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A IT -F E U  p a ra îtra  le  7 décem bre 
1 8 9 5  (prem ier Sam edi du mois).

C O U R R I E R

D e  C , —  M. C olom bié v ien t d ’inaugurer des 
cou rs de cu isine pour jeu n es filles accom pagnées 
qui on t lieu k l’éco le  de cuisine, 5, c ité  d ’A n tin , 
le  jeudi de 9 k i ih e u r e s .

U n e  a b o n n é e .  —  N ous avons déjà indiqué 
que p ou r p réserver les lainages e t fourrures, il 
suffit d e  bien le s  battre , e t de les envelop p er de 
m anière à  le s  m ettre  com plètem en t k l'abri de 
l’a ir. O n  p eut encore les saupoudrer d e  bonne 
poudre de p yrèth re  —  V o u s feriez bien de passer 
k la  ben zin e  les parties endom m agées. Q u an t k la 
pelisse, vou s n 'avez d'autres ressources que de 
la  confier k un fourreur.

O n  n o u s  r e c o m m a n d e  un exce llen t cocher

Ïui se  placerait aussi com m e v ale t d e  cham bre, 
st resté  13 ans dans la  m êm e maison.
E crire , B . M ., 58, ru e du R och er.

G e n è v e . —  11 n 'y  aucun établissem ent de ce 
gen re.

D ans un cercle , v otre  p rotégé n’apprendra rien 
e t .  dans un restaurant, il sera difficile d ’appren­
dre quelque chose en  peu d e  tem ps. V o u s pour­
riez v o u s adresser de notre part, k M . M ourier, 
propriétaire  du  restaurant M aire, à  Paris.

C h â t e a u  d e  R .  —  P o u r farcir les o ignon s, les 
m onder, cou p er le  tiers supérieur, les creuser, les 
saler, e t les laisser ren dre le u r  eau. L e s  rem plir 
ensuite de chair k saucisse m êlée k un peu de 
m ie de pain, v in  blanc, fines herbes e t œuf. F aire 
braiser k feu très doux, com m e les artichauts à  la 
B arigoule.

G . à  R e d o n .  —  N ous avons dû a g ir  ainsi pour 
satisfaire la m ajorité de nos abonnés —  On 
gom m e les pralines e t  les dragées, en  les trem pant 
dans u ne solution de gom m e p o u n ied r donner du 
brillant.

C . N .  à  L i s i e u x .  —  V o u s vou lez sans doute 
parler de l’aspic de pom m es dont la re cette  a  paru 
en 1893 et n’ex iste  p lu s en num éros isolés.

G . à  N a n c y ,  —  Si vos gâteau x  se glacent 
m al, ce la  d oit ten ir k c e  que v o u s les glacez 
quand ils sont trop  chauds, ou k c e  que v otre  
g la ce  n 'est pas assez épaisse.

R , C . —  L e  m eilleur tra ité  est ce lu i de F ritsch , 
I v o l. ch e z  M asson.

M . J .  —  V eu illez lire  plus atten tivem en t le 
journal. L a  recette  que vou s dem andez est indi­
qu ée dans le cou rrier du  dernier num éro. C ela  
d oit tenir k ce  que vou s a ve z  fait trop  cu ire  le 
sucre avant de le  m êler au ju s  des pom m es, et 
que vou s n’avez pas fait cu ire  assez longtem ps 
ensuite.

N . —  N ous n e nous éton n on s poin t de votre 
insuccès. C e  procédé est m auvais, i l  v au t m ieux 
y  ren on cer.

B .  R .  — M ettre  les b lettes en p etits bottillons. 
L e s  cu ire  à l'eau  salée, com m e les asperges 25 k 
30 m inutes, e t les servir a v e c  une sau ce blanche. 
—  3 francs.

J . S- —  I! n’y  a pas d’autre m oyen que de 
faire du café très’  fort. S o u v e n t on a jo u te  un peu 
de chicorée.
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PA TE ËPILATOIRE DUSSER
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p e a iL m é m e  l a  p l u e  d é l i c a t e .  S d e a r d t é ,  E f f i c a c i t é  g a r a o l l M .  — 5 0  A o a d e  S u c c A * . - - f r e j j r  l a  b a r b e .  !U t r .  ; K* b g t e .  i p e c i a l e  p o u r  l a  
m e e a t a e a a .  10 t r -  f r a c c e  m a a d a t . )  —  P e a r  Jo e  b r a » ,  e m p l e r i r  l e  P IL IV O R E  ----------  D U S S K R ,  1 . B o a  J . - l . » R o a a a e a u ,  P A R I S .
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SALMIS DE BÉCASSES

VAST de p asse r à  l’exposé d ’un e  
re c e tte  de salm is qu e  bous don- 
n o n s p lu s  b as , voici q u e lq u es  

in d ic a tio n s  in d isp en sab les  su r  le  g ib ie r  
m êm e ou p lu tô t s u r  le  te m p s q u ’il  co n v ien t 
de le  fa ire  a t te n d re  a v a n t d e  le  m an g er.

D es chasseurs expérim entés pourraient 
les trouver superflues, mais elles rendront 
service a u x  jeunes maîtresses de maison.

Nous sommes au moment où la  bécasse 
arrive  sur nos côtes de l ’Ouest et où on la 
chasse généralement en Fran ce.

I l faut compter de 10 à  15  jours entre 
le moment où la bête a été tuée et celui où 
elle sera m angée. C eci bien entendu, pour 
les gourmets, car la  généralité des ama­
teurs répugne à  m anger une chair trop 

faisandée.
Cependant, les personnes qui n ’aiment 

pas le  gib ier à proprement parler « fai­
sandé », devront toujours laisser à  la bé­
casse le temps de « se faire » . L a  bécasse, 
en effet, est de tous les gib iers, celui qui 
demande le plus à  être mortifié ; fraîche, 

elle n’a aucun fumet.
D ès que vous avez la bécasse, tuée du 

jou r ou de la  veille, suspendez-la par les 
pattes dans un garde-m anger bien aéré, 
sans la vider, et n ’y  touchez plus jusqu ’au 
moment où vous apercevrez une goutte de 
sang au bout du bec. Si le coup de fusil 
n'a pas trop détérioré l ’anim al, cette 
goutte de sang ne fera pas son apparition 
avant 1 5  jours. Ceci est le délai applicable 
à la bécasse qu’on veut manger rôtie.

Mais, pour le salmis, i l  n’est pas néces­
saire d’attendre aussi longtemps ; généra­

lem ent, au bout de 10 jours, le faisandage 
est suffisant. I l convient d’observer que si 
le temps est mou et humide, le degré d-i 
faisandage voulu se produira plus tôt.

11 y  a différentes façons de préparer le 

salmis de bécasses ; la  nature du vin  em­
ployé fournit des variantes, ainsi que les 
garnitures dont on peut l ’entourer à vo­

lonté.
Pour cette fois, nous avons choisi une 

recette qui, sans être compliquée, est ce­
pendant assez recherchée.

P ro p o rtio n s
Pour 5  ou G personnes :
2 bécasses ;
.3 décilitres de jus, soit 1 verre et demi ;
1 —  de vin  de Madère;
20 grammes de lard gras frais ;
10 —  d’échalotes ;
10  —  de beurre;
10 —  de farine ;
2 foies de volaille crus;
1 bouquet garni (persil, thym , laurier);

2 petites bardes de lard frais.
Tem ps nécessaire : 2 h e u r e s .

L e salmis peut être préparé à l ’avance et 
réchauffé seulement au moment de servir.

Commencez d ’abord par fa ire rôtir vos 

bécasses.
Les bécasses

Les bécasses étant mortifiées à point, 
plumez-les. E nlevez la poche du premier 
estomac ou « jabot », en pratiquant une 
fente dans la  peau du cou; mais laissez 
dans le  corps les intestins. Flam bez-les en­

suite vivem ent.
Pour les trousser, traversez-leur les deux 

cuisses avec leur propre bec, comme avec 
une aiguille. Bardez-les en assujettissant 
le lai d avec du gros fil de cuisine.

. i .

i .I »
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338 LE POT-AU-FEU

O a  ne se sert pas de la  broche ordinaire 
pour les bécasses, ni, du reste, pour le g i­
bier de petite dimension. L e  passage de la 
broche provoquerait l ’ écoulement des intes­
tins dans la lèchefrite. I l faut embrocher 
en travers  les bécasses sur un petit hatelet 
qui les traverse, ainsi que vous l ’avez fait 
avec leur b ec .F ixez ensuite le hatelet sur la 
broche à 'rôtir, en l ’y  assujettissant par les 
deux bouts avec de la ficelle.

A près quoi, vous placez devant un feu 
v if; 15  à 20 minutes de cuisson suffiront, 
car les rôtis destinés aux salmis doivent 
être tenus un peu moins cuits, ayant à  être 
réchauffés.

Débrochez les bécasses, et laissez-les un 
peu refroidir avant de les découper ; sans 
cela elles perdent trop de leur ju s  sous le 
couteau.

Dégraissez le jus de la lèchefrite, et, avec 
une cuillerée de bouillon que vous y  ver­
sez, achevez de détacher ce qui a gratiné 
et glacé.

Réservez soigneusement dans une petite 
tasse ce peu d ejn s.

Les bécasses étant refroidies à  peu près, 
déeoupez-les en cinq parties. C ’est-à-dire : 
les cuisses d’abord, puis les ailes, et, enfin, 

la  partie de l ’estomac à laquelle adhèrent 
encore les deux filets, et qui fournit un 
très joli morceau. A v e c  des ciseaux de cui­
sine rognez les petits os de la carcasse qui 
dépassent.

Coupez également l’extrém ité des pattes 
et des ailes.

E n levez la peau qui recouvre les ailes et 
les caisses, en vous aidant d ’nn petit cou­
teau bien affilé pour ne pas endommager 
les chairs.

Réservez au fur et à  mesure toutes ces 
épluchures et déchets dans une petite ter­
rine, et mettez soigneusement à  part les 
intestins dont l ’apprêt sera particulier.

R ecueillez le jus et le  sang qui se sont

échappés des oiseaux, pendant le décou­
page, et ajoutez au ju s  que vous avez déjà 
recueilli dans la lèchefrite.

II est inutile de tenir vos bécasses au 
chaud, surtout si tout ceci se fait à  l ’avance.

Préparez maintenant votre sauce.

L a sauce
Prenez une casserole de la contenance 

d’environ un litre.

M ettez-y le  beurre et la farin e; posez 
sur un feu doux, et tournez pour faiie 
fondre et mêler également. Laissez cuire 
six  ou sept minutes, toujours sur feu très 
doux, en remuant pour que la farine n'at­
tache pas, jusqu ’à  coloration bien dorée.

Versez alors, en délayant vivem ent 
pour éviter les grum eaux et par petite 
quantité au début, la quantité de ju s  indi­
quée, soit un verre et demi. Ajoutez le 
dem i-verre de Madère, l ’échalote hachée, 
le bouquet garni, du poivre, et, suivant la 
salaison du ju s , le sel nécessaire.

Tournez sur le feu jusqu’à ce que le li­
quide ait commencé à bouillir.

Ajoutez alors les carcasses de bécasses, 
les cous, les têtes, le tout coupé en mor­
ceaux, et tout le reste des parures, des 
peaux, e tc ., m ais pas les intestine.

Mettez égalem ent dans la casserole le jus 
que vous avez recueilli à part.

Couvrez et faites bouillir doucement 
pendant une petite heure, en laissant ce­
pendant au couvercle une petite ouverture 
pour faciliter le passage de la  buée, qui, 
sans cette précaution, retomberait dans la 
casserole et rendrait la  sauce trop liquide.

L a purée

Pendant ce temps, prenez une toute pe­
tite casserole, inettez-y le lard gras coupé 
en petits m orceaux, avec les foies de vo­
laille, également coupés, et les intestinsdes 
bécasses; salez et poivrez. Posez la  casse-
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LE POT-AU-FEU 339

rôle, découverte, sur un bon feu; faites 
cuire pendant 7 ou 8 minutes, en remuant 
avec la  cailler, jusqu’à ce que le  tout soit 
écrasé en bouillie foncée.

Passez alors tout le contenu de la petite 
casserole au tamis, et réservez la purée qui 
en résulte et qui servira tout à l ’heure à 
épaissir la  sauce. R aclez soigneusement 
l ’intérieur du tamis.

P o u r  fin ir la  sauce
Quand les carcasses ont bonillotté pen­

dant près d ’nne heure, comme nous l’avons 
dit, il est temps de passer la sauce.

Mettez une partie seulemeut à la  fois de 
ces débris sur le tamis m étallique, posé au- 
dessus d’une petite terrine, et passez-les 
en les pilant avec le cham pignon de bois ; 
versez-y, pour faciliter le  passage, quel­
ques cuillerées de sauce. Répétez l ’opéra­
tion jusqu 'à ce que tout soit passé, toujours 
en vous aidant dn liquide de cuisson qui 
délaie la bouillie produite sur le tamis par 
tous ces débris, et détache ce qui est bon. 
R aclez aussi sous le tamis.

Vous avez alors dans la terrine, quand 
toute la  sauce y  est passée, un coulis foncé, 

de consistance plutôt légère. C ’estla  purée 
d’intestins et de foies qui va l ’épaissir.

Pour opérer le mélange, commencez par 
délayer la  purée môme avec quelques 
cuillerées de sauce, peu à peu, et m élan­
gez ensuite le  tout. G oûtez pour le  sel.

Vous avez maintenant votre salmis tout 
prêt; il n’y  a plus qn’à  réchauffer le tout 
ensemble.

P o u r  réchauffer
Mettez dans une casserole à fond large, 

ou dans nn plat quelconque assez grand, 
les m orceaux de bécasses les uns à côté 
des autres pour q u ’ils chauffent m ieux.

Versez la sauce dessus et faites bien 
chauffer, mais sans bouillir.

Il faut donc un feu très modéré et un 
temps suffisant pour que les chairs soient 
atteintes également. Comptez un bon quart 
d ’heure au moins.

Pour servir, ayez le plat de service ab­
solument brûlant.

D ressez-y les membres des bécasses en 
pyram ide, et versez la  sauce par-dessus.

Garnissez de croûtons taillés en dents 
de loup, frits au beurre clarifié, que vous 
appuyez tout autour contre les m orceaux 
de bécasse.

M aza rik .

Pour Clarifier les Liqueurs

On est souvent fort embarrassé pour 
clarifier les liqueurs de famille. On vend 
pour cet usage toutes sortes,de drogues, en 
général peu recommandables. Les pharma­
ciens conseillent d’ordinaire la poudre de 
bismuth ou de magnésie, mais l'une et l ’au­
tre, fort bonnes pour clarifier l ’eau de Colo­
gne, ont le défaut de communiquer au li­
quide un goût désagréable.

Il existe pourtant un procédé fort simple, 
employé dans tous les laboratoires de distil­
lerie, et dont la réussite est certaine.

Prenez du papier à filtrer ordinaire, 
déchirez-le en petits morceaux et délayez-le 
avec un peu d'eau, de manière à former une 
bouillie assez épaisse. Mettez cette bouillie 
dans la liqueur à clarifier : gros comme une 
noisette pour un litre. Agitez.

Aussitôt la boulette se divise et se répar­
tit dans le liquide en une infinité de petits 
grumeaux qui fixent les impureté. N e laissez 
pas reposer, mais versez de suite la liqueur 
sur un filtre et laissez-la passer tranquille­
ment.

Refiltrez-la ainsi deux ou trois fois si c ’est 
nécessaire. Vous arriverez toujours à l’obte­
nir parfaitement claire.

D utuyau .
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340 LE POT-AU-FEU

une boîte de cbam pignons conservés de la 
grandeur désignée commercialement sous 

le nom de « quart de boîte » ;

20 grammes d’échalote ;
20 grammes de farine ;
30 —  de beurre ;
3 cuillerées d’huile d ’olive ;
1  bouquet garni (persil, thym , laurier) ;

1  gousse d’ail (facultative) ;
3/4 de litre de bouillon;
1  décilitre, soit 1/2  verre de cuisine de 

v in  blanc.

C o u r s  d e  M. A . C o lo m b ié  

Compte rendu spécial dv, “  Pot-au-Feu ”

M e s d a m e s ,

O n dénature souvent le veau  Marengo 
en l ’agrémentant d ’oignons, de croûtons, 
d’écrevisses, et en le saupoudrant de persil. 
A v e c  ce systèm e de prétendu perfection­
nement on arrive à  manger toujours les 
mêmes sauces et à  donne-r un goût unique 
aux plats les plus divers. C ’est une façon 
déplorable de comprendre la  cuisine.

L e  veau M arengo ne comporte que de la 
tomate, des cbam pignons, un peu d’écha­
lote et un bouquet g a ra i ; plus, pour les 
amateurs, une gousse d’ail qu’on laisse 
entière et que l’on retire avant de servir.

P ro p o rtio n s
Pour cinq ou six  personnes, nous pren­

drons ;
1  k ilo g ., soit deux livres de tendron 

de veau  ;
21X) grammes de tomates fraîches, ou 3 

cuillerées de purée de tomates de conserve;
250 grammes de champignons crus, ou

L a v iande
Il faut absolument prendre, comme pour 

la  blanquette, du tendron de veau, c ’est-à- 
dire le haut des côtelettes. L a  viande est 
tendre, pas trop grasse, assez juteuse. 
E lle  a plus de goût que la noix ou l'épaule 
et donne un résultat m eilleur et plus éco­

nomique.
A v e c  un couteau, je  sépare les côtes les 

unes des autres, puis je  tranche chaque 
côte par le travers en denx ou trois mor­

ceaux carrés.

Le sau té
Je  commence par faire sauter la  viande.
Dans un sautoir, je  mets 30 grammes 

de beurre et 3 cuillerées d ’huile d 'olive. 
A u  lieu de beurre et d’huile, je puis em­
ployer 2 cuillerées de dégraissis. Mais 
j ’insiste sur la  nécessité de prendre un • 
sautoir, c ’est-à-dire une casserole basse et 
à fond épais. D ans une casserole à  fond 

mince i l  est impossible d'obtenir une 

viande bien glacée.
Il faut attendre, pour m ettre la  viande 

dans la  casserole, que la graisse soit bien 
chaude ; sinon la  viande s’effiloche et ne 
dore pas. L a  graisse est assez chaude dès 

qu’elle commence à  fumer.
Je mets alors la  moitié de la  viande dans 

la casserole qui, bien entendu, doit rester 
découverte. J ’ajoute le reste au bout de
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deux ou trois minutes. Si je  mettais trop 
de viande d’un coup, je  refroidirais subi­

tement la  graisse, et la  viande serait mal 

saisie.
Il ne faut pas remuer la viande au dé­

but, sinon elle dore mal. A u  bout de 5 ou 
6 m inutes, le côté qui touche le fond de la 
casserole doit être coloré et le sautoir doit 

être bien chaud.

Je retourne alors les m orceaux de viande 
avec la cuiller de bois —  en les piquant 
avec une fourchette, on fait sortir le ju s  —  
et je  ralentis nn peu le feu.

Je  laisse cuire ainsi pendant lô  à  20 mi­
nutes en tout, à casserole découverte, en 
retournant de temps en temps les morceaux 
pour qu’ils soient également colorés.

L e  feu, tout en étant soutenu, ne doit 
pas être trop vif. I l  doit être réglé de façon 
qu ’au bout de ces 15  ou 20 minutes, il 
reste encore de la  graisse dans la  casse­
role. Sans cela la viande attache, et les 
sucs qui ont glaeé snr le fond de la casse­
role, y  formant un dépôt doré, noircissent 
et prennent le goût de brûlé.

P o u r dég lacer

L a  viande étant ainsi à  point, j ’égoutte 
complètement la graisse delà casserole, puis 

je  « déglace » en versant dans la  casserole 
un verre à madère de vin  blanc que je  laisse 
complètement réduire, en remuant les mor­
ceaux de viande pour les humecter sur 
toutes leurs faces du ju s glacé que le vin 
blanc a dissous.

Je saupoudre alors avec 20 grammes de 
farine, et, laissant toujours la  casserole snr 
le feu, je  remue la  viande avec la  cailler 
de bois, laissant la farine cnire pendant à 
peu près nne minute.

J e  m ouille alors d ’un seul coup avec le 
bouillon bouillant, dont je  réserve environ 
un dem i-verre. E t je  remue bien le  tout.

P o u r p asser la  sauce
I l  est bon de passer dès maintenant la 

sauce pour la  débarrasser des petits frag­
ments d’os pouvant s’y  trouver. Cela per­
met en outre de recueillir le ju s qui pour­
rait encore rester attaché au fond de la 
casserole.

J e  prends donc une seconde casserole 
dans laquelle je  place les m orceaux de 
viande. A près quoi je  verse dessus tout le 
liquide du sautoir, en le passant.

J e  verse ensuite dans le sautoir le bouil­
lon que j ’ai réservé, et je  le promène de­
dans, en grattant au besoin avec le dos 
d’une fourchette, pour dissoudre le ju s  qui 
reste encore attaché. Puis j ’ajoute, toujours 
en passant, dans la casserole ou j ’ai mis la 
viande et la  sauce.

L a cuisson
Je  fais alors bouillir pour écumer. 

Quand j ’ai bien écumé, j ’ajoute le bouquet 
garni, la  gousse d’ail entière ; le ju s  des 
champignons, si j ’emploie des champi­
gnons conservés ; la  tomate ; le sel, envi­
ron 10  grammes suivant le degré de salai­
son du bouillon ; une pointe de poivre de 
Cayenne, et le  reste du vin  blanc.

Si j ’emploie des tomates fraîches, j e  les 
plonge un instant dans l’eau chaude afin 
de les débarrasser plus facillement de leur 
peau. Je coupe chaque tomate en deux, 
j ’enlève les graines, j e  presse un peu cha­
que morceau pour lui faire rendre son eau, 
pu isje  hache sommairement ces morceaux 
avant de les mettre dans la casserole.

S i j ’emploie de la  purée de tomates de 
conserve, je  la mets telle quelle.

Je couvre alors la  casserole et je  laisse 
mijoter comme un pot an-feu pendant une 
heure et demie à deux heures.

J ’ajoute les champignons 5  minutes 
avant la  fin de la  cuisson si ce sont des 
champignons conservés, car  dans ce cas,
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ils  sont déjà cuits. Si j ’emploie des cham ­
pignons crus, je  les ajoute 10  minutes 

avant la  fin.
Quant à  l ’échalote, je  l ’ajoute, coupée 

en petite m orceaux, 10 minutes avant la 
fin, par conséquent en même temps que 
les champignons si j ’emploie des champi­

gnons crus.

P o u r  serv ir
Pour servir, je  prends un à un les mor­

ceau x de veau et je  les dresse en p yra­
mide dans un p lat creux.

P uis, après avoir retiré de la  sauce la 
gousse d’ail et le bouquet garni, je la 

verse dans le plat.
L a  sauce, sans être trop épaisse, doit 

napper la cu iller. Si elle était trop longue, 
on la ferait réduire à  casserole découverte, 
après avoir retiré la viande de la  casserole.

M a z a k i n .

RECETTE DE LA FONDUE
A U  T A P I O C A - B O U I L L O N

{S e trouve chez B o u d ie r ,/ ^ , rue de la Verrerie. Paris)

Pour 6 personnes, m ettez dans une casse­
role 1/2 litre d’eau. Salez-la et faites bouiUir. 
A u  premier bouillon, jetez en pluie 5 à 6 
cuillerées de Tapioca-B ouillon  et laissez 
cuire 6 minutes ; retirez la casserole sur le 
coin du fourneau, laissez refroidir un instant 
et incorporez-y un bon morceau de beurre 
frais et 1/4 de fromage de gruyère râpé, 
mélangez bien le tout. Battez en neige bien 
ferme 4 blancs d'œufs que vous mélangerez 
à la préparation précédente et versez le tout 
dans un plat préalablement beurré. Mettez 
au four bien chaud 20 minutes et lorsqu'il 
est bien monté, servez.

EAUD'HOUBIGANTè^lS^Î&œiGŒ^

^  C D e n t i J S
HARSNGS GRILLÉS SAUCE M OUTARDE 

CIVET A LA PAVSANNB 
ÉPA U LE DE M OUTON AU FOUR 

CROQUETTES DE POMMES DE TERRE

POTAGE PARM EN TIER 
BAR BOUILLI SAUCE AUX CAPRES 

LANGUE DE BŒ U F BRAISÉE 
POU LET ROTI 

CROSNES AU BEURRE 
GATEAU MONT-BLANC

ESCARGOTS A LA PO IT EV IN E 
H A C H I S  D E  B Œ U F  E N  G A T E A U  

COTES D E VEAU DEM I-GLACE 
PU RÉE DE CHICORÉE 

COMPOTE DE POIRES

POTAGE CREM E DE CHOUX-FLEURS 
P E T I T S  S O U F F L É S  A U X  C R E V E T T E S  

RIS D E VEAU AUX POINTES D’ASPERGES 
SALMIS DE BÉCASSES 

F IL E T  D E BŒ U F ROTI 
C A R D O N S  A  L A  M O E L L E  

CROUTE AUX FR U IT S

HADDOCK GRILLÉ 
CHOU FARCI 

B Œ U F A  LA M ODE EN  GELÉE 
S A L S I F I S  F R I T S

POTAGE PU R É E  D E LEN TILLES 
CROQUETTES DE VEAU 

DINDONNEAU CHIPOLATA 
O ICOT ROTI 

LA ITU ES AU JUS 
A S P I C  D E  P O M M E S

•oO®-
Œ Ü FS POCHÉS AU GRATIN 

VEAU SAUTÉ MARENGO 
COTELETTES DE M OUTON GRILLÉES 

POMMES D E TE R R E  ANNA 
SWISS PUDDING

P E T IT E  M ARM ITE 
CANARD AUX OLIVES 

COTE DE BŒ U F RO TIE 
EN D IVES AU JUS 

PUDDING DE CABINET
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N O VEM BR E G A STR O N O M IQ U E

P O IS S O N

M auvais tem ps pour la m arée; la p êche est peu 

fructueuse e t  le  poisson se con serve  mal.
L a  tru ite  de ü a n tz ig  est un peu m oins ch ère  :

7 e t  8 fr. le  kilo. L a  tru ite  ge lé e  de R u ssie  vau t 

d e  4 fr. 50 à  5 fr.
L e s  cours du turbot e t de la  barbue se  m ain­

tien n en t : 3 fr. à  3 fr. 50 le  kilo . O n  en trou ve, 
il est v ra i, mais de qualité p eu  recom m andable. à 

2 fr . St> e t m êm e 2 fr,
L a  sole e st fort ch ère  ; 4 fr. 50 e t 5 fr. le kilo.
T ou jo u rs beaucoup d e  m erlans à  i  fr. 50 le 

kilo.
L e s  m aquereaux sont m oins abondants depuis 

quelques jo u rs  175  cen t, pièce.
L e  bar e st plus rare q u ’il y  a  quinze jou rs ; 6 fr. 

le  kilo. L e s  a rriv ag es de m ulets se sont beaucoup 

ralentis : 4 fr. le  kilo.
N o u s  retrou vo n s les p etits ro u gets de la  M édi- 

d iterranée à  6 fr. le  kilo . 11 e st fort difficile, par 
ces tem p s « m ous 0, de les a v o ir  bons.

L e s  sardines e t les royan s n’on t pas encore 

com p lètem en t disparu, e t ces p etits poissons re s­

te n t assez bons.
T rès peu d e  dorades ; le  p rix  sem ble invaria­

ble : i  fr 50 à  I fr. 75 pièce.
L e  h aren g n ’e s t  pas beau : 15 e t 20 cent.

L e s  hom ards d evien n en t rares e t chers : 4  fr. 

50 e t  S fr. le  kilo. L an go u stes : 4 fr. 30.
G ro s  crabes : i  fr. 23 à  i  fr. 50.
I .a  c re ve tte  rose est assez belle  : 12 à  18 fr. le 

k ilo .
C re v e tte  'g r ise  p etite  : 2 fr. le kilo —  G rosse 

4  fr. 50.
E perlan s : i  fr. 25 la  livre  —  G ou jon s : 5 fr. le 

kilo.
O n  com m ence à  v o ir  quelques coqu illes Saint- 

Jacques ; 25 cent.

T ou jo u rs la  grosse m oule ; mais la p etite  m oule 
de B ou logn e  est finie.

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

L a  vola ille  reste  reiativem cn i bon m arché.

O n  n e trou ve plus gu ère  de petits poulets de 
grain  à  sauter. M ais on  a d ’excellen ts poulets à 

çô tir , d e  2 fr. 50 à  4 fr.

Poulardes : 7 â  10 fr.

B e lle s  pintades, d e  3 fr. 75 à  4 fr. 25.
L a  saison s’avance pour les canetons qui aug­

m en tent de prix . N an tais ; 6 à  7 fr. R ouen nais :

7 à  8 fr.
L e s  dindonneaux sont devenus dindes e t din­

dons : 7 à  15 fr.
C ’est ie  p lein  m om ent des oies. P r ix  in varia­

ble : 90 cen t, la  liv re  en prem ier choix.
L a  p lu ie  ob lige les chasseurs au repos, e t le  gi­

b ier qu i, en  outre, voyage  m al, arrive en beaucoup 

m oins gran de quantité. L e s  cours n’on t cepen­

dant pas trop  m onté.
C ailles d’E g j ’p te  : i  fr. à  i  fr. 50.
P erd reau x  : 2 fr. 73 à 3 fr. 50.

L e  p r ix  des faisans ne varie  gu ère  ; C oqs 6 fr. 
à  6 fr. 30 —  P o u le s  : 4 fr. 50 à 5 fr. 30.

L e s  lièvres n 'on t jam ais é té  si bon m arché :

7 fr. L e s  lièvres d ’A llem agn e arriven t en m auvais 

é ta t : 5 fr.
Lap in s de garenne : 2 fr. à  2 fr. 50.

C uissot de ch evreu il ; 10 à  13 fr, —  F ile t ; 8 â 

14 fr.
San glier ; 2 fr. la liv re  dans le s  bons m or­

ceaux.
L e  passage des g r iv e s  e st fini.

L e s  ortolans, peu dem andés, sont tom bés à  5 e t 

6 ff. la  douzaine.
Beaucoup d 'alouettes, â  partir d e  i  fr. 75 la 

douzaine. P o u r  les avo ir grasses e t  bonnes, il faut 
les payer 2 fr. 50 â  3 fr.

B elles bécasses à  5 fr. e t 5 fr. 50.

L e s  bécassines sont m eilleures : 2 fr. et

2 fr. 50.
C anards sauvages : 3 fr. 50 e t 4 fr. —  Sarcel­

les ; 2 fr. â 2 fr. 50 —  P lu v iers  dorés : i  fr. 50 â

3 fr.
Foies gras de S trasbourg : 8 à 10 fr. le  kilo.
L e s  escargots sont très bons en c e  m om ent.

L É G U M E S

L e s haricots v erts, qui nous arriven t m ainte- 

ten an t d ’E sp agn e e t d ’A lg é rie , ne se  vendent plus 
guère m oins de 60 c e n t, la livre , t e s  fins valen t 
90 cent, e t i  fr.

L e s  soissons frais sont finis —  L e s  flageolets 
trem pés resten t à  40 e t 50 cen t, le  litre-

L e s  choux-fleurs ont d im in u é; on en tro u ve  de 
très beaux à  40 cent.

L 'artich au t rond de B retagn e a  définitivem ent 
rem()lacé l'artichaut de P aris : 23 et 40 cent.

C é leri : 15 cen t, le pied —  C éleri ra ve  : 20 et 

25 cent.
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P etites asperges re r le s  pour garn itu res : 90 c. 
la  botte.

T rè s  beaux ch o u x ro u ges : 35 e t  40 cent.
L e s  choux de B ruxelles n e sont pas très beaux 

et resten t ch ers ; 30 à  40 cen t, le litre.
L e s  end ives sont toujours am ères ; 50 e t ôocent. 

la livre .

C rosn es : 40 à  60 cent.
T rè s  bons salsifis : 40 e t 50 cen t. la botte.

C ardons : 1 fr. 50 à  1  fr. 75 cen t, le  beau p ied .
O seille  et épinards : 20 e t 25 cen t, la livre .
L e s  tom ates d evien n en t chères O n  en  trou ve 

à partir de 40 cen t, la liv re , mais les belles v a ­
le n t 60 e t  70 cent.

L e s  cham pignons d e  P aris a tte ign en t des prix  
in usités : 1 fr. 25 ia  livre.

L e s  quelques truffes que l'on  v o it su r le  m arché 
sont m auvaises.

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

L e  B rie  devien t bon, ainsi que le  Cam em - 
sert.

O n  a  toujours d ’exce llen t C ou iom m iers fin.

( iru y è re  —  R oqu efort —  H ollan de — C h ester.

S A L A D E S

L a  rom aine, qui a va it disparu, fait une réappa­
rition provisoire. O n en  trou ve  d e  beaux pieds à 
25 cent.

E scarolle  e t ch icorée : 20 à  25 cen t le  pied —  
L a itu e  : 10 e t 15 cent.

B arbe : 25 c e n t, la  botte.
M âche : 40 e t 50 cen t, la livre.

O n  com m ence à  v o ir  du  p isen lit v e rt : 25 cent, 
la  livre.

F R U I T S

L e  raisin au gm en te  toujours. E n  belle  qualité 
le chasselas blanc v au t i  fr. 25 à  i  fr. 50 la  liv re  ; 
'J'hom ery extra  ; i  fr. 75 à  3 fr.

L e s  figues von t encore durer quelques jo u rs  : 
10 e t 15 cent.

L e s  dernières n oix  se  ven den t 40 à  60 cent.
C ’est le plein m om ent des coin gs : 23 e t 30 

cen t, ia liv re .

O n  a des châtaignes à  40 cen t, le  litre.

N èfles ; 35 à  50 cen t, la livre.

O n  v o it beaucoup de grenades. L e s  prem ières 
oranges, toujours détestables, sont arrivées.

L e s  dattes e t les bananes sont belles —  C ’e st la 
saison des ananas e t des m angues. I-es kakis du 

Japon orn en t déjà certain es v itrin es, m ais n e sont 
pas encore m ûrs.

ES /̂Û COTS p pOlJEl/lflE

Dici le bon moment pour manger 
les escargots. Cette recette, e x ­
cellente quoique simple, nous a 

été communiquée par un aimable abonné, 
certainement gastronome.

« L es paysans poitevins, dit-il, ont une 
« façon d’accommoder les escargots qui leur 
« donne une saveur exquise, à la  condition 
« essentielle de faire patiemment mijoter la 
« sauce, point le plus important de l ’opé- 
« ration. D e  la lenteur savante de la  cnis- 
« son dépend, encore une fois, tout le 
« succès ; mais la  sauce est d ’un tel arôme 
« qu’elle peut être mangée isolément en y  
« trempant du pain ».

Cette préparation des escargots n ’a rien 
de compliqué, car on ne les retire pas de 
leurs coquilles et, une fois sur le  feu, ils 
cuisent de la même façon jusqu ’au moment 
d’être servis.

L e  nettoyage à grande eaù représente la 
partie la  plus laborieuse de l'entreprise, et 
encore ne requiert-il que de la bonne v o ­
lonté de la part de la  cuisinière.

J ’ai indiqué la  dose minima d’ail à  em­
ployer, mais je  conseille très vivem ent 
l ’ail du Midi ou de M ontpellier; d ’un goût 
beaucoup plus fin que l ’ail ordinaire, in­
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contestablement plus digestible et volatil, 

il ne laisse pas d ’odeur.

P ro p o rtio n s
Pour 4  douzaines de gros escargots :

12 5  g r. de bon beurre ;
20 g r . de farine, soit 2 cuillerées rases ;
20 g r . de mie de paiu, soit gros comme 

un œuf;
10  g r . d ’ail au moins, soit 2 gousses ;
15  g r . sel fin, soit 2 cuillerées à café ;
2 feuilles de laurier ;
3 ou 4  branches de persil ;
8 décilitres d ’eau bouillante, soit 4 

verres ;
U n e bonne pincée de poivre moulu.
Tem ps de cuisson nécessaire : 2 h . 1 /2 .

Les escargo ts
C e sont de gros escargots de vign e qu’il 

convient de prendre. E n  cette saisor, il 
est inutile de les faire jeûner, car ils sont 
récoltés depuis un temps suffisant pour 
s’être débarassés de toute impureté désa­
gréable ; ils doivent m êm e'avoir déjà com­
mencé à se cloîtrer dans leurs coquilles. 
Mais leur nettoyage n ’est pas moins néces­

saire ; si j ’insiste à  ce sujet sur des soins 
assez m inutieux, c ’est que la  recette pré­
sente ne comporte pas de cuisson préalable 
perm ettant d’écum er toutes leurs muco­

sités et nettoyant leurs coquilles.
L e s  escargots étant servis avec les ingré­

dients tels qu’on les a  mis au début dans la 
casserole, il faut qu’avant de les faire 
cuire, ils  inspirent une confiance suffisante 
au point de vue de la  propreté.

L e nettoyage
E n  conséquence, commencez, si vos es- 

eargote sont déjà murés, par briser avec un 
couteau pointu la  cloison plâtreuse qui les 
obstrue.

M ettez-les ensuite dans une terrine d’eau 

tiède pour achever de les débarrasser de

cette cloison et pour nettoyer en même 
temps les coquilles souvent pleines de terre. 
Frottez et nettoyez chaque escargot un à 
un, très scrupuleusement. Rincez-les à 
grande eau, et rem ettez-les dans une ter­

rine, sans eau.
Saupoudrez-les de deux fortes *poignées 

de gros sel, d’un dem i-verre de vinaigre et 
d’un verre d’eau tiède.

Laissez-les écumer et dégorger ainsi 
pendant une bonne heure, en ayant soin de 

les remuer plusieurs fois, pour que tous 
s’im prégnent de sel et écument également. 
A  cet effet, le  m ieux est de les brasser au 
m oyen d ’un manche de cuiller en bois 
qu’on tourne vivem ent au centre de la ter­
rine, ce qui im prim e aux escargots un 
mouvement circulaire ne risquant pas de 

briser leurs coquilles.
Quand les escargots ont ainsi dégorgé, 

remplissez la  terrine avec de l’ eau fraîche 
et remuez fortement les escargots pour les 
nettoyer de l ’écnme rendue. Jetez cette 
eau, remettez-en de nouvelle, et remuez 

encore.
A insi de suite, jusqu’à ce que les escar­

gots soient bien nettoyés, cc dont vous 
avez la  certitude quand vous voyez l ’ani­
mal apparaître très net, à l ’onfice de sa 
coquille, sans aucune mucosité gluante.

S ’ils ne sont pas absolument nets, il faut 

les faire dégorger encore un peu avec du 
gros sel et du vinaigre et les rin cer à 

grande eau.

Egouttez un  à  un  les escargots, en les 
secouant d’un petit coup sec pour en faire 
sortir l ’eau et les filaments g la ireu x. Posez- 
les à  mesure sur un torchon pour sécher 

les coquilles.

L ’assaisonnem ent
Pendant que les escargots dégorgeaient, 

vous avez préparé l ’assaisonnement : la 
mie de pain, rassis de préférence; le per­

î l
■f '
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sil, dont vous ne prenez que les fouilles; et 
l ’ail.

Hâchez le tout ensemble bien fin, bien 
menu, et très également, comme en pou­
dre. M élangez-y votre farine, roulez tout 
ensemble et gardez de côté.

Quand vos escargots sont nettoyés et 
égouttés, vous les faites cuire de la façon 
suivante.

L a cuisson

P ren ez une casserole en terre on en fer 
ém aillé, dans laquelle les escargots puis­
sent tenir à l’aise sans être trop les uns sur 
les autres.

M ettez-y tout le beurre, et posez sur un 
feu modéré mais soutenu. D ès que le 
beurre est chaud, sans roussir, je le z -y  les 
escargots. Laissez-les revenir huit ou dix 
minutes pendant lesquelles vous sautez 
la  casserole deux ou trois fois. L a  casserole 
doit chauffer suffisamment ponr que les 
escargots soient saisis et cuisent en s ’im­
prégnant de beurre, sans cependant que 
celui-ci noircisse.

A u  bout de ce temps, quand les escar­
gots ont bien pris le  beurre, ce dont on 
s’aperçoit aussi à la  bonne odeur qu’ ils 
commencent à  dégager, saupoudrez-les du 
hachis préparé que vous mettez en deux 
fois, en sautant à  mesure la casserole, pour 
m ieux répartir le tout.

Laissez cuire deux ou trois  minutes, en 
remuant pour que rien n ’attache.

Puis versez peu à peu, et toujours en 
rem uant, l ’eau bouillante, soit 4  verres 
pour les quantités indiquées.

A jou tez le sel, le poivre, les feuilles de 
laurier. D ès que le liquide a commencé à 
bouillir, retirez la casserole sur nn feu 
très doux et couvrez-la en posant le cou­
vercle  légèrement de côté, de façon à  lais­
ser nne ouverture large d’un doigt envi­
ron.

Faites m ijoter  pendant deux heures et 
demie sur un feu doux; il ne faut qu’un 
petit bouillottemeut tranquille et régulier 
sur un ou deux points de la casserole. D e 
temps en temps —  tontes les demi-heures, 
je  suppose —  rem uez les escargots, pour 
ramener à  la surface ceu x  qui étaient au 
fond. C ’est tout ce que vous avez à  faire 
jusqu’au moment de les servir. I l faut, bien 
entendu, surveiller ta régularité de leur 
cuisson.

A  mesure que s’avance cette cuisson, la 
sauce, en réduisant, laisse à découvert les 
escargots du dessus, mais leur coquille a 
absorbé un liquide suffisant pour y  suf­
fire. Seulem ent, il faut, pendant la  der­
nière demi-heure avant de servir, les sau­
ter un peu plus fréquemment et ne laisser 
qu’insensiblement bouillotter.

L a  sauce doit être bien liée, c ’est-à-dire 
s’attacher aux coquilles comme un sirop 
épais. E lle  doit avoir réduit de près de 
moitié, la  casserole n 'étant pas herm éti­
quement couverte. Goûtez pour le sel.

P our servir, faites bien chauffer un plat 
creux ou un légum ier, et versez y  les es­
cargots. I l  faut des assiettes brûlantes, et 
le réchaud de table allum é. A y e z  des bols 

pour se rincer les doigts, tout prêts à pas­
ser ensuite.

L a  V1E11.I.E C a t h e k i n e .

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

U n  propriétaire des en viro n s d e  P aris , dispose 

d 'une certaine qu an tité  de la it qu’il peut faire 

distribuer chaque jo u r à  dom icile, à  P aris , en 

bouteilles plom bées, e t dont il  g a ra n tit la  pureté. 

(60 cen tim es le  litre).

N o u s transm ettrons les lettres que nous pour­

rions re cev o ir  k ce  sujet.

<!^SfiàSSiS!>àS!£SS^^
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î W f i î W f f l i
S W I S S  P U D D I N G

m

Je  pudding dont la  recette nous 
vien t d’Angleterre, nous a paru, 

_______  après expérience, devoir consti­

tuer un bon entremets chaud pour les dé­

jeuners.
C ’est tout à  fait nn plat de m énage, éco­

nomique, n’occasionnant point d’embarras 
dans la  cuisine, et pouvant même être 
préparé fort à  l ’avance. A ussi appréciera- 
t-on ses qualités substantielles et h ygién i­
ques dans les maisons où les enfants sont 

nom breux.

P r o p o r t io n s

D e la  mie de pain, gros comme les deux 

poings ;
L a  pulpe de trois grosses pommes cuites 

au four ;
3 œufs frais ;
2 bonnes cuillerées à bouche de sucre en 

poudre ;
2 cuillerées de rhum ;
2 douzaines de gros raisins de M alaga ;
U n peu de cannelle en poudre ;
Gros comme une 'noix de beurre pour 

graisser le plat.
Ces proportious représentent la  valeur 

d’environ :
100 grammes de pain frais ;
900   de pommes crues ;

E lles suffisent pour 5  ou 6 personnes.
Tem ps nécessaire pour la  préparation et 

la  cuisson : B /4  d'heure.

Les pom m es
Choisissez de belles reinettes; ne les 

pelez pas et ne leur enlevez pas le  cœur. 
Mais, avec la  pointe d’un couteau coupant 
bien, faites une incision circulaire à  la

p ea u  seulement de ia  pomme, marquant 
une ligne qui partage le fruit en deux, en­

tre la tête et la  queue.
C eci est pour éviter les déchirures qui 

se produisent au cours de la cuisson quand 
la  pulpe, boursouflant et crevant la  peau, 

se répand et se perd dans le plat.
M ettez les pommes, en les posant du 

côté de la  queue, surun petit p lat de terre, 
ou une tourtière quelconque, sans eau m 

beurre.
Mettez au four à  bonne chaleur, mais 

point trop forte cependant, car les pom­
mes brûleraient à la  surface et ne seraient 
pas cuites à  l ’intérieur. Surveillez-les et 

tournez le plat an besoin.
D ès que vous voyez la peau se soulever 

comme une petite calotte et la  chair blan­
che apparaître, veillez plus attentivement, 

car les pommes seront bientôt cuites, e t il 
sera temps de les retirer. Cette façon de 
les cuire est aussi bien applicable aux 
pommes qu’on voudrait manger telles 

quelles.
Il faut de 20 à 30 minutes selon l’ espèce 

des pommes, leur degré de maturité et la 

chaleur du four.

P r é p a r a t i f s

Pendant que cuisent les pommes, 
émiettez votre mie de pain dans un sala­
dier où se feront tous les m élanges. Si c'est 
de la mie de pain frais, émiettez-la telle 
quelle ; si c ’est de la  mie de paia  rassis, 
trempez-la dans de l ’eau chaude, et quand
 au  bout d’une dizaine de minutes —
elle est gonflée et molle, exprimez-en toute 
l ’humidité en la  pressant entre les doigts. 
Après quoi vous la réduisez en bouillie 

avec une fourchette.
L avez les raisins à l ’eau tiède, enlevez la 

queue, et, si vous en avez le  temps, les 
pépins. Réservez-les pour être ajoutés au 

dernier moment.
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Le pu d d in g
Quand les pommes sont bien cuites, pre­

nez avec une cailler tout l'intérieur qui 
doit s’écraser sous la cuiller en marmelade. 
Ne laissez que la peau, et évitez de pren­
dre les pépins ou autres parties dures du 
cœur.

M êlez la pomme à la  m ie, par petites 
quantités à  la fois, en écrasant avec le dos 
de la cailler de bois, de mauière à bien 
amalgamer le  tout et à former une purée 

aussi homogène que possible.
Saupoudrez ensuite peu à pou avec le 

sucre en poudre, en remuant bien avec la 
cuiller. Cassez les œufs ; mettez les jaunes 
dans une tasse, et réservez les blancs dans 
nn grand bol, pour les y  fouetter plus aisé­
ment au dernier moment.

Battez les jaunes, pour les rendre liqui­
des et légers, en les délayant avec les deux 
cuillerées de rhum. P uis ajoutez-les au 
pudding, en battant et en triturant vigon- 
reusement, afin que l ’ensemble soit, autant 
que possible, uni et sans boules formées 
par la mie de pain ou des m orceaux de 
pom.me insuffisamment écrasés.

Saupoudrez de cannelle en poudre que 
vous dosez selon les goûts de la  maison et 
m élangez encore.

Maintenant, votre mélange peut atten­
dre ainsi plusieurs heures. I l suffira de 
s’occuper du pudding 20 minutes avant de 
le servir. Seulement vous pouvez toujours 
préparer le plat pour vous avancer.

Le p la t
E n  A ngleterre, où il n’est guère de repas 

sans un « pudding » quelconque, on se sert 
surtout de plats en faïence à feu, bien plus 
profonds que les nôtres, et garnis d ’un re ­
bord extérieur. Comme ces plats doivent 
être présentés à  table, on les enjolive au 
moment de servir d’une bordure en papier 
plissé et gauffré, blanc ou rose, qui masque

la faïence plus ou moins défraîchie par son 
séjour au four. L es A nglais pratiquent, on 
le sait, beanconp de recherche pour la 
table ; et ces petits soins, fort peu coûteux, 
du reste, pourraient aussi bien s’appliquer 
chez nous.

A  Paris, cependant, surtout dans les 
quartiers habités par les étrangers, on 
trouve ce genre de plats. E n  tout cas, 
parmi ceux dont vous disposez, choisissez 
le plus profond. Graissez-le bien avec gros 
comme une noix de beurre.

L a cuisson
20  minutes avant de servir, battez vos 

blancs d’œufs en neige consistante ; versez- 
en la  moitié dans la terrine où attend le 
pudding.

A v e c  une spatule en bois, on une carte 
nn peu ferm e, m élangez-les sans les tritu­
rer, pour qu’ils restent légers. C ’est-à-dire, 
qu’avec la spatule, vous ramenez le fond 
de la  terrine par-dessus ; puis vous coupez 
votre mélange au milieu, et vous le tour­
nez par grands coups à la fois.

Procédez de même avec ia seconde moi­
tié des œufs en neige.

V ersez le tout d’un seul coup dans le 
plat beurré.

Prenez ensuite vos raisins et laissez-les 
tomber un à  un dans la  pâte, mais v iv e­
ment, c a r ie s  œufs battus, nous le savons, 
ne doivent pas attendre. A v e c  la  spatule, 
lissez, en deux ou trois coups, la  surface 
ainsi trouée par l ’introduction des raisins, 
et montez-la plutôt en dôme.

M ettez tout de suite à four chaud pen­
dant 1/4 d’heure.

L e  four doit avoir une bonne chaleur 
égale. L e  pudding doit monter dans le plat 
très sensiblement, et sa surface se colorer, 
sans toutefois former une croûte ferm e. I l 
ne faut pas qu’il attende, parce qu’i l  s’af­
faisse et n’a plus bonne mine.

L a  v x ï i l l e  C a t h e r i s e .
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Dingc de rOai^on
A u  m o m e n t où  la  ré in sta lla tio n  d ’h iv er 

p ro v o q u e  des re n o u v e lle m e n ts  n écessaires 

d an s la  p ro visio n  d u  lin g e  d e  m a iso n , je  
p en se  ê tre  u tile  à  m es lec trices  en le u r  sign a ­

lan t, a in si q u e  j e  l ’a v a is  fa it d é jà  à p areille  
é p o q u e , les  n o u ve a u té s  qui, d ep u is, se sont 

p ro d u ite s.

M esd am es S tu r e l ( i ) ,  ch ez  lesq u elles  l ’an 
d e rn ier j ’a va is  déjà p u isé  des re n se ign em en ts  
in éd its, m ’o n t m o n tr é ,c e tte  a n n ée  en co re, de 

jo lies, q u o iq u e  b ien  raisonn ab les, in n o v a ­

tions.
E t  to u t  d ’abord  les « dem i-drap s » à  b elle  

g a rn itu re  rem p laça n t d ’u n e  faço n  in gén ieu se  
e t  p ra tiq u e  les  gran d s drap s de p arad e qui 
figu ren t dans to u t tro u sseau  q u e lq u e  p eu  

soign é.
C es b e a u x  drap s de cé ré m o n ie  é v o q u e n t 

a u x  y e u x  des gran d s-m ères a tte n d ries  la  v i ­

sion b le u e  o u  ro se  d ’u n  g ra n d  l i t  d e  m ilieu  
o ù, to u t en ruban n és, la  je u n e  m am an  et son 
b é b é  re ce vro n t le u rs  p rem ières v is ite s . E t  

ce p e n d a n t, la  p lu p art du tem p s, p o u r u n e  
co m p lica tio n  de san té  q u i su rv ien t, les  b eau x  
drap s re ste n t dans l ’a rm o ire , la  nécessité  de 

d é c o u v r ir  ou  d e  re m u e r la  m alad e  p o u r faire  

la  to ile t te  de son lit  o b lig e a n t à ren on cer 
p ru d e m m e n t à  t o u t  app arat.

C ’est à  cause d e  ces in c o n v é n ie n ts  q u 'a  été  

im a g in é  le  *  d em i-d rap  ». S a n s  d éb o rd er à 
p e in e  le  l i t ,  o n  le  pose su r le  drap  d e  dessus

( i )  M aison S turel, 86, avenue W agram , P aris .

c o m m e  un  la rg e  ra b a t, d o n n a n t a in si à  l ’e x ­
té r ie u r  to u te  l ’ illu sio n  d ’un  d rap  v é r ita b le , 

e t  a u x  m alades m êm es la  sen sation  de bien- 

ê tr e  q u e  p ro cu re  to u jo u rs  le  lin g e  frais. O n  

p e u t d o n c  le  la ire  très  s im p le  ou  trè s  o rn é, 
selon q u 'il s ’a g it  de l ’e n tre tien  ou  d e  la  p a ­
ru re  d u  lit .

P a rm i le s  m o d èles élégan ts, j e  c ite  un  ra ­

bat a v e c  carrés d e  g u ip u re  de V e n is e  a lte r­
n a n t sur la  lo n g u e u r  a v e c  des ca rrés de 

to ile . G u ip u re  e t  to ile  sont sép arées su r to u te  
le u r  h a u te u r  p a r des b o u to n n ières  d a n s les­

q u elles  passe un  la rg e  ru b an  qui, re c o u ­

v r a n t  la  to ile , tra n sp a ra ît sous la  g u ip u re  et 
se te rm in e  en un  g ro s  ch o u  à  ch a q u e  e x tré ­

m ité .
M ais ces dam es o n t aussi b ien  des m odèles 

p lu s sim p les : à  p artir  d e  i8  francs, e lles  p e u ­
v e n t  liv r e r  des d em i-d rap s a v e c  un  jo l i  jo u r  

o u v ra g é  fo rm a n t l 'o u r le t;  e t, d ep u is 25 francs, 
a v e c  un e g u ip u re  a u x  fu sea u x  ou  g e n re  V e ­

n ise . L e  to u t  à la  m ain , très  so ign é, e t  sur 

b e lle  to ile  très  fin e  des V o s g e s  à  fil ro n d  et 
b rillan t.

D a n s le  m ê m e  o rd re  d ’id ées, p ratiq u e  e i  

é lé g a n t, j e  c ite  e n c o re  les  dessus d ’o re iller 
d estin és à  sim p lifier la  p arure d 'u n  lit  ou  

d ’u n e  ch a ise  lo n g u e .
O n  les fa it très  gran d s, de façon q u ’ils 

c o u v re n t a isé m en t to u te  la  p a rtie  v isib le  de 
l ’o re iller ; e t, selon  q u ’ils sont p lu s  ou  m oins 

ajou rés, o n  les fixe sur u n  tra n sp a re n t en 
soie  c la ire , so it au m o y e n  d e 'ru b an s assortis, 

so it s im p lem e n t p a r de p etits  b o u to n s d issi­

m ulés.
J e  n o te  e n  passant, p o u r les  p e tits  lits  ou 

les  b e rceau x , des am ours de drap s e n  to ile  
batiste  a v e c  b o rd u re  d 'u n e  m ig n o n n e  grec­
q u e  à  jo u rs , à  9 fr. 50.

M esd am es S tu r e l, a in si q u e  j e  l 'a i  d q à  

d it, o n t, p a r  su ite  d e  c irco n stan ce s  to u tes  
p articu lières, la  fac ilité  de fa ire  e x é cu te r  
leu rs tra v a u x  d e  b ro d eries  e t  d e  g u ip u re s  

dans les  V o s g e s  où  la  m a in -d 'œ u v re  fém in in e  
e st  â  si b o n  co m p te. C e t  a v a n ta g e  m atérie l, 

jo in t  a u x  q u a lité s  d ’u n  g o û t trè s  sû r , m et 
ces d am es à  m ê m e  d ’e x é cu te r  d e  vra ie
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m e rv eilles , à  des p r ix  q u e  p erso n n e  encore, 

j e  l ’a ffirm e, n ’a  p u  égaler.
E t  to u t ce la  est très  p erso n n el, app rop rié  

à ch a q u e  p erso n n e, sans la  b a n a lité  forcée 
des gran d s m agasins.

L e u r  lin g e  d e  tab le , q ui a u p rè s  des le c ­
trice s  du P o t-a u - F e u  a v a it tro u v é  g ra n d  su c­

cès, est, c e tte  a n n ée  e n co re , to u t  aussi te n ­

ta n t e t  bien  com p ris. P o u r  les  n appes, la  dis­
p o sitio n  en lo n g u e u r  d u  ch e m in  d e  table  

in cru sté  a  ten d a n ce  à se  ré d u ire e n  carré. L a  

g u ip u re  su r filet g e n re  ita lie n  e t  d ’aspect 
fo rt  m o y en -â g e u x  —  certain es d u  re ste  sont 

co p iées su r des p ièces de m usée — ■ e st la 
n o u v e a u té  p o u r les nappes.

O n  l ’a p p liq u e  aussi à  l ’o rn em en ta tio n  des 
stores flam ands.

E t  ces stores so n t p o u rta n t de p r ix  fo rt  

a b ord ab les ; j ’e n  a i v u  a v e c  b o rd u re  de 
carrés e t  d 'é to ile s  en p o in t de V e n is e , a lte r­

n és, su r grosse to ile  b ise , a v e c  e ffilé  o u ­
v ra g é , p o u r 28 fran cs. L a  g u ip u re  in cru sté e  

su r soie, 42 francs.
A u t r e  trè s  jo l ie  in n o v a tio n  im a g in ée  par 

la  m aison  : les  ch iffre s  e t  in itia les  e n  g u ip u re  
o u  e n  p o in t  d e  V e n is e  in cru stés dans la  

to ile  d ’u n e  n ap p e o u  de serv ie tte s  de table.

C es dam es se ch a rg e n t, c e tte  a n n ée , de 

to u t  le  lin g e  de m aison , aussi b ie n  p o u r la 
p a rtie  de lu x e  q u e  p o u r  les draps usuels, les 

n ap p es couran tes, e t  le s  draps de d o m e sti­
qu es, sim p lification  app réciée  d an s les  co m ­

m an d es d e  trousseaux.
O n  tro u v e  de p lus, ch e z  e lles, d e  jo lis  

m o u ch o irs  e n  d é lica t lin o n  b ro d é o u  a jo u ré  ; 
le s  co ls  e n  b a tiste  q u ’on  p o rte  e n  c e  m o m en t; 

d e  ch a rm a n ts  bavoirs o rn és d e  p o in t  d e  V e ­
n ise  q u i fo n t  rê v e r  à  des la y e tte s  d u cales ; e t 
les n ap p eron s de créd en ces, les  dessus de 

b u ffet, e tc ., a u ta n t de p e tite s  m e rv eilles , et 
s i bon  m a rch é  !

E n fin , j e  rap p elle  l ’u tilisa tio n  q u e  font 
ces dam es de la  to ile  a y a n t déjà  servi, soit 
e n  draps, so it e n  n ap p es, p o u r y  in cru ster 

d e s  gu ip u re s, des jo u rs , la  tra n sfo rm er en 
s erv ice s  à  th é  ou  l ’a d o p te r à  to u t au tre  

usage.
A n d r é e  d e  B o u r g e o i s i e .

4̂  4I4 4̂ 4 4Î4 Aa 4h4 4^ 4L 4̂ 4̂ 4̂ ^4 4L

P o u r  é te in d r e  le s  F e u x  de  C h em in ée
J ’ai in d iq u é  d e rn iè re m e n t c o m m e n t les  

p o m p ie rs  de P a ris  em p lo ie n t le  su lfu re  de 
ca rb o n e  p o u r  é te in d re  les  feu x  de ch em in ées. 

J ’a jo u ta is  q u ’à la  ca m p a g n e  on d e v ra it to u ­

jo u rs a v o ir  u n e  fiole de ce tte  d ro g u e  en 
p révision  d e  ces p etits  in cen d ies. J e  ne 

d issim ulais p o in t, d ’a illeu rs, q u e  le  su lfu re  de 

carb o n e  d o it ê tre  m anié a v e c  p récau tio n .
L e  d o cte u r G an n al m ’é c r it  q u ’au su lfu re  

de carb o n e i l  p ré fère  l ’a c id e  c h lo rh y d riq u e  
d o n t l ’a ctio n  est facile  à  exp liq u er.

L ’acid e  c h lo rh y d riq u e , v u lg a ire m e n t a p ­
p e lé  « esp rit d e  sel », se tro u v e  ch e z  to u s  les  
d rogu istes a u  p rix  de 25 o u  30 ce n tim e s le 

litre . O n  co m b a t u tile m e n t u n  feu  d e  ch e ­

m in ée  en e n  v ersa n t e n v iro n  u n  d em i litre  
dans le  fo yer, sur le ch a rb o n , e t  d e  p réfé­

re n ce  su r  les  cendres.

S o u s l'e ffe t  d e  l ’acid e  q u i les  décom pose, 
le  ch a rb o n  e t  les  ce n d re s  d é g a g e n t a u ssitô t 
u n e  g ra n d e  q u a n tité  d ’acid e  carb o n iq u e, gaz 

e sse n tie lle m e n t a sp h y x ia n t. U n e  a u tre  p a r­

t ie  d e  l ’a c id e  est v o la tilisé e  e t  sa v a p e u r est 
e lle -m êm e un  p u issan t a g e n t d ’e x tin ctio n .

E n  o u tre , c e tte  v a p e u r a c id e  agissan t sur 
les  p lâtres  des ch e m in ée s  e n  d é ta ch e  les 

p laqu es de suie, c e  q u i p ro d u it u n  e x ce llen t 

ram on age. D .

D E M A N D E S  D 'E M P L O IS

I’ am ille française re c o m . to ut particulièrem ent 
* in stitutrice allem . dipl. en seign . p arfa it.le  fran­

çais, sach. anglais^ très b- m u sic. p . donner le ­
çons. R é f. v trb a le s. —  N . Pot au-Feu.

Jeune hom m e 15 ans, très gen til, fam ille très re­
com . dem . place, ferait serv. groom . Réf. ver­

bales. E c rire  A . 13. Pol-au-Feu.

Cuisin ière faisant bon, cu is, bourg. 12 ans m êm e 
m aison environs de P a ris . P réten tio n s m odes 

le s . F e ra it m én age. E c r. D . M . Pot-au-Feu.

,'ve 32 ans, faisant bon. cuis, ordinaire. T rè s  re- 
com m andable. E crire  C . Pot-au-Feu.V

l
,'a let de ch . 32 ans, conn. b ien  service  d e  table. 

R e c. exception. R éfér.verbales. "L. Pot-au-Feu_

Ayuntamiento de Madrid



GAUXIER FIl-S Sc NEVEUX
AIGRE, PRÈS C O G N AC  c h a r e n t e i

G ra n d s v ig n o b le s  e t  d is t i l l e r ie s  d a n s  l e s  d iv e r s  c r û s  de la  r é g io n  d e C ognac

COGNAC Sl R H U iO Ÿ ^ É N IQ U E S  OXYOZ
L e s  s e u l s  p u r i f i é s  a u  m o y e n  d e  l ’o x y g è n e  e t  d e  l ’o z o n e

P a r  W m  S A I N T - M A R T I N  (Systèm e breveté S- 0 .  D . G .)
L e s  l i q u id e s  a lc o o liq u e s ,  e n  r a i s o n  d e  le u r s  q u a l i t é s  s to m a c h iq u e s  e t  to n iq u e s ,  j o u e n t  u n  g r a n d  r ô le  d a n s  l 'a l im e n ta t i o n ,  

e t  i l  e s t  p e u  d ’h y g ié n is te s  q u i  a i e n t  ja m a i s  s o n g é  à  e n  p r o s c r i r e  1 u s a g e .  I l  e s t  v r a i  q u ’i l  se  s o n t  é le v é s  c o n t r e  l ’a b u s  q u ’o n  
p e u t  e n  m ire , m a is  c h a c u n  s a i t ,  q u ’e n  d é p i t  d e s  m o r a l is te s  le s  p lu s  s é v è re s  e t  d e s  h j ^ é n i s t e s  le s  p lu s  c o n v a in c u s , o n  
a b u s e  d e  t o u t e s  c h o s e s , m ê m e  d e s  m e il le u re s .

C e r t a in e m e n t ,  p a r m i  le s  l i q u id e s  a lc o o liq u e s  m is  jo u r n e l le m e n t  e n  v e n te ,  i l  s 'e n  t r o u v e ,  m ê m e  s o u s  l e s  é t i q u e t t e s  le s  
p lu s  p o m p e u s e s ,  d o n t  l a  q u a l i t é  la is se  s o u v e n t  k  d é s i r e r .  S a n s  p a r l e r  d e s  m é la n g e s  in n o m m a b le s  q u i  p a s s e n t  d a n s  la  
c o n s o m m a tio n  e t  e x e rc e n t  d e s  r a v a g e s  te r r ib le s  d a n s  le s  c o n s t i tu t i o n s  e t  le s  in te l l ig e n c e s  d e  c e u x  q u i  e n  f o n t  u s a g e ,  to u s  
l e s  c o g n a c s , q u e l le s  q u e  s o ie n t  l e u r  p u r e t é  e t  l e u r  q u a l i t é ,  t i e n n e n t  e n  s u s p e n s  d e s  é lé m e n ts  to x iq u e s  q u e ,  ju s q u 'à  p r é s e n t ,  
l a  s c ie n c e  s ’e t a i t  r e c o n n u e  im p u is s a n te  à  é l im i n e r .  C e  p ro b lè m e  v i e n t  d ’è t r e  r é s o lu  e t  i l  a  é t é  c o n s ta té  p a r  d e  n o m b re u s e s  
e x p é r ie n c e s  e t  d e s  a n a ly s e s  s é v è re s  q u e  l e s  l iq u id e s  a lc o o liq u e s  m is  e n  c o n t a c t  im m é d ia t  a v e c  l 'o x y g è n e  e t  l ’o z o n e  p e r d a i e n t  
to u t e s  le u r s  q u a l i t é s  n o c iv e s .

A u s s i  c r o y o n s -n o u s  p o u v o ir  r e c o m m a n d e r ,  s a n s  c r a in te  d 'ê t r e  c o n t r e d i t ,  l e  C o g n a c hygitnique O x y o t .  C e  c o g n a c  n 'e s t  
p a s  u n e  l i q u e u r  d e  f a n ta is ie ,  c o m p o sé  d 'a lc o o l  e t  d e  p r o d u i t s  d iv e r s ,  c o m m e  c e l le s  q u e  d e s  in d u s t r i e l s  p lu s  in v e n t i f s  q u e  
c o n s c ie n c ie u x  o f f r e n t  m a lh e u r e u s e m e n t  t r o p  s o u v e n t  a u  p u b l i c .  ( C o n s u l te r  l ’a n a ly s e  c i -d e s s o u s ) .

ANALYSE DU COGNAC HYGIÉNIQUE OXYOZ
T r a t t é  p a r  H "" S A l H T - S i A H T i y  

» f  WOYÏV DU i . 'O X T O f iN E  HT n e  L’O Z O N B

Avant

tr a ite m e n t
A p r è s

tr a ite m e n t O B S E R V A T I O N S

B u b s t a n c e s

in e f fe n s iv e s

A lc o o l  0/0  e n  vo l. k  1 5 . . 

E x t r a i t  s e c  à  100* p . l i t r e .

S u o re  r é d u c t e n i ....................

A c id i té  c a lc n lé e  e n  ac id e  
a c é t iq u e ..............................

S u b s ta n c e s  \ A ld é h y d e s  
to x iq u e s  ) F u r fu r o l .

44* 7

0V48 9 ” 45

7 .1 7 7 .0 6

0 .8 5 0 ,7 5

0 . 1 0 1 0 . 0 0 8

0 .0 0 0 0 . 0 0 4

L e s  a ld é h y d e s  e t  le  f u r f u r o l  s o n t  d e s  c o rp s  
é m in e m m e n t to x iq u e s ;  l e u r  p r é s e n c e  d a n s  
les p r o d u i t s  a l im e n ta i r e s ,  e a n x n le -v ie , c o ­
g n a c . e tc .,  d o i t  ê t r e  é v i té e  a u t a n t  q u e  p o s s ib le . 
L 'in f iu e n c e  d e  l ’o x y g è n e ,  q u i  a  e n p p r im é  
p r e s q u e  to t a le m e n t  l ’a ld é b y d e  d a n s  le s  co ­
g n a c s  ROumis à  n o t r e  e x a m e n  a  d o n c  é té  
s a lu ta i r e ,  e t  a  d o n n é  u n  c o g n a c  in f in im e n t 
m o in s  to x iq u e .  L é O t t  P A D É ,

lineb ir A  LihriMie b  l> hirse A CMiir», 
4», ru e  d u  L o u v re , P A H IS .

P a r u ,  1«* S y p t e m i r f  1 8 9 4 .

MAEqUE
«s

PRIX DE VENTE
D r o it e  p a y é *  d a n s  P a r i s

Q U A L IT É S
hiltUld i /S 1 /4  41 1/8 4e |1U Cilut

4e
ISIeil.

S 4-75 2.60 1.60 I  )' 57 »
★ S-7S 3-15 1.80 i - lS 69 II

*  ★ 6-75 3.60 2.10 1.3 0 81 II
•k -te ir 7-75 4 - t5 2.30 1.40 93 »

FIMCH.\HPAGSE
15 A N S 9  " 4 -75 2.60 t-5 5 108 »
20  A N S 11 .50 6  « 3.25 1.90 138 11
25 A N S iS  » a . 25 4 .4 0 *•45 192 II
30  A N S 22 I 1 1 .2 5 5-85 3 .2 0 2Ô4 »
35 A N S 30  » « 5 » 5 7 .9 0 4.20 360 »

«de ClUlIPAGNB
40  A N S 40  >> 20-25 10.40 S 50 4 8 0  11

R h u m  v ie u x  s u p é r ie u r ...............

R h u m  e x t r a  v ie u x  su p érieu r . .

h itillu

3  5 °

6 i>

1/2
h itt lllts

2 »

3.25

1 / 8  K  
iM b lI lt l

0.75

1. 10

P o u r  renseign em en ts, s ’ a d resser h  n o tre  d ép osita ire

E .  J A C C A R D
17, b o u lev ard  de la  M adeleine, P A R IS

C L 3 C M E N S  & P E X K R S E N
P B 0 P B I E T A I B E 9  A  H A LA 'O A  

P o u r  le s  C o m m a n d e s ,  s ’i d r e s s e r  i

E. JA CC A R D , D é pos ita ire
1 7 ,  B o u l. de l a  M a d e le in e

XÉRÈS, PORTO, MALAGA, MADÈRE
L a  C a is s e  d e  12 B o u te i l le s  a s s o r t ie s ,  3 0  f r .

F û t s  d e  16 l i t .  F û t s  d e  3 2  li t .

XER ES  
PO R TO  . 
MALAGA 
MADERE

4 3 .6 0
4 6 .5 0  
31 »
3 6 .5 0

86 » 
n  . 
61 »  
72 ï

F R A N C O  D O M IC IL E  D A N S  P A R I S

VINS BLANCS SU IS S E S
B S S X N T I B I L B U B K T  D T Ü B i T l Q U E S

YV O R N E la boateille 3 ,  »» 
MONT D’O R la bout. 3 . 5 0

F R A N C O  D O M IC IL E  D A N S  P A R I S

S e  t r o u v e n t  d a n s  le s  g r a n d s  R e s ta u r a n t s  d e  P a r i s  : 
M a i s o n  D o r é e ,  C h â t e a u  d e  M a d r i d ,  M a z i m ’s .  e tc .  

E n  v e n te  d a n s  l e s  m a is o n s  D u b o n n e t  
e t  a u  d é p ô t  p r in c ip a l  :

E. J A C C A R D ,  17, Bd de la Madeleipe
Ayuntamiento de Madrid
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LA PRÉTUBERCULOSE

L a prëtuberculose est, ie  m ot le  d it  clairem ent, la  
période qui précède la  tubercuioee, période i  sym ptô­
m es facilem ent observables, à m arche len te , très lente, 
si len te  qu 'il e st toujours possib le , à cette  période, 
d'arrêter l’cclo sion  d e  la  tuberculose.

L a prétuberculose est caractérisée par des troubles 
dan s l ’ap p étit qui d ev ien t m oins v igoureux, p lu s capri­
c ieu x  ; dans la  d igestion  qu i se fa it p lu s len te  e t s'ac­
com pagne d e  m aux d e  tête , e t surtout par un  am ai­
grissem ent p lus ou m oin s marqué qu i e s t , principale­

m ent cher le s  tem péram ents robustes, ie  seul sym p­
tôm e appréciable d e  la  prétuberculose.

Pour rendre la  vigueur prim itive  aux affaiblis e t  les 
m ettre hors de l'a tte in te  du bacille  tuberculeux, i l  suffit 
de le s  soum ettre un m ois ou deux a l'u sage quotidien  
du Vin D/silts, qu i, s tim u h n t, ton iq u e, apéritif, dépu­
ratif, fa it disparaître le s  troub les de la  d igestion i 
active  la  circulation et rend l'em bonpoint avec la  fraî­
cheur e t  la  force.

D 'A L È g u i.

N o s lecteurs trouveront ce précieux cordial dans  
toutes le s  pharm acies e t  au dépôt, rue d u  Louvre, 5 iis 
Paris.

A D J U D I C A T I O N S

D D A D I  I F T l ’ à P A R T S ,6 e t 8 , r. de la  C o m è te  ;•  
l  n u l  I Irj I 1/ A r r .} .  C ee : i . c j g m .M .à p . i o o .o O o f .  
A  .\T ir . r inch. C h . d e s N o t .  de Paris, le  2b nov . 9 5 . 
S'adr. à M* VINCENT, N otaire, 183, bou l- S t  G erm ain.

l l l l l ' A V  ^ P A R IS , 104, rue de I 'A b b é -G b o u lt .
C ce ; 2 5 0  m . R . : 3 . I S O  fr. M. à p .  30.000  f r .  

A* Â b j .  J. 7 « i c i .  C h . d e s N o t . J e  Paris, l e 2 6  nov . 9 5 .  

S'adr. à .M' BOUBDEL, N otaire, 30 , rue B euret.

O 'A N G L E  k P A R IS , i ,  P l . MONGE et 74, 
. . .  . I P U A  rue MONGE. R .;  r s . i j o f r .  .M .àp iSo .ooo fr . 
.a 'À D J. s .  i  in c h .  Ch. des N o i. d e  Paris, le  J d é c . 9 5 . 
S'adr. k M ' VINCENT, N ota ire , 18 3 ,  boul. S t-G erm ain  .

\I  à P A R IS , 53, m e  S t - R o c h .  R e v . brut ; 
I. . . . . . .  .  . M . 4  p .  17;

î .  /  e itch . C h . des N o t-  d e  Paris, le  3  décem bre 9 5 .
13.420 fr. 1 7 5 .0 0 0  fr A  A Ü J . 

ris, le  3  décem bre 9 5 . 

S'adr. 3 M" VINCENT, N otaire, 18 3 ,  bou l. St-G erm ain.

LE MERVEILLEUX CORICIDE
cBoDclr'Ilc-biiit^S'^irâ) Déposé 

lo fa ilH b le , supprim e én  3 ou 4 |o an »  sans 
douleurs, les o o n , OifuoDS, aails*de>p«rdrlz, 
ete» — : la  botte, 1 f r . ^  ; la  1 /S  boito,

—  P h '«  CHàRLARJ), IS , blT. Bonne* 
K ouTelle; E&LPRSH, g, r. D em argiiay, P a ris .

L E  R E C H A U F F O IR
N ouvel appareil culinaire, perm et de fa ite  ré­

chauffer ton s les m ets sans en altérer la  saveur 
prim itive.

Ce bain-marie e st d ’ u n e  c o m m o d i t é  S D e r v e i l l e u s e ,  

e t l a  m altresse de m a i s o n  avisée qu i voudra bien l ’ é -  

tudier avec soin, sera agréablem ent surprise en décou­
vrant le  n o m b r e  d ’ a p p l i c a t i o n s  qu’e lle  peut en faire.

Demandez notice a J E A .^ N A B D .  N r u i l l y -  
P a r ie .  recevrez franco. ___________

fines d’A rcachon, expéditions du  
■ p e tit .,  72 m oy. ou 60 gr. 

-urt, contre mandat 3  fr., à 
epujols.à.AEtCkCHOll Gir.idr},

V M fines d’Arca 
I Y  pare. 100 pe 

A fr* de port, 
i  ü  C h . D e s i iu l

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
PBOSPHATINE PALIBRES '

S P É C I A L I T É

F O O M E A Ü X J Û O E T S  POUR FILLETTES
CU ISAN T T R È S  BIEN 

Batterie de Cuisine pour j enfants
EK CÏITBE ■kHTEli, FER BAm ET ÉltXa

D é p ô t  d es C h a u ffe r e tte s  L e f r a n c  

Adc°’’ LAUGELOT, u ,  Boal. dn Temple, Paris
L .  P E L O U Z E ,  S u c c e s s e u r

LESSIVE-IRIS
I e ts  toos Orgcastee «t Ipiaui 
Q , C A M U S , Fab< 

I Ué.atjiu M aine. Parii

. A . 'V I S  4 k . 'C 7 X  G t O X T R n Æ B ' I ' S

Louis KAH & C'^
B O U C B E R S-C E A K C Ü T IE R S à  D IN G SH E IM

IKI’.kbi SjRa.-'BoUUQ)
V É R IT A B L E S  S A U C IS S E S  k  C C R V E LA S  DE S T R A S S 0 U R 6

• / d m b o n ,  Lârd êl CfxoucroxUe du Piy$
T o u s  P ro d u it»  g tra & tia  d e  p rem ie r 

EITOI PLfi COUS POHAUZ 
P rix  cr>urent f r s a  ro  ?ur d m e o d e

L e Génnt : A . DESBÜIB* — ]M>. C8ABLI* BCaL&IASB, &7, RI'B SAtXTvSOMOAR.

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

ASS URANCES SUR LA VIE 
Siège social : rue de C hateaudun, 44  

P A R I S
A ssu ra n ces p o u r la  V ie  en tière . 

M ixtes.
A  T e r m e  fixe. —  D o ta tio n s  d ’enfants.

EENTES VUGÉEES 
Envoi franco de Tarifs et Priw^cfw*

ID IS C E S  EX P S O n N C E  DAXS TODS L IS  CHEF8-L11UX

O e i È t i t S , ,  P * o h « a r »  a l i  l i g n e  
S B t,T kX l.S  

1 2 ,  B u e  B a l n w S e b l o .  P a r i

T ra ite m e n t R ationnel Héroïque  
des AFFECTIDNS RESPIRATOIRES
T o u t f i  l e i  f o i*  q u ^  r e l « m « a t  

D'rveax i<*
I  e l e m e o t  c A t a r r b a l .
INFLAMMÎTOJRC
OU lOfèCÙelll

Toux 
n« rv « u sQ >  

AsthiiM, ÈMk>»es.' 
C o qu e lu che , tnnuenza 

L a ryng ites , Bronchites s i j i is
4  F R .  P U A C O N .

CsyiilMoi Übeins. 9 u  reya?
TROUVE D ffi TObTSS Lk» »ORN8S Fll4KH>'** 

D S B B E C Q . 2 * .  R u e  d «  C h a ^ o n n e .  P a r i a

C O U R S  D’A NGLAIS
D A M E S  E T  J E C N E S  P I L L E S  :

■ .o c tu r c , U i« *ti*es, G ù rH itin iu Ire ;
l'ETIFES FILLK S :

CoEversaticm anglaise avec Travaux à l'aiguille 
Mi'sLASEIN.17. RuedêPcnthiei CL Élysèes

J OUET  NATIOIIAL

BÉBÉ JUMEAU
8 , r u e  P a s to u re l le ,  8  

L i:s P L I S  HALTES UKLHMPE\SES

AY7TC B ÉB É JU M E A U  ne s’obtient 
a  V 1 0  que difficilement : dans certaines 
maisons il faut absolum ent l 'e x ig e r  e t  sur­
veiller rigoureusem ent la m arque.

C ette difficulté s'explique p p  le bénéfice 
plus grand que laissent à ces maisons des arti­
cles peu connus, d’une fabrication moins chère 
e t souvent m êm e fournis par l’étranger.

E n  e x i g e a n t  l e  B é b é  J u m e a u  v o u s  ê t e s  
a s s u r é  d 'a v o i r  « l a  p r e m i è r e  m a r q u e  f r a n ­

ç a i s e  » ,  c e r t a i n  d e  p o s s é d e r  u n  B é b é  q u i  a  : 
B e a u t é  —  S o l id i t é  —  e t  d o n t  l e  p r i x  n e  p e u t  
vdJÎQr p u i s q u ’ i l  e s t  t r è s  c o n n u  c o m m e r c ia le m e n t  _

C R i 3 A . T I O E «  r J O T J V E I . I . 3 î  S

BÉBÉ JUMEAU PHONOGRAPHE prononçant 35 mots ! !

AMBRE ROYAL PAR FU M  E X T R A -F IN
composé par V lO E = E T ,  Parfumeur
2 » ,  B o u l e v a r d  d e *  T!tallen». P .& R IS.

G E O R G E S  W E H R
2 4  -  R u e  H o n d é to u r -  24 

FO U RN ITU RES C O M P LÈTES  POUR D INERS
P O I O S O S 8 —  O O M B 8 T 1 B L H  —  P R 1 M B D B 8  

B a v o y « r  C o m m u a d e a  m  h e u r e »  A l 'e v e a c e

HQIISeQIICOlilIt P a in t  18 8 9  -  eRtMO FR IK  trUM

su i u.uiiiuie, a  lo il iuomie ou lecieor, adMmUtcin gntu ,; 
dt BOa POTAQES A laA KINUTB.

Ayuntamiento de Madrid
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Tslèphone M A S S O N

5 0 ,  C b a u ssé e -d ’A n t in , 5 0  
E p i c e r i e ,  D e s s e r t s  

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

C O N P I S B R I E  S O I G R É E  

B x p é d i l io n *  e n  p ro u in c e .  C a t a lo g u é  s u r  d e m a n d e .

POMMADE DERM4TII1DEMOOLIN
Cette PeiDiude giitril 1rs B o n to D S , 

B o a g e a r s  B é m a a g e a la o D S .  
A c n é ,  E c s é m a ,  B a r t r e a ,  
B e r p e B ,H é m o r r o id e * ,V e U l-  
o u le s ,  eiiu qat taiM lel BalUliite le ̂ u. 
l;ie iirile le C tan te  les C h e T e n z  
ei lei C ils  et la  fait reptsiur.

c  Uoasieur, retra pommade m’a 
c  parfaltamtnt aéutil d an s  plutieuri 
€m âieiesatlaPitu»l£oiim a même 
tohroRiqut, D- M ONTAISU.

aeX'iDterne Sec Hapitenx 
a  S I ,  r .  C ro ix -P a t i ta -C b a i i ip e .  P a n » a .  

v ia a sc iT  iUKDO •  *o«»J#un, g rto»  «  ro ire  pom - 
« mada, l i  m aladie qui me faieail ( jn f  aou/lWr depuia 2 tnt 
a  i it t u ir it  et las ciiereur aont tnéa élan repoutsti.

" •  .  F »  eaSSOT, St-Oermiio-ase-Fo^ Ûlll .
h«eilta4ipltle>mUUSfUR6*TIVE$&OEPUMTI)lES 

Pharm acia l(lb\n.1H. R ,'« t  bdoiie»  r b i1 Im txnifle» rb»miei»»

Ë i C O I a S  S B ]  O U I S I I T B I  ioBdéaasl890

TRIITÈ PEÀTIQœ DE CDISUIE BOORBfflSE
8 * édlUoB. — Prix  tronco p ar la  potM  : 4  fr.)

ÉLÉMENTS CULINAIRES trw«iteia»*iiui«s
(P rix  ; a  fro B co j 

A .  C ü ^ ls a M B lÉ , t t ,  ». Bisieau, LtaéUoit (Seiite).

PURQg-VOUS S A M S  CQUADES
•^^1» SEL DE80p‘lLANTlÎE*lumBRE
0 7 8 ,  f»trm“ OtttfHt. P a o O e  M o B la a a n a * .  P a r l a .

Les Maux d’Estomac
Oabtbauoic. DvAPŜ aiK, Oaz lisresTiK a ux,

Ê T o u ^ P E M C N T e . Qu*ai« ré*  P O U D R E  A N T IL L E S  
V Â O U Ü o l i t .  —  Pb*** M O t S A J f e  6 5 ,  P u *  a  A n g o u l é m e ,  P A H lS o

B
A M I C U D a i  n i C C  M IG R A I N E S . - G u é r is o n  
*U tin A L U lC i> ii> iin éd iatcn T p n A |i|P B  
A  I V i > a r  les P ilules antina«ralgii]Ufl8 d u U  w n i l l l l b n  
m v u u u e :  3 ( r .  (enroi ù ),—P b “ 23, Sue de U Wonneie. P aris .

L ’ A P H A N I Z O N  ^ ee ta c h e t  d 'h u i le .
EcooomJe. Vxn-ta raRTOUTigroe 2 3 .r ,d 'H a u te v illa , P acia .

E X P E D IT IO N  DE

MARÉE &  CO M ESTIBLES
E d F r a n c e  e t  à  l ’É t r a n g e r  

p o u r  n ’im p o r te  q u e l le  q u a n t i t é .  

H a r é e ,  p o i n s o n s  d ' e a u  d o u c e ,  é c r c -  
T iH M ea. l a n s o i i a t c u ,  l i o m a r d u ,  g i b i e r s ,  
v o l a i  I 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 ,  T r o m a e e s ,  d e s s e r t s ,  e t c . ,  e t c .

A. GUÉROULT
9, ru e  de la  F e tite -T ru an d e rie  ( itb i teibtiH, rtrii)

PUREATIFSit DÉPURATIFS
tonniFiTiiii, d iie a iïe , coiCESTioxs.au.

Y M a a x iS ' \ «  eoBirefaiu al imlia» so u i d'anlree noma
r S  \ i  EXIGER I» VERITABLES

d n  Æ vSm r. W  » v e e l'é fJq ü 8 frB c H o in le a a 4 c 0 ü to ü P S
„ fjQff, oocteur FRANCK

l ' S O  I I  l / l  tn its  ( i l  g t . ) . S ' U M I i ( l l i  ( I . )
T O U T S »  F H A A M A C I M a

L’UNION
C‘« D’ASSURANCES SUR LA  VIE 

FON DÉE EN 1929
R e n t e s  V i a g è r e s

Garanties : CENT VINGT-DEUX Millions 
16, R U E  D E  L A  B A N Q U E ,  P A R I S

1 0 ,0 0 0  DECËs
lASIET, ihimiita, 9, jéace dei Tamau, LTOK. N o t i c e  g r a t i t .

NOUVELLE TRINGLE DE CUISINE
A CROCHETS UOBIL.BS

G. BAY : :
16, Cour des 

P e tite s-E cu rie s  /  
PARIS

TÉLÉPHO N E

BnSTETÊ

VELOUTINE
POUDRE DE RIZ spéciale préparée au Btamutb 
HYGIÉNIQUE, A D H ÉREN TE, IN V IS IB LE  (  ̂ it io o U a iv^ sa lla  deisas) 
C h .  F a S t ,  I n v e n t e u r ,  9 ,  r .  d e  l a  F a i x ,  F a r i s

  E t chas toua laa Coiffeurs e t Parfumeur*. m »

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 355*

L E  C E L E B R E
RÉGÉNÉRATEUR DES CHEVEUX

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

S I  OPf,  e m p lo y e z  l e  
R O T A L  W I N D S O R  
C e  p r o d u i t  p a r  t i c e ( -  
le n c a  r e n d  a u x  C h e v e u x  
g r i s  l a  c o u l e u r  e t  l a  
h e a u t è  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 rA te  l a  
c h u t e  d e s  C h e v e u x  e t  
f a i t  d i s p a r a î t r e  l e s F e l -  
l i c u l e s .  R é s u l t a t s  in e e -  

é r é s .  E x i g e r  s n r  l e s  f l a c o n s  l e s  m o t s  R O T A I . 
5 S O R . Chez l e s  C e iT e D r s - P e r fu m e u r .^ .e n f la o o D S  e t demi- 

f itc o s i — E 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 e .  
E a trep é t : 2 2 , Rb* ds l 'E a h iq u ls r , P ari* .

L'ARGUS DE LA PR E SSE

fourn i t  aux  a r tis te s , l i t té ra te u rs , 
sav an ts , hommes po litiques, to u t ce 
qui p a ra ît  su r  le u r  com pte dans  les 
jo u rn a u x  e t rev u es  du 31oiule en tie r. 
15.5, R ue 3Iontm artre , P aris .

! l U .
sfiiIJili
î m  m

i m ê
m il MlB

C H . ^ X
^ i B o u l e v ,  C o n f i s e u r

^ J J R I S
P A B F U U 8  ; C h o c o l a t ,  V a n i l l e ,  O af«  

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

LA  CREM E E X P R ESS  E S T  LA  1" MARQUE

S E  B E F IE R  B E S  O O N IR E F A Ç O N S

SO LU TIO N  DE B I-P H O S P H A T E  DE CHAUX

FRÈRES MARISTES
de S a ln t - P a u l- T r o i s - C h k ta a n z  (Dr&me).

C e t te  e o ln t io n  e s t  e m p lo y é e  a v e c  s u c c è s  p o n r  
c o m b a t t r e  le s  S c r o f u l e s ,  l a  D é b il i te  g é n é ra le ,  le  
R a m o U it a e m e n t  e t  l a  C a r ie  d e s  o s ,  le s  B r o n c h i te s  
c h r o n ig u e e ,  le s  C a t a r r h e s  i n v i t i r i s ,  l a  P h t i s i e  
t u b e r c u le u s e  i  to u te e  le e  p é r ia d e e , s o r t o n t  a u x  1 *' 
e t  2* d e g ré s , o à  e l le  a  n n e  a c t io n  d é < ^ v e .  E l le  e s t  
r e c o m m a n d é e  a u  e n f a n t s  f a ib le s ,  a n z  p e r s o n n e s  
d é b i le s  e t  a u x  c o n v a le s c e n t s .  E l le  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 lg e s U o n . — « s  ANS DE s t i i f a È S .

5  FBANC8 AB LITBB ; 3  FRAHOS LB 1 /2  LITBZ. 
Ex iger les s lg s e tu re s :L . A R S A C &  F "  CHRTSOOONE

E n ro l franco . — D épét dene Iw  P lupm ecle!.

M aison recommandée p a r  le P O T -A  Ü - F E Ü

B O R D E A U X  -  2 2 ,  A l l é e s  d e  B o u t a u t  -  B O R D E A U X

VINS  F INS  & O RD INA IRES
B L A N C S

La barrique

V in  d ’O f f i c e ..............................................  95 fr.
Sadirac, 1892..............................................  120
C ô te s  R ions, 1892 ...................................  140
B eaurech, 1891...............................................160
Sainte-C roix-du-M oiît, 1890 . . . .  175
H aut-Barsac, 1890 .................................... 225
H aut-Preignac, 1889 ............................... 250
H aut-Sauterne, 1889..................................  275

R O U G E S
L a  barrique

V in  d ’O f f i c e ................................
C ôtes supérieures, 1892. . . . . .  120
M on tferran d.................................
C ôtes Q uinsac, 1892.................. . . .  160
L istrac, 1890................................ . . .  180
M oulis, 1890................................ . . . 200
Saint-E stèphe, 1889.................. . . .  2.50
Château-D uplessis, 1889. . . . . . 300

Y IN S EK  B O U T E IL L E S  —  EA U X-D E-V IE
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Charbons E .  M A T I G N O N  8 c  G
A D c l e n n e  M a i s o n

F é l i x  D E H A Y N I N
A n c i e n n e  M a i s o n

d e  t o u t e s  s o r t e s  

E T  B O I S  D E  O H A .X JP I''A a-E

T Ë Z .Ë F K O N B  PAEIS —  40, Rue de Flandre ~  PARIS

BAUME DERMIQUE
ADOUOiT Z J L  F M A V  

PJI*TZXJrT 1Æ 3 MrfOaXktntMM

E D . P I N A U D
»T. B* g tfibO B fg . P A i W

lap L IN G E  O U V R A G É  i
Chahu u  Ubli, Ntppa, DriAt,Tai«, RMeiii » Inebiin, Ctb, ck. t  

TJtUtiAtlon de toat »&olen liage •
M°° STUREL, 86. avenue Wagram, Paris. |

RHUMES
f l i t g U C t i . B R O M C B I T E S .A B T B M E  p i t r i l

PiluleaitD''LANCELOT.l'5lln2'Se
iPb"Fr«nç(lH,«,p/.di(ia«pufi/;gui,hlii.

BEC AUER P a r is , 15 1, ru e  de C o u rc e lle s
B R E V E T É  S . G . D . G.

B^réseutauts dans toutes les gran<“ Villes de France

(ÉCLAT - ÉCONOMIE • HYGIÈNE)
ÉVITER LES CONTREFAÇONS. — F x /g e r sur chaque Bec la  m arque-k S .  F .  AUER ★

TAPIOCA-BOUILLON
B O X J D I B Rc i r i e z  

—  5 4 ,  ^ \x e  à© \ a  VeTT?er\e, 5 4
e t  d a n s  l e s  b o n n e s  m a i s o n s  d 'E T p lc e r le s  e t  d e  C o m e s t i b l e s .

P O T A G E  G R A S  T O U T  P R É P A R É  (à  l’é ta t  s e c )
en 6  m inutes d'ébullition dans l'eau pure, donne un excellent potage gras.

Ce produit est indispensable dans tous les m énages :
Il est, à  l 'é ta t  s e c ,  in a lté r a b le  s o u s  to u s  le s  c lim a ts  et il offre, su r les con se ires de 

bouillon, l’avantage de p ouvoir se garder, même quand les boites sont ouvertes et entam ées.
E m p lo y é  s e u l,  sans aucun ingrédient, et sa lé  selon le goût, il donne instantanémeRt, un 

très bon potage gras.
A d d itio n n é, à  d'autres produits, il donne de délicieux potages ou d'excellents mets. 

V O IR  pour ces dinrs smpltis las différiofea recettia que noua donnons dans lo corps du Journal.

P a r  l ' e x o e l l e a c e  d e  s a  p r é p a r a t i o n ,  e t  l a  r a p i d i t é  d e  s o n  e m p l o i ,  i l  s ' i m p o s e  
c o m m e  V Æ K  M E C U M  d e  J e  m é n a f f é r e .

------------------ e» P R I X  « s- ■ ■■
En petites cartouches de 1 potage 
Le paquet de 10 cartouches 1 fr. 9 0 En boites de fer blanc de 25 potages 4  fr. 

En 1/2 > • 12 . 2  fr.
E nvol fra n c o  et re m ise  do 1 0  %  s u r to u t  achat de 1 6  f r .  a ux  abonnée du POT*AU*FEU.
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A V I S  a u x :  a - O U R l V E E T S

L o u is  KAH & C'^
B O Ü C B E R S-C H A R C Ü T IE R S à D IN G SH EIM

(PfUkS S■UÂ BUUHO)
VÉRITABIES SAUCISSES 4  CERVELAS DE STRASIOURB

J a m b o n ,  L a r d  e t  C h o u c r o u t e  d u  P e y t  
T o u t  P r o d u l t t  c a r t s t l i  d e  p re m ie r  choix  

EK10I co u s  postaux 
P rix  c o u ren t Irenco  s u r  d e rrto iie___________

Tra rte m e n f R atio nn e l Héroïque! 
des AFFECTIONS RESPIRATO IRES
Tqntéi lé t fqu  l’dlemaota«rr«QX *ur1 eatarrbai.
iN F U M M A T O IR E ^ ir f fZ & n i^ l îA i^  n c m u s e .
M  Inlrrli-UT. t » l .

C o qu e lu che . In l lu e n u  
L a ry n g ite s . B ro n c h ite s  i lg i ls  

4  e n .  I.E tWAâON.' - 
i  C ty n lt i I I  2 i t t i r t i ,  3 u  iM < i t  i i  r ty u .

SK T»9Q*B L> .pr» TOUTES L£t MIROIRS PMAHH*'*

COMPAGNIE PARISIENNE

d’Éelainge et de Ghaaîîage parle Gaz
P a r is  — 6 ,  ru e  C on dorcet, — P a r is

l Æ A .C 3 - - A - S I 3 S r S  I D ' E X F O S I T I O K T  
et Bureaux de renseignements pour APPAREILS A &AZ destinés 

à  tous usages
ET PROVESAST RE DIVERS CONSTRUCTEURS 

4 , ru e  C ondorcet (spécial aux moteurs à gaz). 
8, ru e  Condorcet. 
40 , ru e  Lafayette. 
28, ru e  du  Q uatre-Septem bre (près la place de l’Opéra). 
116, bou levard  S ain t-G erm ain  (près le boulevard Saint-Micbel). 
128, ru e  de R ivo li (spécial aux appareils à coke). 

DES CONFERENCES DE CUISINE ONT LIEU AUX lAflASINS
28 R u e du Q uatre-Septem bre. — 116, B oulevard  Saint-G erm ain

Pour « aseister, il suffit d ’adresser uns demande p a r écrit aux adresses ci-dessus ou 
h  M . l e  Directeur de la Compagnie, 6 , rue Condorcet.

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

ANEMIE.g’.tSH» COLOMBA

SAVON ROYAL

THRIDACE
P A R I S  SAVON VELO Ü TIN E

^ iM fllu U is u la s k d M l»  l 'K y g I tR tU U F m itB s tu U itT a liL

Orainc N c b a o n  t  U  Uganl 
Si.aanivtl, B >n.'.nA .N  I 

IS , B o t  SalB C -S thtn , P aris .'

PATES DE FOIES ORAS TRUFFES
E N  C R O U T E  E T  E N  T E R R I N E  

F a b r iq u e  s p é c ia le

M A R Q U jL L O U I S
Boîtes de gibier 

Cailles, Mauviettes pour Chaudfroids 
Purée de foies gras pour Sand-wiobs

89, Rue Saint-Honoré, Paris
EXPÉDITIONS EN  PROVINCE
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5 | § 2  
0 ^ 3 2«  «G fl&D «

PATÊS TIYOLLIER-TOülOUSE
SÎ>ÉCI.4U7É !DB TE«®rNBS 

E T  P A T E S  D E  F O IE S  D E  C A N A R D
A a s  T r u f t e s  « lu  P é r i g o r d  

I j u l  t l M t  kl M j'U M  u>  b ^ t M ;
■ Toulouse, 18«5, nrtdilfted’or. — Pari!, 1867, argent. — 

PhilidefeUe, 1376, modite onlgue. — Paris, 1878, 
«rgent. — LfrerpooJ, 18*6, or. — .wnsem e, f ïw ,  or. 
Toulouse, 1887, hors concours, membre du Jury. — 
Exposilloa culinaire, Londres. 1887, argent. — Paria, 
1888, or. — ExpositioD culinaire de üordcaiu, 1890. 
Grand prix. — Académie natfonale de Parla, 1 8 » , er. 
Exposition d'aUmcDlatloB.Toulou, 8881, hors concours, 
uetnbre du Jury. — Exposition diiygiiRe etdalim ea- 
iD tiO d , Lyon, I89i, uiembfe du Jury. — Exposition 
française de Moscou, 1881. — Cbicago, 1883. — Expo­
sition d'alimenlntion générale e l sutsietances mtU- 
tairae, Vunne (AairiiAe). 1884, or. — Lyon, 1884, or.

LEOTY
— —

c o r s e : t s
--

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

BISCUITS &  DESSERTS
Petlts-fw rt— flâïïfrrttds — Cieeslais — TWa 

et Cafés 
C O N F I S E R I E

EDM OND O n iL
11 6 , R o e  d e  R a n ib u t e a u .  PA R IS

! (Exclua'fbernchl au *  abonnés d u  “ PO T-iü-P BD ”

S co i franco d e  pflrt et d'emballage pour colis 
ità! ae S k ltb s.)

G E O R G E S  W E H R
Z4 -  Rue Mondétoar -  24 

FO U RN ITU RES C O M P LÈTES  POUR DINERS
p o id d O K B  —  O O I8 B 8 T lf il .a B  —  f R u I b o r s  

B n v ey a r lea C om m ande* *4 h an re*  a  r n o t a c e  
_______ « K M P iT io x n  r n o v iN e a  » r  t T W a n a f

S P E C I A L I T E

FÛORIIEAUX JOOETS POUR F I I A E Î I É S
CUISANT T R È S  BIEN  

B a t te r ie  de C u ia in e  p o u r e n fa o te
M  U I 7 BE a M T S l i ,  FE R  R a n O  S T  É H I I L

Dépôt des Cflauffereites i . e f i - a o *

Anc'*'' M"" LABGELOT, 11, Boni, da Temple, Paris 
£ j .  P E X j O U Z E ,  S u c c e s s e u r
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