2 litres, je 
mets : 1 décilitre — soit un demi-verre — 
de vin de Madère et une petite pelle à sel 
de poivre de Cayenne. Je chauffe, et au 
premier bouillon j’ajoute la sauce en la 
passant.

Je porte de nouveau à ébullition, et dès 
que l’ébullition est déclarée, j’ajoute les 
morceaux de tête de veau préalablement 
égouttes, ainsi que toute ia garniture, sauf 
les œufs frits, les écrevisses et les croûtons.

La sauce doit être de consistance assez 
liée, et avoir une teinte tomatée.

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

D r e s s a g e

Quelques instants avant de servir, je 
saute les croûtons au beurre et je fais frire 
les œufs.

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

Tout autour contre la viande, je range : 
un œuf frit, un croûton, une écrevisse et 
ainsi de suite, en entremêlant avec plus on 
moins de symétrie une partie de la garniture: 
olives, truffes, quenelles, œofs durs, etc.

Et j ’envoie le reste de la sauce et de la 
garniture dans une saucière.

M a z a h is .

U N  B O N  F R U I T I E R

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

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

I ” Tenir le fruitier constamment fermé ; 
l’acide carbonique dégagé par le fruit en­
trave la fermentation ;

2® Eviter la trop grande sécheresse qui 
fait vider les fruits, et l'humidité qui les feit 
moisir. Le meilleur remède contre cette se­
conde alternative est l’emploi de la chaux 
vive dans des terrines ;

3* Empêcher l’accès de la lumière solaire, 
qui favorise la fermentation ;

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

S* Garnir les tablettes du fruitier de sciure 
de bois ou envelopper chaque fruit isolé 
dans un morceau de papier de soie.
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P etits  M erlans gratinés

iii I une très bonne recette qui 
repose agréablement des classi­
ques gratins, et qu’on appréciera 

pour les déjeuners parce qu’elle est toute 
simple à faire. De plus, le poisson peut être 
préparé à l’avance, de façon à n’avoir qu’à 
mettre le plat au feu au dernier mo­
ment, ce qui est une facilité de plus pour 
le service.

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

Proportions
Pour 4 ou 5 personnes :
4 petits merlans;
GO gr. de beurre;
60 gr. dè 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 râpé ;
1 —  persil haché ;
1 — à café de jus de citron.
Temps nécessaire : 25 minutes.

Les merlans
Prenez de petits merlans mesurant en­

viron 25 cent., tête et queue comprisê . 
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'arête du don, 
d’abord à un bon doigt de la queue, puis à

même distance de la tête, en prenant garde 
de ne pas la détacher. Ces coupures per­
mettent d’ouvrir le poisson plus complète­
ment à plat.

Lavez à l’eau fraîche les merlans, et pas­
sez-les ensuite sur un linge sec pour bien 
les essuyer, à l’intérieur et à l’extérieur.

Préparez alors les champignons.

Champignons et oignon

Coupez le bout de la tige recouvert de 
sable. N'épluchez pas les champignons, la­
vez-les simplement à l'eau fraîche, et 
épongez-les tout de suite sur un linge, 
Epluchez l’oignon et mettez-le, ainsi que 
les champignons, sur la planche à hacher. 
Hachez le tout ensemble bien finement. 
Hachez également —  mais à 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 à la dimension de vos merlans.

Prélevez sur votre beurre, la valeur d’une 
belle noix de beurre, et beurrez soigneuse­
ment le fond de votre plat. Recouvrez-le du 
hachis de champignons, bieu également 
parsemé. 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 tête bêche, bien large­
ment ouverts, avec leur intérieur étalé en 
dessus, le côté de la peau reposant sur 
le hachis de champignons.

Versez au fond du plat deux cuillerées 
de vin blanc.

Assaisonnez l’intérieur des poissons, 
ainsi mis à jour, avec une bonne propor­
tion de sel et de poivre. Saupoudrez ensuite 
les merlans de panure, puis de parmesan 
râpé.
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Késervez sur votre beurre la valeur d’une 
noix, et mettez le reste à fondre dans une 
toute petite casserole. Dès qu'il est liquide, 
arrosez-en le plus également possible, toute 
la surface de vos merlans déjà couverte de 
panure et de parmesan. Votre plat est prêt 
maintenant à mettre au feu.

Douze à quinze minutes avant de servir, 
mettez-le au four modéré, de façon à ce 
qu’il reçoive, de préférence, plus de cha­
leur dessus que dessous, afin que la surface 
des merlans prenne couleur et fasse un joli 
gratin doré, sans que le fond du plat des 
sèche ni attache.

Il faut cependant de la chaleur dessous 
pour que les champignons cuisent. Evitez 
un excès de cuisson qui casse et fendille 
les poissons et fait qu’en se servant, ils se 
mettent en morceaux dès qu’on y touche.

La sauce
Pendant ce temps, mettez dans la toute 

petite casserole où le beurre a chauffé, le 
demi-verre de jus et une demi-cuillorce de 
vin blanc ; faites chauffer.

Pétrissez la noix de beurre que vous 
avez réservée avec la farine indiquée, de 
manière à en faire une pâte complète; c’est 
facile et prompt, en opérant avec une cuiller 
ou une tourchette sur une assiette chauffée ; 
le beurre absorbe très vite la farine.

Quand le jus a bouilli seulement une ou 
deux minutes, ajoutez-y le beurre manié 
de farine, en tournant vivement pour la 
délayer sans grumeaux ; laissez chauffer 
jusqu’à consistance bien liée, mais sans 
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, le jus de ci­
tron, et, —  si vos merlans sont à point, ~ 
versez cette sauce non pas sur les poissons 
mais sur les côtés du plat.

Servez alors immédiatement.
L a  v i e i l l e  C a t b e k i k e .

H A R E N G S  M A R IN Ë S  

P IE D S  D E  P O R C  G R I L L É S  

É M IN C É  L E  M O U T O N  A U  R IZ  

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

P O M M E S  M E R IN G U É E S  

«Oo- 
P O T A G K  C R É C Y  

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

T Ê T S  D E  V E A U  T O R T U E  

G IG O T  B R A I S É  A U X  C È P E S  

B É C A S S E S  R O T IE S  

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

C É L E R I  A U  JU S 

K IZ  A  L 'I M P É R A T R I C E

.t|

il

Œ U F S  B R O U I L L É S  A U X  T O M A T E S  

P E T I T S  M E R L A N S  G R A T I N É S  

N A V A R I N  

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

C H O U X  D E  B R U X E L L E S  

T O T  F A I T

S O U P E  A U X  C H O U X  

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

N O IX  D E  V E A U  A  L A  B O U R G E O IS E  

P I N T A D E  F A R C I E  R O T I E  

H A R I C O T S  V E R T S  

S O U F F L É  A U  C H O C O L A T

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

C O T E L E T T E S  D E  M O U T O .S  G R I L L E E S  S U R  P U R É E  

D E  H A R I C O T S  B L A N C S  F R A I S  

A R T I C H A U T S  A  L A  T R É S O R I È R K  

S O U F F L É  A U  F f i O M A C I

P O T A G E  D U  C O U V E N T  

C R O Q U E T T E S  D E  N O U I L L E S  

S O L E  .N O R M A N D E  

F I L E T  D É  B Œ U F  B R A I S É  

F A I S A N  R O T I 

C R O U T E  A U X  C H A M P IG N O N S  

P O M M E S  C H A N O IN E S S E

Œ U F S  F R I T S  A U  J A M B O N  

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

P A T É  D E  L I È V R E  

S A L A D E

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

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

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

P O U L E T  A  L A  L IÉ G E O IS E  

G IG O T  R O T I 

É P I N A R D S  A U  J U S  

G A T E A U  F E U I L L E T É

CAFÉ CRÉOLE : 1 FR. 80 LE H2 KILO.
U siae. 1 0 , d e  rE O p itA l-S t.L o u li.  U e i i o D  d e  V e D t e ,1 6 ,  r n e  
T u r t i i g o .  —  l i lT n ie e n  f re n e o  d o s i ic i la  Fuie d e p n ie  1 /S  k i k
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O C T O B R E  G A S TR O N O M IQ U E

P O IS S O N

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

La pêche de la truite de rivière ferme le 20 
octobre.

L e turbot est toujours le seul gros poisson 
assez abondant. 11 a un peu baissé ; 3 fr. as à 
3 fr. 50 le kilo. La barbue : 3 fr. 50 à 3 fr. 7S-

N ous retrouvons encore la sole à 4 fr. 50 le 
kilo.

L e merlan est très bon et assez abondant : 
1 fr. 75 lekiio.

D’assez jolis maquereaux à 60 centimes pièce.
Le bar est assez rare. On commence à voir 

quelques petits mulets assez bons : 4 fr- 50 le 
kilo.

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

Les dorades à i fr. 75 pièce sont petites.
La sardine et le royan touchent à leur fin. La 

qualité est encore assez bonne ; les prix sont tou­
jours les mêmes ; i franc et i fr. 50 la douzaine.

On voit quelques harengs : 20 e t 25 centimes 
es laités ; 10 centimes les œuvés.

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

r .  25 à  I f r .  50 p ièce .
Crevette rouge : 12 k 18 francs le  kilo. ■— 

Crevette grise : 2 fr. le kilo la petite ; 4 fr. 50 la 
grosse.

Très peu d'éperlans : i fr. 25 la livre. — Gou­
jon : s à  6 fr. le kilo.

Le brochet se maintient au cours élevé de 
3 fr. 50 le kilo.

Les huîtres deviennent bonnes.
Beaucoup de grosses moules ; mais on ne 

trouve plus la petite moule de Boulogne.

VOLAILLE, GIBIER, E T  DIVERS

La volaille redevient relativement bon marché.
Excellents poulets de 2 fr. 30 à 4 fr. 50.
Poulardes extra: 8 à 10 tr.
Les pintades nouvelles sont maintenant de 

belle taille : 4 fr. à 4 fr. 50.
Très beaux dindonneaux de Touraine : de 8 à 

10 fr. Dindonneaux de Houdan : 10 à 14 fr.
Les oies commencent à être un peu grasses et 

très fines : 90 centimes à i  fr. la livre. Mais ce 
n’est guère que dans trois semaines qu’elles se ­
ront assez grasses pour faire du confit.

Le gibier devient plus varié.
Cailles : I f r .  à  1 f r .  50 .

Perdreaux moyens : 2 fr. 30 ; gros 13 à 4 fr.
Les faisans ont baissé. Coqs : 6 fr. 50 à 7 fr. 50. 

Poules : 5 fr. 30 à 6 fr. 50.
Les lièvres sont un peu moins chers : 7 fr. 50 

à 9 fr. La température empêche toujours les ex­
péditions d’Allemagne.

Cuissot de chevreuil : lo à 18 fr.
Les grives des Ardennes viennent d’arriver en 

assez grande quantité : 60 à 75 centimes.
Les premières bécasses valent de 6 à 8 fr. On 

voit quelques bécassines assez maigres de i  fr. 50 
à 2 fr. 30.

La Hollande envoie un peu de gibier d’eau.
Les premiers foies gras de Strasbourg sont 

cotés 14 à 13 fr. le kilo.
Excellents escargots.

LÉGUMES

La pluie a fait grand bien aux légumes.
Les petits pois sont finis.
On trouve toujours de bons petits haricots 

verts à 60 et 70 centimes la livre- Il y  en a, du 
reste, de toute qualité et grosseur à partir de 
30 centimes.

Haricots flageolets : 60 centimes le litre.
Soissons : 40 à 30 centimes.
Jolis choux fleurs à 35 et 40 centimes Les 

plus beaux valent 60 centimes.
Des quantités d’artichauts : 30 à 40 centimes.
Céleri ; 15 et 20 cent, le pied.
L e céleri rave laisse encore a désirer comme

q u a l i t é .
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Les choux de Bruxellesont fait leur apparition ; 
25 et 30 centimes le litre.

On voit quelques endives : 70 centimes la livre.
Les tomates sont toujours très belles : 25 et 

30 centimes la livre.
L’oseille et les épinards sont très beaux à 15 

et 20 centim es la livre.
Excellent potiron.
Le melon est absolument fini. I-es pastèques, 

qui arrivent un peu tard, sont de bien mauvaise 
qualité.

FROMAGES DE SAISON

Le Pont-l'Evêque, 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 ».

Gruyère —  Roquefort— Hollande— Chester.

SALADES
Romaine : 20 à 23 centimes le pied.
E scarolIe:i5  cen t; chicorée; 15 cent,; lai­

tue : 10 centimes.
Commencementdela m iche : 25 et 30 centimes 

la livre.
FRUITS

Il faut dire adieu aux fraises, aux framboises 
et aux pêches.

Les arrivages de figues sont moins abondants 
depuis quelques jours ; 10 et 15 centimes pièce.

Beau raisin à 60 et 70 cent, la livre. Le choix 
e.xtra atteint i  franc 30.

Noix : 40 à 7S centimes la livre — Châtaignes.
On voit très peu de coings.
Les grenades que l'on trouve à Paris en ce 

moment, ne sont pas mûres.
Les dattes commencent à arriver. Eiles sont 

très belles ainsi que les bananes.

É C O L E  D E  C U IS IN E
La réouverture des cours de l’Ecole de 

Cuisine de M. Colombie, 5 , cité d’Antin, 
a eu lieu le 9  octobre.

Les cours continueront le mercredi et 
le vendredi de chaque semaine à 3  heures.

Les mêmes jours, à 9 heures du matin, 
cours pour les cuisinières.

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 même on ajoute d’autres 
légumes que les carottes.

Quelle que soit la formule adoptée, la 
caractéristique d’un bon potage Crécy est 
d’être lisse et lié, c’est-à-dire sans petits 
grumeaux de carottes, et de consistance 
claire. C’est un potage léger, destiné à ou­
vrir l’appéxit, et non à le rassasier.

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

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

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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40 gr. de farine, soie 4 caillcrécs rases;
10 gr. de sucre.
Temps nécessaire ; 1 li. 1/2.

Les carottes

Clioisissez de belles carottes fraîches. 
Pelez-les et émincez-les finement en tran­
ches, si le cœur est bien rouge; s’il est 
jaune, n’émincez que le contour de la 
carotte et utilisez, si vous voulez, ces cœurs 
jaunes dans le pot au feu ou dans un brai­
sé. Dans la purée ils gâteraient la couleur, 
et de plus leur goût serait déplaisant et 
d’une saveur trop différente de celle du 
lûuge do carotte.

11 n’est pas besoin que les carottes soient 
coupées régulièremeut, pourvu que les 
morceaux soient très miuces.

Pour bien faire, ils doivent avoir l'épais­
seur d’une pièce de cinq centimes.

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

Versez ensuite dans la casserole un verre 
de bouillon seulement. Couvrez, et retirez 
sur un feu doux où vous laissez cuire tran­
quillement pendant 1 heure. De temps en 
temps, 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 à la cuisson et doit être 
réduite complètement à la fin de la cuis­
son.

Si les carottes étantplus dures peut-être, 
ce temps de cuisson devait se prolonger, 
il faudrait simplement, au fur et à mesure,

ajouter quelques cuillerées de bouillon 
pour conserver toujours un court mouille- 
ment. Et surtout garder toujours sa casse­
role bien fermée.

Le fonds à potage
Lorsque vos carottes sont en train, pre­

nez une casserole pouvant contenir deux 
litres. Mettez-y la farine indiquée, soit 
40 grammes, avec le reste du beurre.

Posez sur un feu modéré; et, sans cesser 
do tourner pour mélanger le tout en pâte, 
laissez cuire doucement pendant 7 ou 8 mi­
nutes; c’est un roux très léger qu’il faut 
faire, et sa coloration doit être des moins 
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, plutôt que de s’expo­
ser, en voulant aller plus vite sur un feu 
vif, à voir brunir et brûler sa pâte. Du 
reste, les roux, quels qu’ils soient, deman­
dent plus de temps que de forte chaleur.

Lorsque cette pâte est au point, versez-y, 
hors du feu, 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’à ébullition. Vous pouvez employer 
le bouillon déjà chaud, c’est une économie 
de temps.

Quand l’ébullition a pris, recouvrez la 
casserole et retirez-la sur le coin du four­
neau, de façon que le liquide ne bouille 
que sur le seul côté de la casserole en con­
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 l’ébullition se 
couvre peu à peu d’une espèce de taie for­
mée par l’écume, la graisse, et toutes les 
impuretés du bouillon. Laissez ainsi bouil- 
loter pendant 25 minutes, sans tourner la
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casserole ni la changer de place, ponr que 
l'ébullitioD reste bien au même endroit. 
Au bout de ce temps, dégraissez le bouil­
lon, tandis que la casserole est toujours sur 
le fourneau, en enlevant simplement la 
nappe dégraissé avec une cuiller ordinaire. 
C'est très facile dans ces conditions; il faut 
enlever jusqu’au moindre « œil » de 
graisse.

La purée

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

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

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

Couvrez exactement la casserole et re­
mettez à mijoter sur le feu pendant un 
bon quart d’heure au moins avant de ser­
vir,

Les croûtons

Coupez de la mie de pain en petits cubes 
d’environ 1 centimètre seulement. Il en 
faut une quarantaine.

Mettez dans une petite poêle deux cuil- 
erées de beurre clarifié — c’est-à-dire 

fondu et débarrassé de toutes ses impu­
retés—  ou même quantité de bon saindoux 
ou d’huile d’olive fine. Quand la graisse est 
chaude, mettez-y les croûtons, et laissez- 
les se dorer doucement, en les agitant pour 
qu’ils prenneut une couleur égale. Ils no 
doivent jamais frire de façon à baigner 
dans la graisse, ni être frits sur un feu trop

vif, et leur coloration doit être plutôt 
claire.

Pour servir

Avant de verser dans la soupière, enle­
vez, si besoin est, le peu dégraissé et d’é­
cume qui a pu remonter à la surface, en 
opérant comme je l’ai expliqué plus haut.

Versez dans la soupière et servez en mê­
me temps les petits croûtons dans une as­
siette à part ; ils restent ainsi plus cro­
quants que mis dès le début dans la sou­
pière.

M a z a e in .

Gâteau de Pommes de Terre

0U8 avons choisi, pour la donner 
la première, une bonne recette 
moyenne, car il en existe de 

plus raffinées, comme aussi de plus simples. 
Celio-ci permet de démouler le gâteau ; 
elle est d’une exécution rapide, en dehors 
du temps de cuisson, et procure à peu de 
frais, un entremets de ménage générale­
ment apprécié par tout le monde.

Proportions
Pour 6 ou 7 personnes :
750 gr. pommes de terre crues et non 

épluchées;
125 gr. sucre en poudre ;
40 gr. de beurre frais, environ, soit gros 

comme un œuf;
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3 œufs frais ;
1 décilitre de lait;
1/2 zeste de citron râpé.
Temps nécessaire : 2 heures

Les pommes de terre
Choisissez de belles pommes de terre, 

bien saines, et d'une espèce farineuse.
Si elles ont de la terre, lavez-les et es­

suyez-les.
Faites-les cuire sans les peler, à four 

modéré ou sous les cendres chaudes, ou 
encore dans l’ustentile enterre qu’on ap­
pelle « diable». La cuisson à sec est pré­
férable à toute autre, parce qu’elle donne 
à la pomme de terre plus de légèreté. 
Cependant, si vous ne disposiez pas, au 
moment voulu, du four ou d’un des moyens 
de cuisson indiqués, vous pouvez, à la ri- 
geur, faire cuire vos pommes de terre à la 
vapeur, ou même dans très peu d’eau, i  
condition de les passer, avant de les éplu­
cher, quelques instants au four pour bien 
les sécher. Elles doivent être cuites au point 
où on les pourrait manger telles quelles 
avec du beurre. Il ne faut pas les laisser 
trop au four, parce qu’elles dessécheraient 
et que trop de fécule adhérerait à la peau. 
Comptez de trois quarts d’heure à une 
heure.

Le moule
Pendant que cuisent les pommes de 

terre préparez le moule à l’avance, parce 
que la pâte se gâte en attendant

Un moule d’environ 17 cent, de diamè­
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 mêmes di­
mensions.

Moule ou casserole ne doit être rempli 
qu’aux trois quarts, car la pâte monte 
beaucoup.

Prenez gros comme une noisette de 
beurre ; avec le doigt graissez-en bien le

moule partout, surtout dans l'angle, et 
saupoudrez ensuite d’noe très légère cou- 
cfae de farine.

Le gâteau
Quand les pommes de terre sont cuites, 

pelez-les une àtme et écrasez-les à mesure, 
au-dessus d’une terrine de faïence, soit 
dans le petit appareil spécial, nommé «pas­
se-purée », soit dans un tamis métallique 
ou une passoire à trous moyens, on la pilaut 
avec le champignon de bois.

Tout cela doit être fait avec assez de 
promptitude, afin que la pomme de terre ne 
refroidisse pas, parce qu’on l’écraserait 
moins également, d’abord, et qu’ensuite, 
elle perdrait de sa qualité.

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

Ajoutez ensuite le beurre par petits mor­
ceaux, toujours en tournant, pour le faire 
fondre, et le bien mêler.

Mettez, toujours avec les mêmes soins, 
c'est-à-dire peu à peu, et en tournant en 
même temps, le sucre d’abord, puis les 
jaunes d’oeufs et enfin le citrou râpé.

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

Prenez la moitié seulement de cette neige 
et mêlez-la à la pâte, sans tourner avec la 
cuiller, cette fois, parce que vous détrui- 
rieztoute la légèreté des blancs. Il faut mê­
ler en soulevant la pâte, en coupant avec 
nne spatule ou une carte un peu large, pour 
amener la pâte de dessous par dessus. Ce 
n’est que quand le tout est bien mélangé 
que vous ajoutez ta seconde partie des 
Wancs d’œufs à la pâte, toujours arec les 
mêmes précautions, et sans tarder, car les 
blancs retombent vite.

C’est pour cette raison qu’il faut, dès que 
le mélange est terminé, verser tout de
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suite la pâte dans le moule qui doit être 
beurré à l’avance.

La cuisson
Mettez tout simplement tel quel, et sans 

couvrir, le moule au four modéré, avec cha­
leur égale autant que possible. Il faut au 
moins trois quarts d’heure de cuisson. Le 
gâteau doit beaucoup monter, au début 
surtout ; mais en cuisant davantage et en 
prenant plus de consistance, il sc tasse et 
perd de sa hauteur.

On juge de sa cuisson en appuyant lé­
gèrement le doigt au milieu; il doit, pour 
être à point, 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 après la sortie du four, ce sera 
plus facile. De plus, ce gâteau doit être 
servi très chaud, et mieux vaut lo laisser 
attendre dans le moule, pour ne l’en sortir 
qu’an moment d’être envoyé à table.

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

^ ^ -àA- -ii- -iA- >iA- -.ji- «lA- «iA-*

RECETTE DU POTAGE AU CHOU-FLEUR
ET A U  TAPIO CA -BO U ILLO N

(5« ir  ouve chez B oudier,^^, rue de la Verrerie, Paris)

C o n s e r v a t i o n  d u  B e u r r e

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

Prenez l’eau dans laquelle vous avez 
fait cuire préalablement un chou-fleur ; 
faites bouillir, jetez dedans au moment 
de l’ébullition une cuillerée à bouche par 
personne de Tapioca-Bouillon. Laissez 
bouillir 6 à 8 minutes, salez selon le goût 
et servez.

E beurre est un des produits ali- 
mentairc’s le plus diftieiles à bien 
conserver. La conservation ra­

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

Le beurre se conserve à peine quelques 
jours sans rancir ; il prend un goût acide 
et une odeur très désagréable. D’une part, 
en effet, l’oxygène de l’air désorganise la 
matière grasse, la saponifie, comme on dit 
en langage chimique, et transforme les 
éléments ainsi isolés en produits oxydés 
d’un goût regrettable. D’autre part, les 
organismes microscopiques du règne ani­
mal ou du règne végétal s’y 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
temps à préserver le beurre dos attaques 
de tous ses ennemis. Le procédé le plus
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courant consiste à saler le beurre. Quatre 
à huit pour cent de sel finement pulvérisé 
sont patiemment mélangés au beurre, qu’on 
remue pendant toute l’opération, puis 
c e l u i - c i  est tassé dans les pots où on veut 
le conserver. On le recouvre ensuite d'une 
rondelle de tissu clair qu’on charge encore 
de sel.

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

2 parties de sel,
1 —- d e  salpêtre,
1 — de sucre,

qu’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 même ordre d’idées, on a cher­
ché à créer, dans le récipient contenant le 
précieux produit alimentaire, une atmo­
sphère artifici(ille, absolument exempte 
d’oxygène; et ponr cela, on a remplacé 
l’air par de l’acide carbonique. Tel est, par 
exemple, le cas du beurre renfermé dans 
des boîtes de fer blanc soudées, avec 
3 grammes d’acide tartrique et 1 gramme 
de bicarbonate de soude par litre. Nos lec­
teurs savent par expérience que ce mé­
lange, employé dans les ménages pour 
préparer l’eau de selz, produit précisément 
de l’acide carbonique. La boite étant sou­
dée, le gaz carbonique, formé lentement, 
ne s’échappe point et imprègne le beurre 
d'une manière uniforme.

On a fait mieux, et les exportateurs de 
beurre n’ont pas craint bien souvent 
d’employer des antiseptiques tels que l'a­
cide salicylique, l’acide borique, l’acide 
formiqnc et nombreux de leurs congénères. 
On a fait plus mal, aurais-je dû dire, car, 
indépendamment de leurs inconvénients 
pour la santé, ces drogues donnent au 
beurre lo goût qui leur est spécial, au

grand détriment de la réputation euro­
péenne de nos beurres de Normandie.

Il fallait donc trouver un produit d’nn 
emploi facile, ne communiquant au beurre 
aucun goût particulier, ou mieux, pouvant 
s’enlever aussi facilement qu’on a pu l’in­
troduire. Voilà pour le point de vue 
hygiénique du problème. Quant au côté 
pratique, il fallait encore qu’on ne dût 
poiut enfermer le beurre dans des vases ou 
des bidons trop pesants, trop résistants ; 
que le couvercle ne fût point soudé, afin 
que la dépense de matériel n’absorbât 
point une fraction trop notable des béné­
fices. Cela est si vrai que M. Villon a 
renoncé lui-même à son procédé de 18‘J0 
qui consistait à comprimer de l’acide car­
bonique dans des bidons très résistants et 
très lourds contenant du beurre.

Après 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 
l'eau, et qui a nom crysoléine. On le dis­
sout dans l’eau à raison de 1/2 pour 100, 
et c’est cette faible dissolution que l'on 
doit employer.

Le beurre est broyé dans un malaxeur 
taudis qu’on ajoute peu à pou ladite so­
lution. Les blocs sortant de l’appareil 
broyeur sont simplement entassés dans de 
grands bidons, d'ailleurs très légers, qn’on 
achève de remplir avec la même dissolu­
tion. A cet effet, chaque bidon est fermé 
par un couvercle assujetti par une vis de 
pression ; un joint d’amiante assure la fer­
meture hermétique. Le couvercle porte 
un petit entonnoir à robinet par lequel on 
verse le liquide. Il ne reste plus alors qu’à 
fermer le robinet après remplissage. Le 
beurre ainsi traité peut se conserver plu­
sieurs mois sans aucune altération.

Au moment de le livrer à la clientèle.
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on l’extrait du bidon et on le broie avec de 
l’eau. Dans ces conditions, toute la cryso- 
léine se dégage dans les eaux de lavage 
sans laisser ni trace ni odeur. On peut 
mouler alors le beurre après broyage et 
obtenir des pains d’une qualité et d’une 
fraîcheur irréprochables.

Tel est le procédé de conservation du 
beurre frais que nousavons cru intéressant 
de signaler ici, ses deux qualités princi­
pales étant la simplicité et la perfection du 
résultat obtenu. Les ménagères pourront 
conserver le beurre pendant l’été de la 
môme façon. La dépense résultant de l’em­
ploi de la erysoléine étant négligeable, il 
leur sera avantageux d'acheter le beurre 
au moment où il est le meilleur marché et 
de le conserver en bidon à la cave pour le 
consommer l’hiver lorsque son prix est 
considérablement élevé.

[D'après le ' ‘Bulletin des Halles ”).

L A I T  A D O M I C I L E

l ' n  p r o ; > r i è t a i r e  d e e  e n v i r o n s  d e  P a r i s ,  
d i s p o s e  d ’u n e  c e r t a i n e  q u a n t i t é  d e  l a i t  q u T l  

p e u t  f a i r e  d i s t r i b u e r  c h a q u e  j o u r  a  d o m i c i l e  
à  P a r i s  e n  b o u t e i l l e s  p l o m b é e s ,  e t  d o n t  11 

g a r a n t i t  l a  p u r e t é .
X o u s  ( r a n s m e t t r o n s  l e s  l e t t r e s  q u e  n o u s  

p c » u r r i o n s  r e c e v o i r  à  c e  s u j e t .

Les collections du P o t - a u - F e u  des années 
1893 et 1894 ne sont, de façon exclusive, 
vendues qu’à nos abonnés.

L’année 1893 [dix-sept numéros), forme 
un volume broché du prix de cinq francs, 
Paris et provincesix francs, étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont 
livrés ensemble au prix de six francs, Paris 
et province; sept francs, étranger.

abVk f v 4 \  ak ^  a aa « aW jr   ...........

Le petit tour de la rentrée dans les maga­
sins ! Nous commençons, n’est-ce pas, par 
les chapeaux ? C'est ce qui presse le plus, 
car pour attendre les premiers froids et les 
fourrures sérieuses, on donne une impression 
d’automne suffisamment confortable avec le 
costume tailleur foncé de demi-saison, un 
gros tour de cou bien douillet, et unjolicha­
peau pimpant tout pomponné de velours.

Les modèles de cette saison ont heureuse­
ment gagné. Beaucoup de style, surtout 
pour les grands chapeaux qui se sont accen­
tués dans l’allure Louis XVI ; des toques 
chiffonnées très enlevées, très crânes. Les 
capotes ont enfin abandonné leur affreux 
élargissement des côtés, et reprennent de 
plus élégantes proportions.

Quant à la garniture caractéristique du 
moment, c’est l’aigrette qui triomphe, posée 
sur le côté, très haute, très affirmée et bien 
fournie. 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 couteau.

Mais sur les capotes ou les chapeaux plus 
élégants, c’est l’aigrette proprement dite qui 
s’épanouit en haute gerbe. En dehors de 
l’aigrette appelée *■ crosse », noire ou blan­
che, 01! voit en ce moment de jolies fantai­
sies plus ou moins naturelles, car, à part les 
gris teintés, ces colorations mitigées, bien 
que dans des tons doux, sont obtenues arti­
ficiellement.

On fait toujours des panaches de. plumes 
d’autruche, mais élancés en fusée et allégés 
encore par l’inévitable aigrette.

Les grands chapeaux avec leurs bords 
tout ronds et absolument plats, ont un fond 
assez bas. Ce fond, très souvent, est en ve­
lours drapé d’une teinte toute différente de 
celle du feutre, surtout sur un feutre noir ; 
cette combinaison rend l’ensemble plus élé­
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gant et moins raide. La note distinctive de 
la saison est de rechercher sur ces grands 
chapeaux les effets de draperies molles et 
d’enroulements 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 modèle qu’on 
m'a montré, dans une grande maison de 
modes, était à grand bord plat diminué der­
rière, avec la calotte toute basse ; calotte et 
bords en taffetas noir coulissé régulière­
ment : l'intérieur des bords en velours mi­
roir rose froncé et se terminant en petite 
tête tuyautée qui dépassait à peine le bord 
également tuyauté de taffetas. Panache de 
plumes d'autruches noires très haut et 
mince, mélangé à une aigrette noire ; po­
sant sur les cheveux, par derrière : un camé­
lia blanc avec feuillage de velours.

La forme amazone, c’est-à-dire aux bords 
relevés de chaque côté, se fait toujours, ainsi 
que le « marquis », sorte de tricorne au bord 
droit sur le front, au lieu d'y marquer la 
pointe traditionnelle. Ces deux formes se 
garnissent surtout avec des draperies de 
dentelle rousse, et toujours le panache au­
truche planté très en arrière. On y emploie 
aussi les belles boucles en strass ou en fin 
acier.

Ces grands chapeaux se posent très incli­
nés en avant, à la naissance même des che­
veux.

Les toques, — je parle des plus nouvelles 
— sont figurées par un large plateau souple, 
coulissé à sept ou huit centimètres du bord. 
Ce bord forme alors un large tuyauté qui 
pose sur les cheveux de manière vraiment 
seyante, car on le façonne selon la coiffure, 
la place des garnitures, etc. Ces toques se 
font en matériaux des plus variés: velours 
uni ou de fantaisie, brodées de jais, paille­
tées. Certaines ont le fond d’une fiiçon et le 
bord tuyauté d’une autre ; par exemple avec 
un fond pailleté le tuyauté peut être en ve­
lours ou en chenille tressée.

Très à la mode encore, cette chenille, 
qui, soutenue par un mince laiton inté­

rieur, se prête à toutes sortes de fantaisies- 
On en fait même des choux qui remplacent 
les bouffettes de paille de cet été dernier. 
Dans le même genre, on garnit aussi avec 
du ruban de velours tout étroit comme du 
ruban comète, et dont on fait de gros choux, 
posés tout à côté les uns des autres en cou­
ronne régulière, sur la passe des chapeaux ; 
c’est nouveau, léger, et très approprié aux 
chapeaux de jeunes filles.

Pour la garniture des chapeaux de feutre 
noirs ou foncés, on associe plutôt des cou­
leurs différentes de velours en pièce dont 
on fait de gros pompons chiffonnés. C’est 
d’un ensemble harmonieux, car ce sont des 
teintes adoucies que l'on choisit, et le cha­
peau ainsi compris peut aller avec toutes les 
toilettes. Par exemple les verts éteints, le 
bleu turquoise pàli, les rouges et les oranges 
extrêmement atténués, produisent, assem­
blés, de chatoyants effets très doux, d’autant 
plus que le velours miroir qu’on emploie a 
déjà par lui-même des reflets froids.

A n d r é e  d e  B o u r g e o i s i e .
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B I B L I O G R A P H I E

L a M usique e t  les M usiciens p a r  A l b e r t  La- 
V I G N A C , p r o f e s s e u r  d 'h a r m o n i e  a u  C o n s e r v a t o i r e  d e  
P a r i s .  I  v o l .  i n - i 2 b r .  5  f r .  —  R e l i é  t o i l e ,  f e r s  s p é ­
c i a u x .  t ê t e  r o u g e  : 6  f r .  [ L i b r a i r i e  C h ,  D k L A G R A V E ,  

P a r i s ) .
Cet ouvrage qui tra ite  su rto u t de  l ’a r t  m usical con 

sidéré a u  po in t de  vue du  style, de l ’orchestration e t 
de la  composition musicale est a u ta n t un  gu ide  ponr 
l'é tu d ian t m usicien qui y  trouvera tracée la  direction 
de  ses travaux qu ’un  ouvrage de  vulgarisation  m usi­
ca le  à  l ’usage du  sim ple curieux, de  l ’am ateur habitué 
à  considérer la  m usique au  p o in t de vue de  la  seule 
exécution e t  curieux d ’en trevo ir aux  m oins les secrets 
de  la  com position. T ro is grandes divisions ; l"  étude 
d u  son e t des in strum en ts; l ’au teu r é tud ie  to u t  d 'abord 
le  son au  p o in t de vue de  son ensem ble e t  de  son dé­
veloppem ent, puis le m atériel p roducteur d u  son, le 
m aten e l sonore, voix hum aine, instrum ents à  vent, à  
cordes, à  percussion, enfin l ’instrum entation  ; 2* G ram ­
m aire e t  orthographe m usicale, harm onie et contre­
point, notions de com position e t d ’im provisation m u ­
sicale; y  G randes étapes m usicales. L ’au teu r esquisse 
u n  résum é historique de la  m usique en parcourant 
successivement les anciens — les prim itifs du  moyen 
âge — les classiques e t rom antiques français, a lle­
m ands e t  italiens, enfin les contem porains. A joutons
3u e c e  beau volum e est accom pagné de  Q4 gfravures^ 

essins d ’instrum ents pour la  p lu p art e t  de 510 exem­
ples en musique,
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SOCIÉTÉ PARISIENNE D’APPROVISIONNEM ENT
± 2 ,  n o x e »  ' X ' u z ' b i s o ,  1 2  -

COLIS POSTAUX DE POISSON
Pour Paris : Franco à domicile. 

Pour la Province : Franco dans totiies les gares.

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

Colis n" 2. — Prix net 4 fr.
2 kilog. (environ) poissons ordinaires.

Colis n° 3. — Prix net 6.50
4 kilog. (environ) poissons ordinaires.

Colis n' 4. — Prix net 5 fr.
1 kilog. (environ) poissons fins.

Colis n° 5. — Prix net 9 fr.
2 kilog. (environ) poissons fins.

Colis n° 6. — Prix net 16fr.
4 kilog. (environ) poissons fins.

Colis n' 21. — Prix net : 4.70
1/2 kilog. (environ) poissons fins.
1/2 — — — ordinaires.

Colis n° 22. — Prix net : 6.50
1 kilog. (environ) poissons fins.
2 — — — ordinaires.

Colis n“ 23. — Prix net : 13 fr.
2 kilog. (environ) poissons fins.
2 — — — ordinaires.

Nota. — Nous composons les coïts] suivant les 
arrivages et les conrs, en ayant soin de varier 
autant qne possible ponr ceoz de nos clients qni 
demandent des envois chaque semaine.

Sanf avis contraire, chaque colis ne comprend 
qu'une seule espèce de poisson. Les personnes 
qui en désirent plusieurs sortes ou qui ne venlent 
pas recevoir tel on tel poisson devront nous en 
avertir.

D'antre part, nous considérons :

1® Comme poissons fins : le saumon, la tmlte 
saumonée et de rivière, le turbot, la barbue, la 
sole, le homard, la langouste, le bar, le mulet, le 
rouget de la Méditerranée, la carpe, le brochet, 
l'ombre chevalier, les écrevisses et les crevettes 
roses.

2® Comme poissons ordinaires ; la raie, le ma­
quereau, le merlan, le rouget, le grondin, la vive, 
le carrelet, la limande, le cabillaud, le hareng 
frais, l’anguille de mer, l’éperlan, l'aigrefin, la do­
rade, les monles et les crevettes grises ou autres 
poissons suivant les arrivages.

Nous expédions également au cours du jour tous 
les poissons qui nous sont demandés par quantités 
quelconques.

E x p é d i t i o n  de tous Comest ib les
EN PROVINGE ET A L’ÉTRANGER

P R I X - O O X J R A N T  P R A J ï^ C O  S U R  U H M A N 'U a i  

TÉIËPHONB Adresse télégraphique : PHOVISIOW-PABIS

Ayuntamiento de Madrid
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PROMETTRE ET TENIR

D a n s  l e  c i e l  d e  l a  t h é r a p e u t i q u e  s u r g i s s e n t  à  c h a q u e  

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

m e n t  d ' u n  T i f  é c l a t  e t  s ’é t e i g n e n t  b i e n t ô t  d a n s  l ’ o u b l i .  

I . e s  v i e u x  p r a t i c i e n s  s 'e n  t i e n n e n t  a u x  \ i e u x  r e m è d e s  

é p r o u v é s  ; l ’i o d e ,  l e  p h o s p h a t e  d e  c h a u x ,  i e  q u i n q u i n a ,  

l e  k o l a ,  l a  c o c a .  —  i . ' i o d e  j o u i t  c o m m e  d é p u r a t i f  d 'u n e  

g r a n d e  e f f i c a c i t é  ; c ' e s t  l a  d i f f i c u l t é  d e  i e  p r é s e n t e r  

s o u s  u n e  f o r m e  a g r é a b l e  q u i  e m p ê c h e  d ’y  a v o i r  r e c o u r s  

p l u s  s o u v e n t -  L e  V iH  D Î s i l e s  e s t ,  d a n s  t o u t e s  l e s  m a ­

l a d i e s  o ù  l ’i o d e  e s t  c o n s e i l l é  l ’a s t h m e ,  l 'a n é i n l e ,  l a  

s c r o f u l e ,  l e s  r h u m a t i s m e s  c h r o n i q u e s ,  l e s  m a n i f e s t a t i o n s  

l y m p h a t i q u e s  d e  l 'e n f a n c e ,  e t c  , l e  m é d i c a m e n t  io d é  

q u ’o n  c h o i s i t  d e  p r é f é r e n c e .  D e  m ê m e ,  i e  V in  D i s i l i s

e s t  u n e  p r é p a r a t i o n  p h o s p h a t é e  d e  p r e m i e r  c h o i x  ; p r é ­

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

a s s i m i l a b l e ,  i l  r é u s s i t  d a n s  l e s  m a l a d i e s  d e s  o s ,  l ' a f f a i ­

b l i s s e m e n t  g é n é r a ] ,  l a  c h l o r o s e ,  e t c .  —  L e  V in  D h U t s ,  

g r â c e  à  l a  k o l a ,  e s t  o r d o n n é  a v e c  l e  p l u s  g r a n d  s u c ­

c è s  a u x  c a r d i a q u e s  c h e z  l e s q u e l s  i l  f a i t  c e s s e r  c e r t a i n s  

i n c i d e n t s  ; s y n c o p e ,  é t o u f f e m e n t s ,  p a l p i t a t i o n s .  P a r l a  

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

a t o n i e s  d i g e s t i v e s .  —  E n  r é s u m é ,  l e  V in  D i s t U s  e s t  

s o u v e r a i n  c o n t r e  u n  g r a n d  n o m b r e  d e  m a l a d i e s ;  a u s s i  

l 'a - t - o n  q u a l i f i é  \ a r e m i d i  q u i  g u i r i l .

D '  S A N D R K A U ,

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 i e u x  c o r d i a l  d a n s  

t o u t e s  l e s  p h a r m a c i e s  e t  a u  d é p ô t ,  r u e  d u  L o u v r e ,  5 é i'r , 

P a r i s .

L E  R E C H A U F F O IR
N o u v e l  a p p a r e i l  c u l i n a i r e ,  p e r m e t  d e  f a i r e  r é ­

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

C e  b a i n - m a r ie  e s t  d 'n n e  c o m m o d i t é  m e c v e i l le u e e ,  
e t  l a  m a t t r e a s e  d e  m a i s o n  a v i s é e  q u i  v o u d r a  b i e n  l 'é -  
t u d i e r  a v e c  s o in ,  s e r a  a g r é a b l e m e n t  s u r p r i s e  e n  d é c o u ­
v r a n t  l e  n o m b r e  d 'a p p l i c a t i o n s  q u ' e l l e  p e u t  e n  f a i r e .

D e m a n d e z  n o t i c e  à  • l E A l ' . X A R U .  \ e u i l l y -  
H i i r i » .  r e c e v r e z  f r a n c o .

LESSIVEMRIS
{cLsriaisllngiiistta et ipicleit 
Q .  C A R R U S ,  Fab> 

I M .aixu  JRa/ne. Firii

p n
.  p a r c .  
L \  f r - d t  
i U  C b .  G

f in e s  d ’ A r c a c h u n ,  e x p é d i t i o n s  d u  
. . .  10 0  p e t i t - ,  7 2  m o y .  o u  6 0  g r .  
d e  p o r t ,  c o n t r e  m a n d a t  3  f r . ,  6 
O e a p u j o l s .  i  ARC.tCHl)X' 'Cirssde).

At_lMENT DES ENFANTS
“  P H O S iP H A T I N F  r A L I Î R B S ’

. A . ' V X »  . A . X J ^  O O T J R I S I E ' X ’ e

Louis KAH & C'^
BOTJCHERS-CHAÏlCUTIËRS à DINGSHBIM

( l  H K S  a i R A S B ü C U G )

V É R IT A B L E S  S A U C IS S E S  A . G E R V E L A à D E S T R A S B O U R G
J a m b o n ^  L à r d  c ’ f t o u c r c u r e  d u  P & y a

T o u t  P r o d u i t *  g a r a o t i »  d e  p r e m ie r  c h o ix  
EHTÛI PAR COUS POSTAUX 

F l i x  c o u r a n t  f ra n c o  s u r  d e m an d e

I L '

LE MERVEILLEUX CORICIDE
I R o n d s  lls * £ m p iâ  ir e )  L>éposë 

iD l f t l l l ib le ,  e u p p rim s  e a  3  ou  4 jo u r s ,  aans 
d o u le u rs , le e  o o n ,  o ig n o n s , c e lls -d e 'p e rd r ix , 
e t c .  —  P r i x  : la  b o ite , 1  f r .  î f i  ; l a  1/2  b o ite , 
l £ r .7 5 .  —  P h ‘*  CBARURD, 1 2 ,  b lT . B o n n e- 
N o o T e lIc ;  HiLPHEU, 6, r .  D e m a r q n a j,  P a r is .

A . .
Maison recommandée par le POT-A U-i'EÜ

B O R D E A U X  - 22, A llées  de Boutant - B O R D E A U X

V I N S F I N S  & O R D I N A I R E S
B L A N C S

La barrique
R O U G E S

La barrique

V in  d 'O f S c e ............................. . . . .  9 5  fr. V in  d ’O f f i c e ....................................... . 9 0  f r .
S a d ira c , 1892............................. . . . 120 C ô te s  su p é r ie u re s , 1892 . 120
C ô te s  R io n s , 1892  . . . . . . . 1 4 0 M o n tf e r ra n d ................................... . 140
B e a u re c h , 1 8 9 1 ........................ . . . .  160 C ô te s  Q u in sa c , 1892 ............................. . 160
S a in te -C ro ix -d u -M o n t, 1890 . . . .  175 L is tra c ,  1 8 9 0 ............................................ . 180
H a u t-B a rsa c , 1890  . . . . . . . 2 2 5 M o u lis , 1 8 9 0 ............................................ . 2 0 0
H a u t-P re ig n a c , 1889  . . . . . .  250 S a in t-E s tè p h e , 1 8 8 9 ............................. . 2 5 0
H a u t-S a u te rn e , 1 889 . . . ■ . . . .  275 C h â te a u -D u p le s s is , 1889 . . . . 3 0 0

YIHS E N  B O U T E IL L E S  —  EAUX-DE-YIE

VELOUTINE
POODRE DE RIZ spéciale proparée an BlamTith 
H YGIÉN IQ UE, AD HÉREN TE, IN V IS IB L E  (  p o s I ( lo  Q U d I t ^ m I  I e d e  1 $99)  

Chm FAIT) Inventeur,, 9, r. de la Faix, Paris
E t  c b e a  t o u s  le a  C o if fe u r s  e t  P a r f u m e u r * ,

L f  G é r a n t  : A .  D E S B O I S . PABi*. — tu P. CHARi.Bs acHLAsasa, £57. Kirk hatnt-bomoub.
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C O U R R I E R
In s t itu tr ic e  diplômée, munie des meilleures 

références demande emploi, Paris, Province, 
Etranger.

Mlle M . Montet, i j ,  rue Turbigo, Paris.
L eu w en d aa l, — En effet, par ce procédé il 

resie toujours un peu d'eau rendue par les tom a­
tes après la mise en flacons. Cela ne doit pas vous 
inquiéter.

U n e  ab on n ée  — Pour les canapés, retirer le 
foie du ventre de l’oiseau quand il est rôti, l’écra­
ser avec le même volume de beurre, assaisonner, 
étendre sur le croûton passé au beurre et mettre 
une minute au four.

L yon , —  Si votre glace est molle, c’est tout 
simplement parceque vous la sanglez mal, ou que 
la faisant attendre longtemps, vous n'ajoutez pas 
de glace quand la première est fondue.

P . — Pour la gelée de pommes, couper les

pommes en quartiers et les faire cuire à grande 
eau. Passer au tamis de soie, et remettre le jus 
dans la bassine avec poids égal de sucre en mor­
ceaux. Faire cuire à 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 cinq 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’à 
la nappe, écumer et verser dans les pots,

A , R . — Peut-être trouverez vous cela à la 
Société Parisienne d'approvisionnement.

St-Grratien. —  La recette du homard à l'ainé- 
riraine a paru l’année dernière.

JEUNERdesDAMES
A L I M E N T

des E n f a n t s
et des Convalescents,

P o u r  r e m p la c e r  l e  c h o c o la t  d e  o n  p a r fo i s  d im c i l c  e t  le ç a fe  a u  l a l^ d o n l  les e f f e t s
n u J a i W e s  à  l a  s a n t é  d e s  d a m e s ,  l e s  U e d e c m s  r e c o m m a n d e n t  l e  R a c a t a o n t  d e s  A r a b e s  d e  D e i a n ç r e n i e r ,  
aiiiiipni i r i i  aaréailô e t  trèi u u tn tii’  qu’ils o r d o n n e n t  d e ja  aux e n f a n t s ,  aux Mrsonnes agccs 
^ ë m r a u M .  en ujvmol a tous c e u x  qui o n t  b e s o in  d e  f o rU U a n ts . -  S 3, A u . V ivienne, 8 3 .
Osj-ors d a n s  t o u t e s  l e s  v illes  d e  frahcb e t  d e  I'étrahosb. — SE tiÈfiES OES lUiTATiOSS ti contrefaçoss-

E l i

OCCASIONS POUR DAMES
Modes et Lingerie en gros Tmu depuis 30 t».

B én éS cs»  n e t*  ; 8,lKI0 t t .  P r ix  : 18,00u  f r .  F » f llitè « . 
Monture de fleurs ©t plumes pour parures 

B énèS cee  n e U  : 10.000 ( r .  P r ix  16,000 f r .  F o t tu i ie .
Cafés, Thés, Chocolats. Hiurtier di Uiire.

A n tiire » : 1*0 f r .  p a r  j o u r .  P e u  d e  l o j e r .  P r i x ;  t.OOO f r .
Articles d o  ménage. Lampes,Suspensions

BeiièBoM  n r te  : M.uiKI f r .  P r l*  ; lU .ooo f r .  A p ré i  lu rtO D e.

P H É N I X - O F F I C E

2 5 ,  R U E  D U  P O N T - N E U F ,  P A R I S

L’AIIGUS DE LA PRESSE 

fournit aux artistes, littérateurs, 
savants, hommes politiques, tout ce 
qui paraît .sur leur com])te «lans les 
Journaux et revues du Momie entier. 
i55, Rue -Montmartre, Paris.

COMPAGNIE DU SOLEIL
Société anonyme française

ASSURANCES SUR LA VIE
Siège social : m e de Cliateauduii, 44 

P A R I S
A ssurances pour la V ie  entière. 

M ixtes.
A  T erm e fixe. —  D o ta tion s d’enfants. 

RENTES VIAaÈKBS

Envoi franco de Tarifs et Prospectus
iGESCES eu PSOOHCE BUIS TODS LES CHEFS-UEUX

SAVONROYAl

THRIDACE
PARIS SAVON VEIOÜTIKE

' i K t u u d O  Mr lu  iH w ii i  H y g lâ B O d tU fa i  il  B e a u t é  f i  I i b t

G E O R G E S  W E H R
2 4  -  R u e M ondétonr -  24

FOURNITURES COMPLÈTES POUR DINERS 
poiseoyrs —  c o m b s t i s lb s  —  PB iuB iiR e 

B a v o y e r  l e t  C o m m ita d e a  94 b e a r o e  à  l* e v « o c e  
■iMOITIOPIt PAOVIMCC WT ÈTRAMOen

H0 S 8 CDH0 0 Ü R8  P A R IS  1 3 8 9  -  C R éM B  P R IX  U B N  1 8 9 4

DE LART C U L I N A I R E , g -  _
R u e: M o h t m a r t » e ;

P A R f S ,F
b u r  dernaoU©, a  t o u t  t B o n o e  au  l a c u u r ,  e u ia u u u o a *  g i t r a  

e « DM PO TAQ ES A  L A  H IN Ü TB . i i'
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Téléphons MASSON Tèlèphepe

6 0 ,  C h a u s s é e - d 'A n t in ,  6 0
E p i c b r i s ,  D e s s k b t h  

Spécialité de Gruyère suisse- — Confitures 
fines fabriquées par la Maison.

C 0 X F I 8 S B I E  S O ia X Ï B  

£ x p é d i j t o n s  e n  p r o o m c e ,  C a t a l o g u e  a u r  d e m a n d a .

POMMADE DERMITIQUS MOULIN
Oitt PiDDilt (Dtril lu B o a t o B t ,  

S o Q g e n r s  S é m a n g e a l a o n a ,  
A c n é .  E c z é m a ,  S a r t r e s ,  
H e r p e s ,R é m o r r o i d e a ,P e l l l -  
o n le a , liiti iii loiUi la iiû tki << It jim. 
IK iirtie U C hute det C h ev e o i  
M d u  C i l t  II i a  la it  n jo e u a r .

« r o fr e  p o m m a d e m ’a
(  p a r/a item en t r i a n i  d a m  p m i i u n  
( m a / a t fJ a a d e / f iP a a u e t£ c 7 dm a même 
a e lir o B iq u e .  D '  m o n t a i g ü ,

« a z -io te rn e  dee H O p itn u  
•  n .  r .  C r o iZ 'P e f . t s - C b a m p a ,  P u i i z .

v i u a c i T  suN D o < M o m ie i/r , f r é c a  a  ro tre  p o m - 
«  m ad a, le  m a lid lâ  g u lm t  f a î u i l t a n t s o u l f d r e i p u n  S a n a  
a  a i t  iu é r / e  e t  lee  o A e ia u i t o n t  t r i e  6 ,en r e p o u ie it .

a F -*  B A S S O T , S l-G erm aiii.d t9> ro H e i (AJUer) *.
ia n t d n d M t d u f lL U L E S f U R G A T iV E S & D E P U M T IV E S  
•  Pharmacia M O U LIN . 3 9 0  itKit. eargurita par m û .

f - 7r - 0 r o w d . P A / f / s .  e t  lee  ’ao. rue couiB ■U f b o c a e i rbfiTTPtCidi

t iX ^ iO X j S :  S E S  C X J I S I lT S ) f o a d é a « D lS e O

mUTÉ FRiTIQüE lE CDISIIE EOÜEGEOISE
(i* éd itioa, —  P rix  franco p a r la  poata : 4  fir.)

É L É M E N T S  C U L I N A I R E S  è l ’i t t f a è a i i a u i i  lUlat
(Prix : a  froaoa.)

A .  C # l r O M B I É j  S t ,  t .  S tn e a u ,  L e t ta l io ù  (S e tn e ) .

PUnOATIFS E T  DÉPURATIFS
coisTiPinoi. n cEun , craeESTioBs.iu.

0 /  O R o î v c ^ X *  contrefaits e t  i m i lu  (O U  d ’a u lre i com a

♦' )ï £XIBEB\eaV£RITABLBS
dn doctaïf cUjoiD(«ea4 coü/aufs

iz^nAxx.yt^^^^nomipDocteur FRAHDK
l ' B O  la j/ t b o l t e ( i l{ r .) .S 'l s t a I t a ( I I { r r .)

T O U T S »  L O *  m H A n M A o i c a .

E X P E D IT IO N  D E

MARÉE &. COMESTIBLES
E n  France e t  k l ’t tra n g e r  

pour n ’im porte quelle quantité.
M a r é e ,  p o l s a o n a i  d 'e a u  d o u c e ,  c c r e -  

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

H. PÈREETMÈRE, A. (ilÉ R O l LT , S.«r 
9, ru e d e lA  Fetite-Tnianâerie(iiiiBeem iii>,ruis)

E .  a i l - O T
87, Rue des Petits-Cb&mps, 87, P A B IS

TÉLÉPHONE «cS

ComestiWes français et étrangers 
CO N SERVES, É P IC E R IE , L IQ U EU RS E T  V IN S F IN S

Poulets de Bresse h Za gelée 
JAMB0A8 DE PRA«ÜE e t  deLIM ERICK 

PÂTÉS DE CANARD D’AMIENS

E X P É D I T I O N S  P O U R  L A  P R O V I N C E  E T  L  E T R A N G E R  

C a t a l o g u e  s u r  d e m a n d e .

PURQEZ-VOIIS SANS COUaUES
M M  M A *  M A lU lS fttlO a  M A S M e t iV ê .

arec le S E L  DESOPILANT DE fiUlNORE
0 * 7 5  . f ih ir m * *  C * n tr t  •• ■ P a u b < ' I l  o o  c m  a r m .  P a r t »

H j u n io n
c*» D’ASSURANCES SUR LA VIE 

FONDÉE EN 1829
R e n te s  V ia g è re s

Garanties : CENT VINGT-DEUX MiUions 
16, RUE DE LA BANQUE, PARIS

1 U ,U U U  U C liE O  ooiinintriiUnpitANTIDI&BÉTigUE, 
6 ASSIT, chimiite, 9, pUce dit Tamanx, LTOI. N o t i c e  g i-a tie .

NOUVELLE TRINGLE DE CUISINE
A CROCHETS MOBILES

C. BAY :
16, Cour des 

P e tite s-E cu rie s  
«  PARIS

B B I V B T É

Ayuntamiento de Madrid
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LE CÉLÈBRE
RÉGÉNÉRATEUR DES CHEVEUX

AVEZ-VO US D ES  C H EV EU X  G R IS r  
A V EZ-V O U S O ES P E L L IC U L E S ?  
VOS CH EVEU X T O M B E N T - IL S ?

S I  O P / ,  e m p l o y e x  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  t r c i l -  
I t n c i  r e n d  a u x  C b e v e u z

S r i s  l a  c o u l e u r  e t  l a  
e a u t ë  n a t u r e l l e s  d e  l a  

J e u n e s s e .  D  a r r ê t e  l a  
c h u t e  d e e  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 l c u l e a .  R é s u l t a t s  I n e s ­

p é r é s .  R z i g s r  s u r  l e s  f l a c o n s  l e s  m o t s  R O Y A L  
W I N D S O R .  C h e t  le*C o iir« u rs -P *rfu m e iir< .rn  lla co n ç  e t  d e m i- 
f la c e a s . —  R n v o l  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 s  
E s tr e p à t  : 22  R u a  d a  l 'E D h lg u lS r ,  P a r l i .

^ ■ ■ r i l D i l  A I P Q  M I G R f i lN E S . 'f ? u d r is < H ]
NKIClIlfILUICOrmrziedfatenrnBniIlCD
^ I B p : i r  i e t  P ilu le t  A n lin é v ra lg lq ü ss  d u U  U n U I I I C n
^  I V B o i l t :  3  fr. teo ro l P ) .— fiuta«lA P cnnài» . P a r la .

C H . ^ X
■jé.Bw'le», Confiseur

P A R F Ü U S  : C h o c o la t ,  V a n il le ,  O afd 
O ltro h  e t  O ta n g s .

L A  C R E M E  E X P R E S S  E S T  L A  I '*  M A R Q U E

SE DEFIER DES GONJREFAÇONS

Les Maux [l’Estomac
G a z  In t e s t i n a u x ,G A S T R A L . â l K ,  O Y S P C F A  TOUPFÈMÈNT*. «LiâKT» Pàl. .

a ^ 6 0 U B o a « . —  Pb**» M 0 1 8 A M , e $ . R u e  d ’A n g o u l-
Ê t o u f f è Mè n t s . «LiâKT» pAE P 0 U D R 8  A NTIUL8S......   -......- *Æ«, FAHM-

H M
o  d  dBi» d .

Mirqoe dt PibriiiDe irpséi

F U C O G L Y C IN E
GRESSy

Produit végétal 
BROMO-IOMI-PHQSPHORÉ

S u c c é d a n é
ns

L'HDILZ éc FOIS ét KURIK
p i o x  : 3  le flacon

VEHTE EN GROS :
LE PERDEIEL S C“ 

P A R I S

DETAIL : 
étai Mlci la  P S m ic ia .

Il,

SO LUTIO N  D E B I'P H O S P M A T E  DE CHAUX

FRÈRES MARISTES
de S a ln U P ao l-T ro la -C h A tean z  (DrSme),

C e t t e  s o l n t i o n  e s t  e m p l o y é e  a v e c  a a c c è s  p o u r  
c o m b a t t r e  l e s  S c r o f h l e t ,  l a  D d é l f i t d  g é n é r a l e ,  le  
R a m o U i a i e m e n t  e t  l a  C a r i e  d e t  o i ,  l e s  B r o n c h i i e s  
c / i r o n i q u e e ,  l a s  C a l a r r b e s  i n v é l i r é e ,  l a  P h l i a i e  
lu bercu leu ie  A t o n t e s  l e s  p é r i o d e s ,  l u r t o n t  a n x  l®r 
e t  3 *  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 s o n n e s  
d é b i l e s  e t  a u x  c o n v a l e s o e n t s .  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  l a  d i g e e t l o n .  —  * s  A N S  D E  S U C C E S , 

a  P R A S O B  L l  L i r n i  ; 3  F R A H C e  L E  I / 3  L I T B I .  
E x ig e r  l e i  s ig n a tu r e s  : L .  A R S A C  &  F ”  C R R T S O G O N E  

E n v o l  f ra n c o . —  D é p é t  d a n s  le s  P h a r o i ic ie s .

'  PATÊS TIVOLLIER-TOULOUSE
SÇpÉCrxLITÉ IDE TElî^IJISS 

ET PATÊS DÊ F01ÊS DÊ CANARD
A u x  T r u f T e s  d u  P é r l« r u r < t  

l ; u l  dUK la  K iiap i ig  iiin itH  u i  IftollNii: 
T o u lo u s e , 18 65, m é d a ille  d 'o r . — P a r i s ,  18 67, a r g e n t-  —  

P b i l id e l p b ie ,  18 7 6 , m o d è le  u n iq u e . —  P a r i s ,  18 78, 
a r g e n t .  —  L iv e r p o o l,  18 86 , o r .  —  M a r s e il le ,  1886, o r . 
T o u lo u s e , 18 8 7, h o rs  c o n c o u r s , m e m b re  d u  J u r y .  —  
E x p o s it io n  e u llD iI r e ,  L o n d r e s , 18 8 7, a r g e n t .  —  P a r is ,  
18 38 , o r .  --- E x p o s it io n  c u l in a ir e  d e  b o r d e a u x ,  1880. 
G ra n d  p n x .  —  A c a d e iD le  n a t io n a le  d e  P a r i s ,  18 S0 , o r . 
E x p o s it io n  d 'a U m en t8 t io n ,T o u lo n , 18 8 1, b o rs  c o n c o u rs , 
m e m b re  d u  . l i i r y .  —  E x p o s it io n  d 'h y g iè n e  c i d  a l lm e n -  
tn lio D , L y o n ,  18 9 1, m e m b re  d u  J u r y .  —  E x p o s llio n  
f r e u ç a is e  d e  M o sc o u , 18 9 1. —  C h ic a g o , I8 S3. —  E x p o ­
s it io n  d 'a h m e n la ü o n  g é n é r a le  e t  s u b s is ls n e e s  m ili­
t a ir e s ,  V ie n n e  | A u lr ic b e ) ,  I 8 9 i ,  o r .  —  L y o n ,  1894, o r .
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P h a r h A i l C  M A T IG N O N  & G '
A n c i e D o e  H a i s o n

F ex,i x  D E H A Y N I Nd e  t o a l e «  s o r t e s  

E T  B O I S  D E  C H A U T ’F A G B

T Ë X iË F iiO N E  PARIS —  40, R u e d e F lâ n d re — PARIS

BAUME DERMIQUE
J lX S O V O I T  X A  r M A . U  '

i»HjÉnsjrT u s  aifOMXéUnMm

ED. PIN AUDI
IT. B« ds Stratbow g, P A M N J

i  ^  L IN G E  O U V R A G É  ^  I
I  Chcfeili dt uble, Ma |̂wi, t n u ,  T iw , Ridciii, lMeb»m, C«b, et«. |  
s T7tiIleatloi] de tout ancioo Uog9 |
î  M^“ S T Ü R E L , } ,  avenne W agram , Paris. ;

n < g Ii;« a .S ItO N C B !T E S .A S T H M E  (utrll
PilulesdiDtLANCELOT.l'SSeiJ'SO
Pi>'‘ ftu iea > tt,1 ji lX a la llé p u b liq a » ,ltiihRHUMES

BEC AUER Paris , 151, rue  de  Courcelles
BREVETÉ S. G. D. G.

Représentants dans toutes les grani’‘Villes de France

(ÉCLAT - ÉCONOMIE • HYGIÈNE)
É V IT E R  L E S  CONTREFAÇONS. —  E xiger sur  ciague Bec la. marque ★  S. F. AUER ★

TA P IO C A 'B O U ILLO N
C l i e z  B O U 3 3 I E R  

ÇMîAS —  BA, ^\xe àe  \& \erveY\e, 54  —  VkK lS
e t  < l a n s  l e s  t o o n n e s  m a i s o n s  d ’ E p l c e r l e s  e t  d e  C o m e s t i b l e s .

«e-
En petites cartouches de 1 potage 
Le paqaet de 10 cartouches . . .

Envoi fra n co  e t  rem ise  d e  l O  %  s u r  t o u t  a c h a t  d e  1 6  fr, a u x  a b o n n é s du POT-AU-FEU.

tfr. 90

\»
»

I
P O T A G E  G R A S  T O U T  P R É P A R É  (à  l’é ta t sec)

en 6 minutes d’ébuUition dans l'eau pure, donne un eaxiellent potage gras.

Ce produit est indispensable dans tous les ménages :
Il est, à  l ' 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  et il offre, sur les conserves de 

bouillon, l’avantage de pouvoir se garder, même quand les boites sont ouvertes et entamées.
Employé seu l, sans aucun ingrédient, et salé selon le goût, il donne instantanément, un 

très'bon potage gras.
A d d i t i o n n é ,  à d’autres produits, i! donne de délicieux potages ou d'excellents mets. 

V O IR  pour c«s dlTsrs emplois les différentes recettes que noos donnons dans la corps du Journal.

j > a r  l 'e i c a l l e u o e  d e  aa, p r é p a j - s t i o n ,  e t  l a  T a p i d i i é  d e  a o a  e m p lo i ,  i l  a 'im p o a e  
c o m m e  V A D K  M E C U M  d e  l a  m é n a g è r e .

P R I X
En boites de fer blâne de 35 potages 4  fr, 
Ea l / 3  . . 18 . 2 f r ,

Ayuntamiento de Madrid




