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COURRIER

De C, — M. Colombié vient d’inaugurer des
cours de cuisine pour jeunes filles accompagnées
qui ont lieu kI'école de cuisine, 5, cité d’Antin,
le jeudi de 9 k iiheures.

Une abonnée. — Nous avons déja indiqué
que pour préserver les lainages et fourrures, il
suffit de bien les battre, et de les envelopper de
maniére a les mettre compléetement k l'abri de
I'air. On peut encore les saupoudrer de bonne
poudre de pyréethre — Vous feriez bien de passer
k la benzine les parties endommagées. Quant k la
pelisse, vous n'avez d'autres ressources que de
la confier k un fourreur.

On nous recommande un excellent cocher
IUI se placerait aussi comme valet de chambre,
st resté 13 ans dans la méme maison.

Ecrire,B. M., 58, rue du Rocher.

PARIS
265, rue Saint-Honoré, 265

Samedi de chaque Mois

UNION POSTALE
O francs par an.

Genéve. — lln'y aucun établissement de ce
genre.

Dans un cercle, votre protégé n'apprendrarien
et. dans un restaurant, il sera difficile d’appren-
dre quelque chose en peu de temps. Vous pour-
riez vous adresser de notre part, kK M. Mourier,
propriétaire du restaurant Maire, a Paris.

Chéateau de R. — Pour farcir les oignons, les
monder, couper le tiers supérieur, les creuser, les
saler, et les laisser rendre leur eau. Les remplir
ensuite de chair k saucisse mélée k un peu de
mie de pain, vin blanc, fines herbes et ceuf. Faire
braiser k feu trés doux, comme les artichauts ala
Barigoule.

G. a Redon.— Nous avons dd agir ainsi pour
satisfaire la majorité de nos abonnés — On
gomme les pralines et les dragées, en les trempant
dans une solution de gomme pouniedr donner du
brillant.

C. N. a Lisieux. — Vous voulez sans doute
parler de I'aspic de pommes dont larecette a paru
en 1893 et n’existe plus en numéros isolés.

G. a Nancy, — Si vos gateaux se glacent
mal, cela doit tenir k ce que vous les glacez
quand ils sont trop chauds, ou k ce que votre
glace n'est pas assez épaisse.

R, C. — Le meilleur traité estcelui de Fritsch,
I vol. chez Masson.
M. J. — Veuillez lire plus attentivement le

journal. La recette que vous demandez est indi-
quée dans le courrier du dernier numéro. Cela
doit tenir kK ce que vous avez fait trop cuire le
sucre avant de le méler au jus des pommes, et
que vous n’avez pas fait cuire assez longtemps
ensuite.

N.— Nous ne nous étonnons point de votre
insucceés. Ce procédé est mauvais, il vaut mieux
y renoncer.

B. R. — Mettre les blettes en petits bottillons.
Les cuire a l'eau salée, comme les asperges 25 k
30 minutes, et les servir avec une sauce blanche.
— 3francs.

J. S- — I ny a pas dautre moyen que de
faire du café trés’ fort. Souvent on ajoute un peu
de chicorée.
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SALMIS DE BECASSES

VAST de passer a I’exposé d’une

recette de salmis que bousdon-

nons plus bas, voici quelques
indications indispensables sur le gibier
méme ou plutdt sur le temps qu’il convient
de le faire attendre avant de le manger.

Des chasseurs expérimentés pourraient
les trouver superflues, mais elles rendront
service aux jeunes maiftresses de maison.

Nous sommes au moment ou la bécasse
arrive sur nos cotes de I'Ouest et ouon la
chasse généralement en France.

Il faut compter de 10 a 15 jours entre
le moment ou la béte a été tuée et celui ou
elle sera mangée. Ceci bien entendu, pour
les gourmets, car la généralité des ama-
teurs répugne a manger une chair trop
faisandée.

Cependant, les personnes qui n’aiment
pas le gibier a proprement parler « fai-
sandé », devront toujours laisser a la bé-
casse le temps de « se faire ». La bécasse,
en effet, est de tous les gibiers, celui qui
demande le plus a étre mortifié ; fraiche,
elle n’a aucun fumet.

Deés que vous avez la bécasse, tuée du
jour ou de la veille, suspendez-la par les
pattes dans un garde-manger bien aéré,
sans la vider, et n'y touchez plus jusqu’au
moment ol vous apercevrez une goutte de
sang au bout du bec. Si le coup de fusil
n'a pas trop détérioré Il'animal, cette
goutte de sang ne fera pas son apparition
avant 15 jours. Ceci est le délai applicable
a la bécasse qu’on veut manger rotie.

Mais, pour le salmis, il n’est pas néces-
saire d'attendre aussi longtemps ; généra-
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lement, au bout de 10 jours, le faisandage
est suffisant. Il convient d’observer que si
le temps est mou et humide, le degré d-i
faisandage voulu se produiraplus tot.

11y a différentes fagcons de préparer le
salmis de bécasses ; la nature du vin em-
ployé fournit des variantes, ainsi que les
garnitures dont on peut I’entourer a vo-
lonté.

Pour cette fois, nous avons choisi une
recette qui, sans étre compliquée, est ce-
pendant assez recherchée.

Proportions

Pour 5 ou G personnes :

2 bécasses ;

.3 décilitres de jus, soit 1 verre et demi ;
1 — de vin de Madeére;

20 grammes de lard gras frais ;

10 — d’échalotes ;

10 —  debeurre;

10 — de farine ;

2 foies de volaille crus;

1 bouquet garni (persil, thym, laurier);

2 petites bardes de lard frais.

Temps nécessaire : 2 heures.

Le salmis peut étre préparé al'avance et
réchauffé seulement au moment de servir.

Commencez d’abord par faire rétir vos
bécasses.

Les bécasses

Les bécasses étant mortifiées a point,
plumez-les. Enlevez la poche du premier
estomac ou « jabot », en pratiquant une
fente dans la peau du cou; mais laissez
dans le corps les intestins. Flambez-les en-
suite vivement.

Pour les trousser, traversez-leur les deux
cuisses avec leur propre bec, comme avec
une aiguille. Bardez-les en assujettissant
le laid avec du gros fil de cuisine.

i»‘
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Oa ne se sert pas de la broche ordinaire
pour les bécasses, ni, du reste, pour le gi-
bier de petite dimension. Le passage de la
broche provoqueraitl’écoulement desintes-
tins dans la léechefrite. 1l faut embrocher
en travers les bécasses sur un petit hatelet
qui les traverse, ainsi que vous l'avez fait
avec leur bec.Fixez ensuite le hateletsur la
broche a'rétir, en I'y assujettissant par les
deux bouts avec de la ficelle.

Aprés quoi, vous placez devant un feu
vif; 15 a 20 minutes de cuisson suffiront,
car les rotis destinés aux salmis doivent
étre tenus un peu moins cuits, ayant a étre
réchauffés.

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

Dégraissez le jus de la lechefrite, 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 dejns.

Les bécasses étant refroidies a peu pres,
déeoupez-les en cing parties. C’est-a-dire :
les cuisses d’abord, puis les ailes, et, enfin,
la partie de I'’estomac a laquelle adhérent
encore les deux filets, et qui fournit un
trés joli morceau. Avec des ciseaux de cui-
sine rognez les petits os de la carcasse qui
dépassent.

Coupez également I'extrémité des pattes
et des ailes.

Enlevez la peauqui 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 & mesure toutes ces
épluchures et déchets dans une petite ter-
rine, et mettez soigneusement a part les
intestins dont I'apprét sera particulier.

Recueillez le jus et le sang qui se sont
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échappés des oiseaux, pendant le décou-
page, et ajoutez au jus que vous avez déja
recueilli dans la léchefrite.
Il est inutile de tenir vos bécasses au
chaud, surtout si tout ceci se faita I’avance.
Préparez maintenant votre sauce.

La sauce

Prenez une casserole de la contenance
d’environ un litre.

Mettez-y le beurre et la farine; posez
sur un feu doux, et tournez pour faiie
fondre et méler également. Laissez cuire
six ou sept minutes, toujours sur feu trés
doux, en remuant pour que la farine n'at-
tache pas,jusqu’a coloration bien dorée.

Versez alors, vivement
pour éviter les grumeaux et par petite
guantité au début, la quantité de jus indi-
guée, soit un verre et demi. Ajoutez le
demi-verre de Madére, I'échalote hachée,
le bouquet garni, du poivre, et, suivant la
salaison dujus, le sel nécessaire.

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

en délayant

Ajoutez alors les carcasses de bécasses,
les cous, les tétes, le tout coupé en mor-
ceaux, et tout le reste des parures, des
peaux, etc., mais pas les intestine.

Mettez également dans la casserole lejus
gue vous avez recueilli a 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.

La purée

Pendant ce temps, prenez une toute pe-
tite casserole, inettez-y le lard gras coupé
en petits morceaux, avec les foies de vo-
laille, également coupés, et les intestinsdes
bécasses; salez et poivrez. Posez la casse-
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role, découverte, sur un bon feu; faites
cuire pendant 7 ou 8 minutes, en remuant
avec la cailler, jusqu’a 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 a I'heure a
épaissir la sauce. Raclez soigneusement

I'intérieur du tamis.

Pour finir la sauce

Quand les carcasses ont bonillotté pen-
dant prés d’'nne heure, comme nous l'avons
dit, il est temps de passer la sauce.

Mettez une partie seulemeut a la fois de
ces débris sur le tamis métallique, posé au-
dessus d’une petite terrine, et passez-les
en les pilant avec le champignon de bois;
versez-y, pour faciliter le passage, quel-
ques cuillerées de sauce. Répétez I'opéra-
tion jusqu'a 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.
Raclez aussi sous le tamis.

Vous avez alors dans la terrine, quand
toute la sauce y est passée, un coulis foncé,
de consistance plutdt légere. C’estla purée
d’intestins et de foies qui va I’épaissir.

Pour opérer le mélange, commencez par
délayer la purée méme avec quelques
cuillerées de sauce, peu a peu, et mélan-
gez ensuite le tout. Godtez pour le sel.

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

Pour réchauffer

Mettez dans une casserole a fond large,
ou dans nn plat quelconque assez grand,
les morceaux de bécasses les uns a coté
des autres pour qu’ils chauffent mieux.

Versez la sauce dessus et faites bien
chauffer, mais sans bouillir.
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Il faut donc un feu trés 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 bralant.

Dressez-y les membres des bécasses en
pyramide, et versez la sauce par-dessus.

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

Mazarik.

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 I'au-
tre, fort bonnes pour clarifier I'eau de Colo-
gne, ont le défaut de communiquer au li-
quide un golt 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 a filtrer ordinaire,
déchirez-le en petits morceaux et délayez-le
avec un peu d'eau, de maniere a former une
bouillie assez épaisse. Mettez cette bouillie
dans la liqueur a clarifier : gros comme une
noisette pour un litre. Agitez.

Aussitdt la boulette se divise et se répar-
tit dans le liquide en une infinité de petits
grumeaux qui fixent les impureté. Ne 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 a I’obte-
nir parfaitement claire.

Dutuyau.
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Coursde M. A. Colombié

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

Mesdames,

On dénature souvent le veau Marengo
en I'agrémentant d’oignons, de croQtons,
d’écrevisses, et en le saupoudrant de persil.
Avec ce systeme de prétendu perfection-
nement on arrive a manger toujours les
mémes sauces et a donne-r un goQt unique
aux plats les plus divers. C’est une facon
déplorable de comprendre la cuisine.

Le veau Marengo ne comporte que de la
tomate, des cbampignons, un peu d’écha-
lote et un bouquet garai ; plus, pour les
amateurs, une gousse d’ail qu’on laisse
entiére et que I'on retire avant de servir.

Proportions

Pour cing ou six personnes, nous pren-
drons ;

1 kilog., soit deux livres de tendron
deveau;

21X) grammes de tomates fraiches, ou 3
cuillerées de purée de tomates de conserve;

250 grammes de champignons crus, ou
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une bofte de cbampignons conservés de la
grandeur désignée commercialement sous
le nom de « quart de boite »;

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
vin blanc.

La viande

Il faut absolument prendre, comme pour
la blanquette, du tendron de veau, c’est-a-
dire le haut des cOtelettes. La viande est
tendre, pas trop grasse, assez juteuse.
Elle a plus de go(t que la noix ou l'épaule
et donne un résultat meilleur et plus éco-
nomique.

Avec un couteau, je sépare les cotes les
unes des autres, puis je tranche chaque
cbte par le travers en denx ou trois mor-
ceaux carrés.

Le sauté

Je commence par faire sauter la viande.

Dans un sautoir, je mets 30 grammes
de beurre et 3 cuillerées d’huile d'olive.
Au 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-a-dire une casserole basse et
a fond épais. Dans une casserole a fond
mince il est impossible d'obtenir une
viande bien glacée.

Il faut attendre, pour mettre la viande
dans la casserole, que la graisse soit bien
chaude ; sinon la viande s’effiloche et ne
dore pas. La graisse est assez chaude dés
gu’elle commence a 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. Au bout de 5 ou
6 minutes, le coté qui touche le fond de la
casserole doit étre coloré et le sautoir doit
étre bien chaud.

Je retourne alors les morceaux deviande
avec la cuiller de bois — en les piquant
avec une fourchette, on fait sortir le jus —
et je ralentis nn peu le feu.

Je laisse cuire ainsi pendant 16 a 20 mi-
nutes en tout, a casserole découverte, en
retournant de temps en temps les morceaux
pour qu’ils soient également colorés.

Le feu, tout en étant soutenu, ne doit
pas étre trop vif. Il doit étre réglé de fagon
qu’au bout de ces 15 ou 20 minutes, il
reste encore de la graisse dans la casse-
la viande attache, et les
sucs qui ont glaeé snr le fond de la casse-
role, y formant un dépdt doré, noircissent
et prennent le goQt de bralé.

role. Sans cela

Pour déglacer

La viande étant ainsi a point, j’égoutte
complétementlagraisse dela casserole, puis
je « déglace »en versant dans la casserole
un verre a madere de vin blanc queje laisse
complétement réduire,en remuant les mor-
ceaux de viande pour les humecter sur
toutes leurs faces du jus 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 a
peu prés nne minute.

Je mouille alors d’'un seul coup avec le
bouillon bouillant, dont je réserve environ
un demi-verre. Etje remue bien le tout.
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Pour passer la sauce

Il est bon de passer dés maintenant la
sauce pour la débarrasser des petits frag-
ments d’os pouvant s’y trouver. Cela per-
met en outre de recueillir le jus qui pour-
rait encore rester attaché au fond de la
casserole.

Je prends donc une seconde casserole
dans laquelle je place les morceaux de
viande. Aprés quoi je verse dessus tout le
liquide du sautoir, en le passant.

Je verse ensuite dans le sautoir le bouil-
lon quej’airéservé, et je le promeéne de-
dans, en grattant au besoin avec le dos
d’une fourchette, pour dissoudre le jus qui
reste encore attaché. Puis j ’ajoute, toujours
en passant, dans la casserole ou j'ai mis la
viande et la sauce.

La cuisson

Je fais alors bouillir pour écumer.
Quand j’ai bien écumé, j’'ajoute le bouquet
garni, la gousse d’ail entiere; lejus 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, etle reste du vin blanc.

Sij’emploie des tomates fraiches, je les
plonge un instant dans I'eau chaude afin
de les débarrasser plus facillement de leur
peau. Je coupe chaque tomate en deux,
j'enleve les graines, je presse un peu cha-
gue morceau pour luifaire rendre son eau,
puisje hache sommairement ces morceaux
avant de les mettre dans la casserole.

Si 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 & deux heures.
les champignons 5 minutes
la cuisson si ce sont des
champignons conservés, car dans ce cas,

J’ajoute
avant la fin de
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ils sont déja cuits. Si j'emploie des cham-
pignons crus, je les ajoute 10 minutes
avant la fin.

Quant a I'échalote, je l’ajoute, coupée
en petite morceaux, 10 minutes avant la
fin, par conséquent en méme temps que
les champignons si j’emploie des champi-
gnons crus.

Pour servir

Pour servir, je prends un a un les mor-
ceaux de veau et je les dresse en pyra-
mide dans un plat creux.

Puis, apres avoir retiré de la sauce la
gousse d’ail et le bouquet garni, je la
verse dans le plat.

La sauce, sans étre trop épaisse, doit
napper la cuiller. Si elle était trop longue,
on la ferait réduire a casserole découverte,
apres avoir retiré laviande de la casserole.

Mazakin.

RECETTE DE LA FONDUE

AU TAPIOCA-BOUILLON

{SetrouvechezBoudier,/”, ruedela Verrerie.Paris)

Pour 6 personnes, mettez dans une casse-
role 1/2 litre d’eau. Salez-la et faites bouiUir.
Au premier bouillon, jetez en pluie 5 a 6
cuillerées de Tapioca-Bouillon 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 gruyére rapé,
mélangez bien le tout. Battez en neige bien
ferme 4 blancs d'ceufs que vous mélangerez
a 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'HOUBIGANT@NISN&eiGEN
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HARSNGS GRILLES SAUCE MOUTARDE
CIVET A LA PAVSANNB
EPAULE DE MOUTON AU FOUR
CROQUETTES DE POMMES DE TERRE

POTAGE PARMENTIER
BAR BOUILLI SAUCE AUX CAPRES
LANGUE DE BEUF BRAISEE
POULET ROTI
CROSNES AU BEURRE
GATEAU MONT-BLANC

ESCARGOTS A LA POITEVINE
HACHIS DE BEUF EN GATEAU
COTES DE VEAU DEMI-GLACE
PUREE DE CHICOREE
COMPOTE DE POIRES

POTAGE CREME DE CHOUX-FLEURS
PETITS SOUFFLES AUX CREVETTES
RIS DE VEAU AUX POINTES D’ASPERGES
SALMIS DE BECASSES
FILET DE BGEUF ROTI
CARDONS A LA MOELLE
CROUTE AUX FRUITS

HADDOCK GRILLE
CHOU FARCI
BEUF A LA MODE EN GELEE
SALSIFIS FRITS

POTAGE PUREE DE LENTILLES
CROQUETTES DE VEAU
DINDONNEAU CHIPOLATA

OICOT ROTI
LAITUES AU JUS
ASPIC DE POMMES

B

EUFS POCHES AU GRATIN
VEAU SAUTE MARENGO
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
POMMES DE TERRE ANNA
SWISS PUDDING

PETITE MARMITE
CANARD AUX OLIVES
COTE DE BEUF ROTIE

ENDIVES AU JUS
PUDDING DE CABINET
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NOVEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

Mauvais temps pourla marée; la péche est peu
fructueuse et le poisson se conserve mal.

La truite de Uantzig est un peu moins chére :
7 et 8fr. le kilo. La truite gelée de Russie vaut
de 4 fr. 50 a 5 fr.

Les cours du turbot et de la barbue se main-
tiennent : 3 fr.a 3 fr. 50 le kilo. On en trouve,
il est vrai, mais de qualité peu recommandable. a
2 fr. St>et méme 2 fr,

La sole est fort chére ; 4 fr. 50 et 5 fr. le Kilo.

Toujours beaucoup de merlans a i fr. 50 le
kilo.

Les maquereaux sont moins abondants depuis
quelques jours 175 cent, piece.

Le bar est plusrare qu’il y a quinze jours ;6 fr.
le kilo. Les arrivages de mulets se sont beaucoup
ralentis : 4 fr. le kilo.

Nous retrouvons les petits rougets de la Médi-
diterranée a 6 fr. le kilo. 11 est fort difficile, par
ces temps «mous O, de les avoir bons.

Les sardines et les royans n’ont pas encore
completement disparu, et ces petits poissons res-
tent assez bons.

Trés peu de dorades; le prix semble invaria-
ble : i fr 50 a | fr. 75 piéce.

Le hareng n’est pas beau : 15 et 20 cent.

Les homards deviennent rares et chers : 4 fr.
50 et S fr. le kilo. Langoustes : 4 fr. 30.

Gros crabes : i fr. 23 a i fr. 50.

l.a crevette rose est assez belle : 12 & 18 fr. le
kilo.

Crevette 'grise petite : 2 fr. le kilo — Grosse
4 fr. 50.

Eperlans : i fr. 25 la livre — Goujons : 5 fr. le
kilo.

On commence a voir quelques coquilles Saint-
Jacques ; 25 cent.

Toujours la grosse moule ; mais la petite moule
de Boulogne est finie.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

La volaille reste reiativemcni bon marché.

On ne trouve plus guere de petits poulets de
grain a sauter. Mais on a d’excellents poulets a
¢otir, de 2 fr. 50 a 4 fr.
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Poulardes : 7 a 10 fr.

Belles pintades, de 3 fr. 75 a 4 fr. 25.

La saison s’avance pour les canetons qui aug-
mentent de prix. Nantais ; 6 a 7 fr. Rouennais :
7a8fr.

Les dindonneaux sont devenus dindes et din-
dons : 7 a 15 fr.

C’est ie plein moment des oies. Prix
ble :90 cent, la livre en premier choix.

invaria-

La pluie oblige les chasseurs au repos, et le gi-
bier qui, en outre, voyage mal, arrive en beaucoup
moins grande quantité. Les cours n’ont cepen-
dant pas trop monté.

Cailles d’'Egj’pte :i fr. ai fr. 50.

Perdreaux : 2 fr. 73 & 3 fr. 50.

Le prix des faisans ne varie guere ; Coqs 6 fr.
a6 fr. 30 — Poules : 4 fr. 50 a 5 fr. 30.

Les lievres n'ont jamais été si bon marché
7 fr. Les lievres d’Allemagne arrivent en mauvais
état : 5 fr.

Lapins de garenne : 2 fr. a 2 fr. 50.

Cuissot de chevreuil ; 10 a 13 fr, — Filet ; 8 &
14 fr.

Sanglier ; 2 fr. la livre dans les bons mor-
ceaux.

Le passage des grives est fini.

Les ortolans, peu demandés, sont tombés a 5et
6 ff. la douzaine.

Beaucoup d'alouettes, & partir de i fr. 75 la
douzaine. Pour les avoir grasses et bonnes, il faut
les payer 2 fr. 50 & 3 fr.

Belles bécasses a 5fr. et 5 fr. 50.

Les bécassines
2 fr. 50.

Canards sauvages : 3 fr. 50 et 4 fr. —
les ; 2 fr. a 2 fr. 50 — Pluviers dorés :
3 fr.

Foies gras de Strasbourg : 8 a 10 fr. le kilo.

Les escargots sont trés bons en ce moment.

sont meilleures : 2 fr. et
Sarcel-
i fr. 50 a

LEGUMES

Les haricots verts, qui nous arrivent mainte-
tenant d’Espagne et d’Algérie, nese vendent plus
guére moins de 60 cent, la livre, tes fins valent
90 cent, et i fr.

Les soissons frais sont finis — Les flageolets
trempés restenta 40 et 50 cent, le litre-

Les choux-fleurs ont diminué; onen trouve de
trés beaux a 40 cent.

L'artichaut rond de Bretagne a définitivement
rem()lacé I'artichaut de Paris : 23 et 40 cent.

Céleri : 15 cent, le pied — Céleri rave : 20 et
25 cent.
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Petites asperges rerles pour garnitures : 90 c.
la botte.

Trés beaux chouxrouges : 35et 40 cent.

Les choux de Bruxelles ne sont pas trés beaux
et restent chers ;30 a 40 cent, le litre.

Lesendives sont toujours ameres ;50 et 6ocent.
la livre.

Crosnes : 40 a 60 cent.

Trés bons salsifis : 40 et 50 cent. la botte.

Cardons :1fr. 50 a 1 fr. 75 cent, le beau pied.

Oseille et épinards : 20 et 25 cent, la livre.

Les tomates deviennentchéres On en trouve
a partir de 40 cent, la livre, mais les belles va-
lent 60 et 70 cent.

Les champignons de Paris atteignent des prix
inusités : 1fr. 25 ia livre.

Les quelques truffes que I'on voit sur le marché
sont mauvaises.

FROMAGES DE SAISON

Le Brie devient bon, ainsi que le Camem-
sert.
On a toujours d’excellent Couiommiers fin.

(iruyere — Roquefort — Hollande — Chester.

SALADES

La romaine, quiavait disparu, fait une réappa-
rition provisoire. On en trouve de beaux pieds a
25 cent.

Escarolle et chicorée : 20 a 25 cent le pied —
Laitue : 10 et 15 cent.

Barbe : 25 cent, la botte.

Mache : 40 et 50 cent, la livre.

On commence a voir du pisenlit vert : 25 cent,
la livre.

FRUITS

Le raisin augmente toujours. En belle qualité
le chasselas blanc vaut i fr. 25 ai fr. 50 la livre ;
‘J'homery extra ; i fr. 75 a 3 fr.

Les figues vont encore durer quelques jours :
10 et 15 cent.

Les dernieres noix se vendent 40a 60 cent.

C’est le plein moment des coings : 23 et 30
cent, ia livre.

On a des chataignes a 40 cent, le litre.

Nefles ; 35 a 50 cent, la livre.

On voitbeaucoup de grenades. Les premiéres
oranges, toujours détestables, sont arrivées.

Les dattes etles bananes sont belles — C’est la
saison des ananas et des mangues. l-es kakis du
Japon ornent déja certaines vitrines, mais ne sont
pas encore mars.
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ESYUNCOTS p pOIJEI/IfIE

Dici le bon moment pour manger
les escargots. Cette recette, ex-
cellente quoique simple, nous a
été communiquée par un aimable abonné,
certainement gastronome.
« Les paysans poitevins, dit-il, ont une
« fagon d’accommoder les escargots quileur
« donne une saveur exquise, a la condition
« essentielle de faire patiemment mijoter la
« sauce, point le plus important de |I'opé-
« ration. De la lenteur savante de la cnis-
« son dépend, encore une fois, tout le
« succes ; mais la sauce est d’un tel aréme
« gu’elle peut étre 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 méme fagon jusqu’au moment
d’étre servis.

Le nettoyage a grande eau représente la
partie la plus laborieuse de I'entreprise, et
encore ne requiert-il que de la bonne vo-
lonté de la part de la cuisiniére.

J’ai indiqué la dose minima d’ail a em-
ployer, mais je conseille trés vivement
I'ail du Midi ou de Montpellier; d'un goQt
beaucoup plus fin que Il'ail ordinaire, in-
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contestablement plus digestible et volatil,
il ne laisse pas d’odeur.

Proportions

Pour 4 douzaines de gros escargots :

125 gr. de bon beurre ;

20 gr. de farine, soit 2 cuillerées rases ;

20 gr. de mie de paiu, soit gros comme
un ceuf;

10 gr. d'ail au moins, soit 2 gousses ;

15 gr. sel fin, soit 2 cuillerées a café ;

2 feuilles de laurier ;

3 ou 4 branches de persil ;

8 décilitres d’eau bouillante, soit 4
verres;

Une bonne pincée de poivre moulu.

Temps de cuisson nécessaire : 2 h. 1/2.

Les escargots
Ce sont de gros escargots de vigne qu’il

convient de prendre. En cette saisor, il
est inutile de les faire jeGner, car ils sont
récoltés depuis un temps suffisant pour
s'étre débarassés de toute impureté désa-
gréable ;ils doivent méme'avoir déja com-

mencé a se cloftrer dans leurs coquilles.
Mais leur nettoyage n’est pas moins néces-

saire ; si j’insiste a ce sujet sur des soins
assez minutieux, c’est que la recette pré-
sente ne comporte pas de cuisson préalable
permettant d’écumer toutes leurs muco-
sités et nettoyant leurs coquilles.

Les escargots étant servis avec les ingré-
dients tels qu’on les a mis au débutdans la
casserole, il faut qu’avant de les faire
cuire, ils inspirent une confiance suffisante
au point de vue de la propreté.

Le nettoyage

En conséquence, commencez, si vos es-
eargote sont déja murés, par briser avecun
couteau pointu la cloison platreuse qui les
obstrue.

Mettez-les ensuite dans une terrine d’eau
tiede pour achever de les débarrasser de

cette cloison et pour nettoyer en méme
temps les coquilles souvent pleines de terre.
Frottez et nettoyez chaque escargot un a
un, tres scrupuleusement. Rincez-les a
grande eau, et remettez-les dans une ter-
rine, sans eau.

Saupoudrez-les de deux fortes *poignées
de gros sel, d’un demi-verre de vinaigre et
d’'un verre d’eau tiede.

Laissez-les écumer et dégorger ainsi
pendant une bonne heure, en ayant soin de
les remuer plusieurs fois, pour que tous
s'imprégnent de sel et écument également.
A cet effet, le mieux est de les brasser au
moyen d’un manche de cuiller en bois
qu’on tourne vivement au centre de la ter-
rine, ce qui imprime aux escargots un
mouvement circulaire ne risquant pas de
briser leurs coquilles.

Quand les escargots ont ainsi dégorgé,
remplissez la terrine avec de I'eau fraiche
et remuez fortement les escargots pour les
nettoyer de I'écnme rendue. Jetez cette
eau, remettez-en de nouvelle, et remuez
encore.

Ainsi de suite, jusqu’a ce que les escar-
gots soient bien nettoyés, cc dont vous
avez la certitude quand vous voyez l'ani-
mal apparaitre trés net, a I'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 rincer a
grande eau.

Egouttez un a un les escargots, en les
secouant d’'un petit coup sec pour en faire
sortir I'eau et les filaments glaireux. Posez-
les @ mesure sur un torchon pour sécher
les coquilles.

L’assaisonnement

Pendant que les escargots dégorgeaient,
vous avez préparé l'assaisonnement : la
mie de pain, rassis de préférence; le per-

=
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sil, dont vous ne prenez que les fouilles; et
I’ail.

Hachez le tout ensemble bien fin, bien
menu, et tres également, comme en pou-
dre. Mélangez-y votre farine, roulez tout
ensemble et gardez de coté.

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

La cuisson

Prenez une casserole en terre on en fer
émaillé, dans laquelle les escargots puis-
senttenir a l'aise sans étre trop les uns sur
les autres.

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

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

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

Puis versez peu a peu, et toujours en
remuant, I'eau bouillante,
pour les quantités indiquées.

Ajoutez le sel, le poivre, les feuilles de
laurier. Dés que le liquide a commencé a
bouillir, retirez

soit 4 verres

la casserole sur nn feu
trés doux et couvrez-la en posant le cou-
vercle légérement de coté, de facon a lais-

ser nne ouverture large d'un doigt envi-
ron.
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Faites mijoter 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. De
temps en temps — tontes les demi-heures,
je suppose — remuez les escargots, pour
ramener a la surface ceux qui étaient au
fond. C’est tout ce que vous avez a faire
jusqu’au moment de les servir. Il faut, bien
entendu, surveiller ta régularité de leur
cuisson.

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

La sauce doit étre bien liée, c’est-a-dire
s'attacher aux coquilles comme un sirop
épais. Elle doit avoir réduit de prés de
moitié, la casserole n'étant pas herméti-
guement couverte. GoQGtez pour le sel.

Pour servir, faites bien chauffer un plat
creux ouun légumier, et versez y les es-
cargots. Il faut des assiettes br(lantes, et
le réchaud de table allumé. Ayez des bols
pour se rincer les doigts, tout préts a pas-
ser ensuite.

L a VIE1l.ILE Cathekine.

LAIT A DOMICILE

Un propriétaire des environs de Paris, dispose
d'une certaine quantité de lait qu’il peut faire
distribuer chaque jour a domicile, a Paris, en
bouteilles plombées, et dont il garantit la pureté.
(60 centimes le litre).

Nous transmettrons les lettres que nous pour-
rions recevoir k ce sujet.

<INSfiaSSiS!>aSIESSM
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SWISS PUDDING

Je pudding dont la recette nous

vient d’Angleterre, nous a paru,

m apréesexpérience, devoir consti-

tuer un bon entremets chaud pour les dé-
jeuners.

C’est tout a fait nn plat de ménage, éco-
nomique, n'occasionnant point d’embarras
dans la cuisine, et pouvant méme étre
préparé fort a I’avance. Aussi appréciera-
t-on ses qualités substantielles et hygiéni-
gues dans les maisons ou les enfants sont
nombreux.

Proportions

De la mie de pain, gros comme les deux
poings ;

La pulpe de trois grosses pommes cuites
au four;

3 ceufs frais ;

2 bonnes cuillerées & bouche de sucre en
poudre ;

2 cuillerées de rhum ;

2 douzaines de gros raisins de Malaga ;

Un 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 depommescrues;

Elles suffisent pour 5 ou 6 personnes.
Temps nécessaire pour la préparation et

la cuisson : B/4 d'heure.

Les pommes

Choisissez de belles reinettes; ne les
pelez pas et ne leur enlevez pas le cceur.
Mais, avec la pointe d’'un couteau coupant

bien, faites une incision circulaire a la
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peau seulement de ia pomme, marquant
une ligne qui partage le fruit en deux, en-
tre la téte et la queue.

Ceci 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.

Mettez les pommes, en les posant du
c6té de la queue, surun petit plat de terre,
ou une tourtiére quelconque, sans eau m
beurre.

Mettez au four a bonne chaleur, mais
point trop forte cependant, car les pom-
mes brlleraient a la surface et ne seraient
pas cuites a l'intérieur. Surveillez-les et
tournez le plat an besoin.

Deés que vous voyez la peau se soulever
comme une petite calotte et la chair blan-
che apparaitre, veillez plus attentivement,
car les pommes seront bientdt cuites, et il
sera temps de les retirer. Cette facon de
les cuire est aussi bien applicable aux
pommes qu’on voudrait manger telles
quelles.

Il faut de 20 a 30 minutes selon I'espéce
des pommes, leur degré de maturité et la

chaleur du four.

Préparatifs

Pendant que cuisent les pommes,
émiettez votre mie de pain dans un sala-
dier ou se feront tous les mélanges. 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 I'eau chaude, et quand

au bout d’'une dizaine de minutes —
elle est gonflée et molle, exprimez-en toute
I’humidité en la pressant entre les doigts.
Apres quoi vous la réduisez en bouillie
avec une fourchette.

Lavez les raisins & l’eau tiéde, enlevez la
gueue, et, si vous en avez le temps, les
pépins. Réservez-les pour étre ajoutés au

dernier moment.
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Le pudding

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
coeur.

Mélez la pomme a la mie, par petites
guantités a la fois, en écrasant avec le dos
de la cailler de bois, de mauiére a bien
amalgamer le tout et a former une purée
aussi homogéne que possible.

Saupoudrez ensuite peu a pou avec le
sucre en poudre, en remuant bien avec la
cuiller. Cassez les ceufs ; mettez les jaunes
dans une tasse, et réservez les blancs dans
nn grand bol, pour lesy fouetter plus aisé-
ment au dernier moment.

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

Saupoudrez de cannelle en poudre que
vous dosez selon les goQts de la maison et
meélangez encore.

Maintenant, votre mélange peut atten-
dre ainsi plusieurs heures. |1l suffira de
s’occuper du pudding 20 minutes avant de
le servir. Seulement vous pouvez toujours
préparer le plat pour vous avancer.

Le plat

En Angleterre, ou il n’est guére de repas
sans un « pudding » quelconque, on se sert
surtout de plats en faience a feu, bien plus
profonds que les ndtres, etgarnis d'un re-
bord extérieur. Comme ces plats doivent
étre présentés a table, on les enjolive au
moment de servir d’'une bordure en papier
plissé et gauffré, blanc ou rose, qui masque
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la faience plus ou moins défraichie par son
séjour au four. Les Anglais pratiquent, on
le sait, beanconp de recherche pour la
table ; et ces petits soins, fort peu codteux,
du reste, pourraient aussi bien s’appliquer
chez nous.

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

La cuisson
20 minutes avant de servir, battez vos
blancs d’ceufsen neige consistante ; versez-
en la moitié dans
pudding.

la terrine ou attend le

Avec une spatule en bois, on une carte
nn peu ferme, mélangez-les sans les tritu-
rer, pour qu’ils restent légers. C’est-a-dire,
gu’'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 a la fois.

Procédez de méme avec ia seconde moi-
tié des ceufs en neige.

Versez le tout d'un seul coup dans le
plat beurré.

Prenez ensuite vos raisins et laissez-les
tomber un a un dans la pate, mais vive-
ment, caries ceufs battus, nous le savons,
ne doivent pas attendre. Avec la spatule,
lissez, en deux ou trois coups, la surface
ainsi trouée par lI'introduction des raisins,
et montez-la plutét en dome.

Mettez tout de suite a four chaud pen-
dant 1/4 d’heure.

Le four doit avoir une bonne chaleur
égale. Le pudding doit monter dans le plat
trés sensiblement, et sa surface se colorer,
sans toutefois former une crolte ferme. Il
ne faut pas qu’il attende, parce qu’il s’af-
faisse et n’a plus bonne mine.

La vxiille Catherise.
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Dingc de rQOai™on

Au moment ou la réinstallation d’hiver

provoque des renouvellements nécessaires
dans la provision du linge de maison, je
pense étre utile a meslectrices en leur signa-
lant, ainsi que je l'avais fait déja a pareille
époque, les nouveautés qui, depuis, se sont
produites.

Mesdames Sturel (i), chez lesquelles I'an
dernierj’avais déja puisé des renseignements
inédits, m’'ont montré,cette année encore, de
jolies, quoique bien raisonnables, innova-
tions.

Et tout d'abord les « demi-draps » a belle
garniture remplagant d’'une fagon ingénieuse
et pratique les grands draps de parade qui
figurent dans tout trousseau quelque peu
soigné.

Ces beaux draps de cérémonie évoquent
aux yeux des grands-meéres attendries la vi-
sion bleue ou rose d'un grand lit de milieu
ou, tout enrubannés, lajeune maman et son
bébé recevront leurs premieres visites. Et
cependant, la plupart du temps, pour une
complication de santé qui survient, les beaux
draps restent dans I'armoire, la nécessité de
découvrirou de remuer la malade pour faire
la toilette de son lit obligeant a renoncer
prudemment a tout apparat.

C’est a cause de cesinconvénients qu'a été
imaginé le * demi-drap ». Sans déborder a

peine le lit, on le pose sur le drap de dessus

(i) Maison Sturel, 86, avenue Wagram, Paris.
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comme un large rabat, donnant ainsi a I'ex-
térieur toute I'illusion d'un drap véritable,
et aux malades mémes la sensation de bien-
étre que procure toujours le linge frais. On
peut donc le laire trés simple ou trés orné,
selon qu'il s’agit de I'entretien ou de
rure du lit.

la pa-

Parmi les modeéles élégants, je cite un ra-
bat avec carrés de guipure de Venise alter-
nant sur la longueur avec des carrés de
toile. Guipure ettoile sont séparées sur toute
leur hauteur par des boutonnieres dans les-
quelles passe un large ruban qui, recou-
vrant la toile, transparaft sous la guipure et
se termine en un gros chou a chaque extré-
mité.

Mais ces damesont aussi bien des modeéles
plus simples :a partir de i8 francs, elles peu-
vent livrer des demi-draps avec unjolijour
ouvragé formantl'ourlet; et, depuis 25 francs,
avec une guipure aux fuseaux ou genre Ve-
nise. Le tout a la main, trés soigné, et sur
belle toile tres fine des Vosges a fil rond et
brillant.

Dans le méme ordre d’idées, pratique ei
élégant, je cite encore les dessus d’oreiller
destinés a simplifier la parure d'un
d’une chaise longue.

On les fait trés grands, de fagcon qu’ils
couvrent aisément toute la partie visible de
I'oreiller ; et, selon qu’ils sont plus ou moins
ajourés, on

lit ou

les fixe sur un transparent en
soie claire, soit au moyen de'rubans assortis,
soit simplement par de petits boutons dissi-
mulés.

Je note en passant, pour les petits lits ou
les berceaux, des amours de draps en toile
batiste avec bordure d'une mignonne grec-
gue ajours, a 9fr. 50.

Mesdames Sturel, ainsi que je l'ai dga
dit, ont, par suite de circonstances toutes
particulieres, la facilité de faire exécuter
leurs travaux de broderies et de guipures
dans les Vosgesou la main-d‘eeuvre féminine
est & si bon compte. Cet avantage matériel,
joint aux qualités d'un goQt tres sar, met
ces dames

a méme d’exécuter de vraie
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merveilles, a des prix que personne encore,
je l'affirme, n’a pu égaler.

Et tout cela est trés personnel, approprié
a chaque personne, sans la banalité forcée
des grands magasins.

Leur linge de table, qui auprés des lec-
trices du Pot-au-Feu avaittrouvé grand suc-
ces, est, cette année encore, tout aussi ten-
tant et bien compris. Pour les nappes, la dis-
position en longueur du chemin de table
incrusté a tendance & se réduireen carré. La
guipure sur filet genre italien et d’aspect
fort moyen-ageux — certaines du reste sont
copiées sur des pieces de musée — mest la
nouveauté pour les nappes.

On I'applique aussi a I'ornementation des
stores flamands.

Et ces stores sont pourtant de prix fort
abordables ; j’en ai vu avec bordure de
carrés et d'étoiles en point de Venise, alter-
nés, sur grosse toile bise, avec effilé ou-
vragé, pour 28 francs. La guipure incrustée
sur soie, 42 francs.

Autre trésjolie innovation imaginée par
la maison :les chiffres et initiales en guipure
ou en point de Venise incrustés dans la
toile d’'une nappe ou de serviettes de table.

Ces dames se chargent, cette année, de
tout le linge de maison, aussibien pour la
partie de luxe que pour les draps usuels, les
nappes courantes, et les draps de domesti-
ques, simplification appréciée dans les com-
mandes de trousseaux.

On trouve de plus, chez elles, de jolis
mouchoirs en délicat linon brodé ou ajouré ;
les cols en batistequ’on porte ence moment;
de charmants bavoirs ornés de point de Ve-
nise qui font réver a des layettesducales ; et
les napperons de crédences, les dessus de
buffet, etc., autant de petites merveilles, et
si bon marché!

Enfin, je rappelle
ces dames de la toile ayant déja servi, soit
incruster

I'utilisation que font

en draps, soit en nappes, pour y
des guipures, des jours, la transformer en

I'adopter a tout autre

services a thé ou

usage.
Andrée de Bourgeoisie.
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Pour éteindre les Feux de Cheminée

J'ai
pompiers de Paris emploient le sulfure de
carbone pour éteindre les feux de cheminées.

indiqué derniérement comment les

J'ajoutais qu’a la campagne on devrait tou-
une fiole de cette drogue en
petits

jours avoir
prévision de ces incendies. Je ne
dissimulais point, d’ailleurs, que le sulfure de
carbone doit étre manié avec précaution.

Le docteur Gannal m’écrit qu’au sulfure
de carbone il préfére I'acide chlorhydrique
dont l'action est facile a expliquer.

L 'acide chlorhydrique, vulgairement ap-
pelé « esprit de sel », se trouve chez tous les
droguistes au prix de 25 ou 30 centimes le
litre. On combat utilement un feu de che-
minée en en versant environ un demi litre
dans le foyer, sur le charbon, et de préfé-
rence sur les cendres.

Sous l'effet de I'acide qui les décompose,
le charbon et les cendres dégagent aussitot
une grande quantité d’acide carbonique, gaz
essentiellement asphyxiant. Une autre par-
tie de l'acide est volatilisée et sa vapeur est
elle-méme un puissant agent d’extinction.

En outre, cette vapeur acide agissant sur
les platres des cheminées en détache les
plaques de suie, ce qui produit un excellent

ramonage. D.

DEMANDES D'EMPLOIS

Lamille francaise recom. tout particulierement
institutrice allem. dipl. enseign. parfait.le fran-
cais, sach. anglais”™ tres b- music. p. donner le-
cons. Réf. vtrbales. — N. Pot au-Feu.

Jzune homme 15 ans, trés gentil, famille trés re-
com. dem. place, ferait serv. groom. Réf. ver-
bales. Ecrire A. 13 Pol-au-Feu.

siniére faisant bon, cuis, bourg. 12 ans méme
aison environs de Paris. Prétentions modes

les. Ferait ménage. Ecr. D. M. Pot-au-Feu.

,'ve 32 ans, faisant bon. cuis, ordinaire. Trés re-
\/ commandable. Ecrire C. Pot-au-Feu.

J'alet de ch. 32 ans, conn. bien service de table.
| Rec. exception. Référ.verbales. "L. Pot-au-Feu_
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AIGRE, PRES COGNAC charentei
Grands vignobles et distilleries dans les divers cris de la région de Cognac

COGNAC S RHUIOY~ENIQUES 0OXYOZ

Les seuls purifiés au moyen de Il’oxygéne et de l’0zone

Par Wm SAINT-MARTIN (Systéme breveté S- 0. D. G.)

Les liguides alcooliques, en raison de leurs qualités stomachiques et toniques, jouent un grand réle dans l'alimentation,
et il est peu d’hygiénistes qui aient jamais songé a en proscrire lusage. Il estvrai qu’il se sont élevés contre l’abus qu’on
peut en mire, mais chacun sait, qu’en dépit des moralistes les plus sévéres et des hj*énistes les plus convaincus, on
abuse de toutes choses, méme des meilleures.

Certainement, parmi les liquides alcooliques mis journellement en vente, il s'en trouve, méme sous les étiquettes les
plus pompeuses, dont la qualité laisse souvent k désirer. Sans parler des mélanges innommables qui passent dans la
consommation et exercent des ravages terribles dans les constitutions et les intelligences de ceux qui en font usage, tous
les cognacs, quelles que soient leur pureté et leur qualité, tiennent en suspens des éléments toxiques que, jusqu'a présent,
la science s’etait reconnue impuissante a éliminer. Ce probléme vient d’etre résolu etil a été constaté par de nombreuses
expériences et des analyses séveres que les liquides alcooliques mis en contactimmédiat avec l'oxygéne et I’ozone perdaient
toutes leurs qualités nocives. .

Aussi croyons-nous pouvoir recommander, sans crainte d'étre contredit, le Cognac hygltnlque Oxyot. Ce cognac n'est
pas une liqueur de fantaisie, composé d'alcool et de produits divers, comme celles que des industriels plus inventifs que
consciencieux offrent malheureusementtrop souvent au public. (Consulter I’analyse ci-dessous).

= A t A &
ANALYSE DU COGNAC HYGIENIQUE OXYOZ van pres OBSERVATIONS

Tratté par H™ SAIHT-SiAHTIy traitement traitement
»f WOYIV DU i) OXTOfiNE HT ne L’'OZONB

Les aldéhydes et le furfurol sont des corps

*
Alcool 0/0 en vol. k 15. . pal éminemment toxiques; leur présence dans
Extrait sec & 100% p. litre. ov48 9745 les produits alimentaires, eanxnle-vie, co-
Bubstances ) i 7.06 gnac.etc., doitétre évitée autant que possible.
Suore reductenio..... [ ’ L'infiuence de loxygéne, qui a enpprimé

ineffensives ,
presque totalement l’aldébyde dans les co-

Acidité calcnlée en acide cen vo
gnacs ROumis a notre examen a donc été

BCELIGUE nrmsmeessnsnsrrnin 0.85 0.75 salutaire, et a donné un cognac infiniment
moins toxique. LéOtt PADE,
Substances \ Aldéhydes 0.101 0.008 linebir A LihriMie b I> hirse A CMiir»,
A 4», rue du Louvre, PAHIS.
toxiques ) Furfurol . 0.000 0.004 paru.  1eSyptemirf 1804,
MAEQUE PRIX DE VENTE
s Droite payé* dans Paris
QUALITES g /S 144 1B & n " hitill 118 K
Sien MY hitties imb i
S 4-75 2.60 1.60 Iy 57 » . L.
S-75 3%8 1.80 j-Is 69 I Rhum vieux supérieur............. 3 5° 2 » 075
* 6-75 . 210 130 8L ) . 6 i 10
Kk te ir 775 4-t5 2.30 140 g3 , Rhum extra vieux supérieur. . > 325 L
FIMCH\HPAGSE
15 ANS v 4.75  2.60 5_88 108 »
20 ANS 1150 6 « 325 L 138 1 pour renseignements, s'adresser h notre dépositaire
25 ANS |2% » 1511 2255 4.40 g5 1920
30 ANS 1 . 5-85 3.20 204 »
35 ANS 30 » «5»5 7.90 4.20 360 » E J A C C A R D
«de CIUIIPAGNB 17, boulevard de la Madeleine, PARIS
40 ANS 40 » 20-25 1040 s50 4801
CL3CMENS & PEXKRSEN VINS BLANCS SUISSES
PBOPBIETAIBE9 A HALA'OA BSSXNTIBILBUBKT DTUBITIQUES

Pour les Commandes, s’idresser i

E. JACCARD, Dépositaire YVORNE laboatellle 3, »»

17, Boul. de la Madeleine MONT DOR labaut 3.50
XERES, PORTO, MALAGA, MADERE '

La Caisse de 12 Bouteilles assorties, 3 0 fr. FRANCO DOMICILE DANS PARIS

Fats de 16 lit. Fats de 32 lit. .
Se trouvent dans les grands Restaurants de Paris :

XERES 43.60 % » M aison Dorée, Chateau de Madrid, Mazim’s. etc.
PORTO . 46.50 n . En vente dans les maisons Dubonnet
MALAGA 3L » 61 » et au dépot principal :

MADERE 36.50 72 i

FRANCO DOMICILE DANS PARIS E. JACCARD, 17, Bd de la Madeleipe
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LA PRETUBERCULOSE

La prétuberculose est, ie mot le dit clairement, la
période qui précéde la tubercuioee, période i sympto-
mes facilement observables, & marche lente, trés lente,
si lente qu'il est toujours possible, a cette période,
d'arréter I’cclosion de la tuberculose.

La prétuberculose est caractérisée par des troubles
dans I'appétit qui devient moins vigoureux, plus capri-
cieux ; dans la digestion qui se fait plus lente et s'ac-
compagne de maux de téte, et surtout par un amai-
grissement plus ou moins marqué qui est, principale-

ADJUDICATIONS

DDADI IFTI” aPARTS,6¢et8, r. de laComeéte ;e
Inul I 1rjl1/ Arr.}. Cee :icjgm.M .ap.ico.00of.
A ATir. Finch. ch.'desNot. de Paris, le 2b nov. 95.

S'adr. a M*VINCENT, Notaire, 183, boul- St Germain.
1AV ~ PARIS, 104, rue de I'Abbé-Gboult.
Cce ;250m. R. :3.1s0 fr. M.ap. 30.000 fr.
A*Abj. J. 7«ici. Ch. desNot. je Paris, le 26 nov. 95.
S'adr. & .M' BOUBDEL, Notaire, 30, rue Beuret.

O'ANGLE k PARIS, i, PI. MONGE et 74,
.. .IPUA rue MONGE.R .; rs.ijofr. .M.ap iSo.ooofr.
.a'ADJ. s. i inch.Ch. des Noi. de Paris, le Jdéc. 95.
S'adr. k M'" VINCENT, Notaire, 183, boul. St-Germain .

\l a PARIS, 53, me St-Roch. Rev. brut;
... . 13.420 fr. M. 4 p. 175.000 fr A AUJ.
7. / eitch. Ch. des Not- de Paris, le 3 décembre 95.
S'adr. 3 M" VINCENT, Notaire, 183, boul. St-Germain.

LE MERVEILLEUX CORICIDE
cBoDclr'llc-biiit"S**ird) Déposé
lofailHble, supprime én 3 ou 4 |oan» sans
douleurs, les oon, OifuoDS, aails*de>p«rdrlz,
ete» — : la botte, 1fr.~ ; la 1/S boito,
— Ph'« CHaRLARJ), IS, bIT. Bonne*
KouTelle; E&QLPRSH, g, r. Demargiiay, Paris.

LE RECHAUFFOIR

Nouvel appareil culinaire, permet de faite ré-
chauffer tons les mets sans en altérer la saveur
primitive.

Ce bain-marie est d'une commodité SDerveilleuse,
et 1a maltresse de maison avisée qui voudra bien 1¢-
tudier avec soin,seraagréablementsurprise en décou-
vrantle nombre d'applications qu’elle peut en faire.

Demandez notice a JEA.NABD. Nruilly-
Parie. recevrez franco.

VM fines d'Arcachon, expéditions du
1Y pare. 00 petit., 72 moy. ou 60 gr.
. A fr* de poirt, contre mandat 3 fr., a
i U Ch. D espiydls.2. AEtCKCHOIIl Gir.idr},

Le Génnt : A. DESBUIB*

LE POT-AU-FEU

ment cher les tempéraments robustes, ie seul symp-
tdme appréciable de la prétuberculose.

Pour rendre la vigueur primitive aux affaiblis et les
mettre hors de I'atteinte du bacille tuberculeux, il suffit
de les soumettre un mois ou deux a l'usage quotidien
du Vin D/silts, qui, stimuhnt, tonique, apéritif, dépu-
ratif, fait disparaitre les troubles de la digestioni
active la circulation et rend I'embonpoint avec la fraf-
cheur et la force. N

D'ALEgui.

Nos lecteurs trouveront ce précieux cordial dans
toutes les pharmacies et au dépdt, rue du Louvre, 5iis
Paris.

ALIMENT DES ENFANTS
PBOSPHATINE PALIBRES "

SPECIALITE

FOOMEAUXJUOETS POUR FILLETTES

CUISANT TRES BIEN

Batterie de Cuisine pour jenfants
EK CIITBE mkHTEIi, FER BAm ET EltXa

Dépo6t des Chaufferettes Lefranc

LAUGELOT, u, Boal. dn Temple, Paris
L.PELOUZE,

LESSIVE-IRIS

Adco ”

Successeur

le ts toosOrgcastee «t Ipiaui
Q, CAMUS, Fa<
IUé.atjiumaine. Parii

LAV IS 4k.'C7TX GtOXTRnNA B'I'S

Louis KAH & C»

BOUCBERS-CEAKCUTIERS & DINGSHEIM
IKIKoi Sj Ra"Bo UUQ)

55[_8 %Ik §CRVELaﬁ D(ileSi%SOURG

Produit» gtra&tia de premier
EITOI 1 COUS POHAUZ
Prix cr>urent frsaro ?ur dmeode

VERITABLES SAU
«/dmbon,
Tous

— ]M>. GBABLI* BCaL&IASB, &7, RI'B SAXTVSOMOAR
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COMPAGNIE DU SOLEIL
Société anonyme francaise
ASSURANCES SURLAVIE
Siege social : rue de Chateaudun, 44
PARIS
Assurances pour la Vie entiére.
Mixtes.

A Terme fixe. — Dotations d’enfants.
EENTES VUGEEES

Envoi franco de Tarifs et Priw/~cfw*

IDISCES EX PSOnNCE DAXS TODS LIS CHEF8-L11UX

OeiEtits, P*oh«ar» aliligne

TkXI.

Traitement Rationnel Héroique
des AFFECTIDNS RESPIRATOIRES

Toutfilei foi* qun rele«m«at
rveax i

lelemeot cAtarrbal. Toux
INFLAMMITOJRC neveusQ>.
oulofecUelll AsthiiM, EM&»s.

Coqueluche, tnnuenza
Larynglles Bronchites sijiis
PUACO N.

C%lll\/uT&bem S HI Mr(::g{?

DSBBECQ.2*. Rue d« Cha onne.Paria

COURS D'ANGLAIS

DAMES ET JECNES PILLES :
m octurc, Ui«*ti*es, GurHitiniulre;
I'ETIFES FILLKS :
CoEversaticm anglaise avec Travaux a l'aiguille
Mi'sLASEIN.17. RuedéPcnthiei CL Elysées

12, Bue BalanebIo Pari

JOUET NATIOIIAL

BEBE JUMEAU

, rue Pastourelle, 8
Li:s PLIS HALTES UKLHMPE\SES

AYT7TC BEBE JUMEAU ne s’obtient
a V10 que difficilement : dans certaines
maisons il faut absolument I'exiger et sur-
veiller rigoureusement la marque.

Cette difficulté s'explique pp le bénéfice
plus grand que laissent a ces maisons des arti-
cles peu connus, d’une fabrication moins chére
et souvent méme fournis par I'étranger.

En exigeant le Bébé Jumeau vous étes
assuré d'avoir « la premiére marque fran-
gaise », certain de posséder un Bébé qui a

Beauté — Solidité — et dont le prix ne peut
vdJIQrpuisqu'ilesttrésconnu commercialement_
CRIiI3A .TIO E « rJo T JV E1.1.31 S

BEBE JUMEAU PHONOGRAPHE pronongant 35 mots !!

PARFUM EXTRA-FIN
AM B RE ROYAL composépar VIOE=ET, Parfumeur
2», Boulevard de* Tltallen». P.&RIS.

HQIISeQIICOIillt Paint 1889 - eRtMO FRIK trUM

GEORGES WEHR

24 - Rue Hondétour - 24
FOURNITURES COMPLETES POUR DINERS

POIOSOS8 — OOMBB8TIBLH — PRIMBDBS

Bavoy«r Commuadea m heure» A l'eveace sui u.uiiiuie, a loil iuomie ou lecieor, adMmUtcin gntu,;

dt Bl POTAQES A laA KINUTB.
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Tslephone M A S S O N

50, Cbhaussée-d’Antin, 50

Epicerie, Desserts

Spécialité de Gruyeére suisse- —Confitures
fines fabriquées par la liaison.
CONPISBRIE SOIGREE
Bxpédilion* en prouince. Catalogué sur demande.

POMMADE DERMATIIIDEMOOLIN

Cette PeiDiude giitril s BontoD
Boagears Bém aagealaoDS
Acné, Ecséma, Bartrea,
BerpeB,Hémorroide* VeUl-
oules, eiiu gattaiMlel BalUliite le~u.
l;ieiiirile le Ctante les CheTenz
ei lei Cils etla fait reptsiur.
¢ Uoasieur, retra pommade m’a
¢ parfaltamtnt aéutil dans plutieuri
€maieiesatlaPitu»I£oiima méme
tohroRiqut, D- MONTAISU.
aeX'iDterne Sec Hapitenx
aSl,r.Croix-Patita-Chaiiipe.Pan»a.
viaasciT iUKDO e *o«»J#un, grto» « roire pom-
«mada, li maladie qui me faieail (Jnfaou/IWrdepmaZ tnt
a ||ttu irit et las cliereur aont tnéa élan regoutstll
F» ea T, St-Oermiio-ase 1l

h«ellta4|.p|t|e>mU USfURG*TIVE$&OEPU MTI)IES
Pharmacia I(Ib\n.1H. «1Immdia>ﬂm>me|»»

EiCOlasS SB] OUISIITB I ioBdéaasl890

TRIME FEATIQe [E AISE BOORHIE

8*édlUoB. — Prix tronco par la potM : 4 fr))

ELBEVENTS CULINAIRES trwkiteiax*iiui«s

(Prix ; a froBcoj

A.Ciu~lsaMBIE, tt, ». Bisieau, LtaéUoit (Seiite).

"} H_ CEBOPILANTIIEX umBRE

078, fstrm* Otttth aoOe MoBlaaana*.Parla.

'gaz ilsres | IJaux,

_ Oabtbauoic.
ETOuPEMCNTe. Qu*ai«x ré* POUDRE ANTILLES
VAOUUolit. — Pb*** MOtSAJfe 65, Pu* a Angouléme, PAHISO

cCuU al GRAINES.-Guérison

tlnALU C|>||>||ned|atchpnA‘MPB

Vi >ar Ies Pilules antlna«ralgll]Uﬂ8 duU wnillllbn B
uu

ni
1 3(r. (enroi u),—Pb*“ 23, Suede U Wonneie.

L’APH A N I (@] ~ee tachet d'huile.
EcooomJe. Vxn-ta raRTOUTlgrerB r.d'Hautevilla, Pacia.
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EXPEDITION DE

MAREE & COMESTIBLES

Ed France et a I’Etranger
pour n’importe quelle quantité.
Harée, poinsons d'eau douce,
TiHMea. lansoiiatcu, liomardu, gibiers,
volailles,viande de boucherie,primeurs,
conserves, Tromaees,desserts, etc., etc.

A. GUEROULT
9, rue de la Fetite-Truanderie (ithi teibtiH, rtrii)

écrc-

PUREATIFSit DEPURATIFS
tonniFiTiiii, diieaiie, COICESTioxs.au.
eoBirefaiu al imlia» soui d'anlree noma

EXIGER I» VERITABLES
W »veel'éflqu8frBcHoinleaad4cOutoliPS

,1jQff, oocteur FRANCK

'S O 111/ tnits (il gt.).S U M li(lli (1.)
TOUTS» FHAAMACIMa

L'UNION

C'« D'’ASSURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1929

R entes V iageres

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

Y MaaxiS'"\ «

r S \i

dn £AvSmr.

10,000 DECEs

IASIET, ihimiita, 9, jéacedei Tamau, LTOK Notice gratit.

NOUVELLE TRINGLE DE CUISINE

A CROCHETS UOBIL.BS

G. BAY ™

16, Cour des
Petites-Ecuries /
PARIS

TELEPHONE

POUDRE DE RIZ spéciale préparée au Btamutb

V E LO l 'T I N E HYGIENIQUE ADHERENTE, INVISIBLE (M itiooUaiv/salla deisas)
Et'chas toua laa (’:oiffyeuré et Parfumeur*.

FaSt

Inventeur, 9 de la Faix, Faris

m»
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LE CELEBRE
REGENERATEUR DES CHEVEUX

AVEZ-VOUS DES CHEVEUX GRIS ?
AVEZ-VOUS DES PELLICULES ?
VOS CHEVEUX TOMBENT-ILS?
Sl OPf, employez le
ROTAL WINDSOR
Ce produit par tice(-
lencarend aux Cheveux
gris la couleur et la
heauté naturelles de la
jeunesse. D arrAte la
chute des Cheveux et
fait disparafitre lesFel-
licules. Résultats inee-
érés. Exiger snr les flacons les mots ROTAI
5SOR. Chezles ceiTeDrs-Perfumeur.~.enflaooDS et demi-
fitcosi — Envol franco du prospectus sur demande.
Eatrepét : 22, Rb* ds I'Eahiqulsr, Pari*.

L'ARGUS DE LA PRESSE

fournit aux artistes, littérateurs,
savants, hommes politiques, tout ce
qui parait sur leur compte dans les
journaux etrevues du 3loiule entier.
155, Rue 3lontmartre, Paris.

355*
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sfiilJili

I m m

C H .~X

~NiBoulev, Confiseur

im €
Myl M
D AJIR IS

PABFUUS8 ; Chocolat, Vanille, Oaf«
Citron et Orange.

LA CREME EXPRESS EST LA 1" MARQUE
SE BEFIER BES OONIREFAGCONS

SOLUTION DE BI-PHOSPHATE DE CHAUX

FRERES MARISTES

de Salnt-Paul-Trois-Chktaanz (Dr&me).

Cette eolntion est employée avec succés ponr
combattre les Scrofules, la Débilite générale, le
RamoUitaement et la Carie des os, les Bronchites
chroniguee, les Catarrhes invitiris, la Phtisie
tuberculeuse i toutee lee périadee,sortont aux 1*'
et 2* degrés, oa elle a nne action dé<”ve. Elle est
recommandée au enfants faibles, anz personnes
débiles et aux convalescents. Elle excite I'appétit
et facilite la dlgesUon. — «s ANS DE stiifakEs

5 FBANC8 AB LITBB ; 3 FRAHOS LB 1/2 LITBZ.
Exiger les slgsetures:L. ARSAC& F" CHRTSOOONE

Enrol franco. — Dépét dene Iw Plupmecle!.

Maison recommandée par le POT-A U-FEU

BORDEAUX

- 22, Allées de Boutaut - BORDEAUX

VINS FINS & ORDINAIRES

BLANCS ROUGES
La barrique La barrique

Vin d'OffiCe e 95 fr. Vin d'Office e,
Sadirac, 1892.......... 120 Cotes supérieures, 1892. . . ... 120
Cotes Rions, 1892 . w140 Montferrand...ooeecceonnn
Beaurech, 1891 ..o 160 Cotes Quinsac, 1892. . 160
Sainte-Croix-du-Moift, 1890 . . . . 175 Listrac, 1890......ccccovrorenr. ... 180
Haut-Barsac, 1890 ..... 225  Moulis, 1890........... . .. . 200
Haut-Preignac, 1889 «. 250 sajnt-Estéphe, 1889............ ... 250
Haut-Sauterne, 1889......cccovvvvvvvnn. 275 Chateau-Duplessis, 1889. . . . . . 300

YINS EK BOUTEILLES — EAUX-DE-VIE



356+ LE POT-AU-FEU

de toutes sortes

ET BOIS DE OHA.XJPI"Aa-E Felix DEHAYNIN

TEZ.EFKONB PAEIS — 40, Rue de Flandre ~ PARIS

lap LINGE OUVRAGE i

BAU M E IQUE Chahu U Ubli, Ntppa, DriAt, Tai«, RMeiii »Inebiin, Ctb, ck. t
ADOUOIT z |: M AV TJtUtiAtlon de toat »&olen liage

PII*TZXJrT 1AE3 ranthntMM M°° STUREL, 86. avenue Wagram, Paris. |

P I N i PiluleaitD"LANCELOT 15lin2'Se

»T.B* gtfibOBfg.P AW RHUMES ipFrengliriplciapuiv-gui hi

Paris, 151, rue de Courcelles
BREVETE S. G. D. G.
B~réseutauts dans toutes les gran<“Villes de France
(ECLAT - ECONOMIE « HYGIENE)

EVITER LES CONTREFACONS.— Fx/ger sur chaque Bec la marque-k S. F. AUER

TAPIOCA—BOUILLON

ciriez B O X J D
— 54, Mxe a®© \a VeTT?er\e, 54

et dans les bonnes maisons d'ETplcerles et de Comestibles.

POTAGE GRAS TOUT PREPARE (a I'état sec)
en 6 minutes d'ébullition dans I'eau pure,donne un excellent potage gras.

Ce produit est indispensable dans tous les ménages :
Il est, a I'état sec, inaltérable sous tous les climats et il offre, sur les conseires de
bouillon, I'avantage de pouvoir se garder, méme quand les boites sont ouvertes et entamées.

Employé seul, sans aucun ingrédient, et salé selon le godt, il donne instantanémeRt, un
tres bon potage gras.
Additionné, a d'autres produits, il donne de délicieux potages ou d'excellents mets.

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

Par I'exoelleace de sa préparation, et la rapidité de son emploi, il s'impose
commeV £ K MECUM de Je ménaffére.

------------------ e» PRIX «s mmm

En petites cartouches de 1 potage 1r. 90 En boites de fer blanc de 25 potages 4 fr.
Le paquet de 10 cartouches r En 1/2 > . 12 . 2 fr.

Envol franco et remise do 10 % sur tout achat de 1 6 fr. aux abonnée du POT*AU*FEU.
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Trartemenf Rationnel Heroique!
AV IS aux: a-OURIVEETS desAFFECTIONSIF(%jESPIRATOIRES
. N\ Tantéi Ieiﬁeu Maol
" Louis KAH & C 1 adre eatarrbai
BOUCBERS_C?PQJESCSETMIBE%ED? DINGSHEIM iNFUMMATOIRENIrffZ& niNITAI™ ncemuse.
< M Inlrrli-UT. t» 1.
MVERITABIES SAUCISSES4 (RHEASCESTRASIOURB Coqueluche. Inlluenu
Jambon, Lard et Choucroute du Peyt Laryngites. anchnesngns
Tout Produltt cartstli de premier choix 4 en. LE tWAAON.'
EK10I cous postaux i Ctynltill 2|tt|rt| 3u |M <|t|| rtf\{u
Prix courent Irenco sur derrtoiie SKT»9Q"B L=pr» TOUTESLE

COMPAGNIE PARISIENNE

d'Eelainge etk Ghazliage parle Gaz

Paris — 6, rue Condorcet, — Paris

I£#A.C3--A-S13SrS ID'EXFOSITIOKT

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

ET PROVESAST RE DIVERS CONSTRUCTEURS

4, rue Condorcet (spécial aux moteurs a gaz).
8, rue Condorcet.

40, rue Lafayette.

28, rue du Quatre-Septembre (prés la place de I’Opéra).

116, boulevard Saint-Germain (prés le boulevard Saint-Micbel).
128, rue de Rivoli (spécial aux appareils a coke).

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

Pour « aseister, il suffit d’adresser uns demande par écrit aux adresses ci-dessus ou
h m.le Directeur de la Compagnie, 6, rue Condorcet.

SUR DEMANDE DES VISITEURS, DES AGENTS SPECIAUX VONT DONNER SUR PLACE
DES RENSEIGNEMENTS

ANEM IE,g’.tSH» COLOMBA  PATES DE FOIES ORAS TRUFFES

EN CROUTE ET EN TERRINE
Fabrique spéciale

MARQULLOUIS

SAVON ROYAL

THR'DACE i Boites de gibier haudfroid
. Cailles, Mauviettes pour Chaudfroids
PARIS SAVON VELOUTINE Purée de foies gras pour Sand-wiobs
NiM flluUisulaskdM I» I'KygItRtUUFmitBstuUitTaliL

89, Rue Saint-Honoré, Paris
Orainc  Ncbaon t U Uganl EXPEDITIONS EN PROVINCE
Si.aanivtl, B>n.'.n 1
IS, Bot SalBC- Sthtn Paris.'
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BISCUITS & DESSERTS

Petlts-fwrt—flaiifrrttds — Cieeslais — TWa
et Cafés

CONFISERIE

EDMOND OniL

116, Roe de Ranibuteau. PARIS

! (Exclua‘fbernchl au* abonnés du “ POT-iu-PBD”
coi franco de pflrt et d'emballage pour colis
Slta! ae S klitbs.)

GEORGES WEHR
Z4 - Rue Mondétoar - 24

FOURNITURES COMPLETES POUR DINERS
poiddOKB — OOI8B8TIfil.aB — fRulbors
Bnveyar lea Commande* *4 hanre* a rnotace
«KMPiTioxn rnoviNea »r tTWanaf

LE POT-AU-FEU

PATES TIYOLLIER-TOIIOUSE

SI>ECI.4U7E DB TE«®rNBS

ET PATES DE FOIES DE CANARD
A as Truftes «lu Périgord
ljul tiIM t kI Mj'UM u> b A tM ;

mToulouse, 18«5, nrtdilfted’or. —Pari!, 1867, argent. —
PhilidefeUe, 1376, modite onlgue. — Paris, 1878,
«rgent. — LfrerpooJ, 18*6, or. — .wnseme, fiw, or.
Toulouse, 1887, hors concours, membre du Jury. —
Exposilloa culinaire, Londres. 1887, argent. — Paria,
1888, or. — ExpositioD culinaire de tordcaiu, 1890.
Grand prix. — Académie natfonalede Parla, 18», er.
Exposition d'aUmcDlatloB.Toulou, 8881, horsconcours,
uetnbre duJury. —ExpositiondiiygiiRe etdalimea-
iptiod, Lyon, 189i, uiembfe du Jury. — Exposition
francaise de Moscou, 1881. — Chicago, 1883. — Expo-
sition d'alimenintion générale el sutsietances mtU-
tairae, Vunne (AairiiAe). 1884, or. — Lyon, 1884, or.

LEOTY

8, Place de la Madeleine, 8

PARIS

SPECIALITE

FUORIIEAUX JOOETS POUR FIIAETIES

CUISANT TRES BIEN

Batterie de Cuiaine pour enfaote
M UI7BE aM TSli, FER RanO ST EHIIL

Dépodt des Cflauffereites i.efi-ao*

Anc* M™ LABGELOT, 11, Boni, da Temple, Paris

£j. PEXjO U ZE, Successeur
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