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C O U R R I E R

G io v a n n a .  —  P o u r  les q u e n e l le s  d e  p o isso n  : 
p i le r  à  c r u  250 g r ,  d e  p o is s o n , a jo u te r  150  g r .  de  
p a n n a d e , 4 ja u n e s  d ’œ u fs , s e l, p o iv re , m u sc ad e , 
100 g r .  d e  b e u r re .  P a s s e r  a u  ta ra is .  A jo u te r  1/4 
d e  l i t r e  d e  c rè m e  e n  m o n ta n t  p e t i t  à  p e t i t  le  m é ­
la n g e . E te n d r e  s u r  u n e  ta b le  fa r in é e , e t  d iv ise r  
e n  b o u le t te s  q u 'o n  fa i t  p o c h e r  * o u  3 m in u te s  à  
l ’e a u  b o u il la n te .

C a p i t a i n e  d ’a r t i l l e r i e .  —  P o u r  le s  f i le ts  d e  
so le  O r ly , v e u ille z  r e l i r e  n o s  in d ic a tio n s  e t  les 
s u iv re  m a th é m a tiq u e m e n t . V o u s  fo rm e z  u n  a n ­
n e a u  a v e c  le  f i le t;  v o u s  le  te n e z  d e  faço n  q u e  le 
p o in t  o ù  le s  d e u x  e x tr é m ité s  d u  f ile t s e  r e c o u ­
v r e n t  s e  t r o u v e  a u  so m m e t de  l’a n n e a u . . .  a u  
z é n ith , si v o u s  v o u le z , V o u s e n f ile z  a lo rs  a v e c  la  
b ro c h e t te ,  d e  façon  q u e  c e lle -c i s’é c a r te  p e u  de  
la  ta n g e n te .

U n  d e  n o s  a b o n n é s ,  p ro p r ié ta i r e  a u x  e n v i­
ro n s  d e  P a r is ,  d isp o se  e n c o re  c h a q u e  jo u r  de  
q u e lq u e s  l i t r e s  d e  la i t ,  d o n t  i l  g a r a n t i t  la  p u re té  e t  
q u ’i l  p e u t  la i r e  d is t r ib u e r  à  d o m ic ile  à  ra iso n  de  
60 c e n t im e s  le  l i t r e .  E c r i r e  a u  P o t-au -F eu  au x  
in i t ia le s  E .  P .

I B .  —  L a  re cette  du tournedos R o ssin i a  paru 
le  I "  février 1894 —  L a  re cette  de c e t  entrem ets 
paraîtra prochainem ent —  B on ne note est prise 
pou r ces pietites entrées.

J .  B - ,  à  C h â lo n s . —  N ous com ptons donner 
bien tôt ce tte  recette .

B o u lo g n e -s u r - M e r . —  V ifs  rem erciem ents. 
U n e  recette  d e  soufflé au chocolat a  paru  en 1893 
—  N o u s v o u s renseignerons prochainem ent pour 
la  ch a rlo tte .

II. d e  R .  —  P o u r la poule au riz, fon cer une 
casserole com m e pour un braisé ; faire su er la 
poule 3  ou 3 m inutes e t m ouiller à  m i hauteur 
avec du bouillon blanc. C u ire  à cou vert pendant 
un tem ps qui varie  de i  à  3 heures, suivant l ’âge 
de  la poule. P asser, dégraisser soigneusem ent. 
M ou iller i / t  liv re  de riz a vec  i  litre  de bouillon  ; 
fa^ e partir à  plein feu, pendant 3 ou  4 m inutes, 
cou vrir e t  laisser au  four 20 m inutes sans re ­
m uer.

D e  G . —  L a  crèm e express de Ju x  a  obtenu 
une m édaille d ’o r au con cours intern ation al cu li­
naire  e t d’alim entation  à l’E xp o sitio n  universelle 
de B ord eaux de 1895. C e  produit est p récieu x 
pour im proviser rapidem ent un entrem ets. II 
suffit de je te r  dans le  la it bouillant une certain e 
qu an tité  de gran ules à  la  vanille, au  café ou au 
chocolat. V ous laissez cu ire  cinq ou six  m inutes, 
vou s passez au  dessus du m oule ou des p etits pots 
k crèm e, e t c ’est fini. Q uand le to ut e st froid , la 
crèm e est absolum ent p rise, e t d'un g o û t ' rès 
agréable.

D e  B. —  P o u r toutes les fourn itures d’un 
dîn er, adressez-vous k la maison G eo rge s W eh r, 
24, ru e  M ondétour.

V ie n n e .  —  E videm m en t, on p e u t rem placer 
le  céleri ordinaire par du c é le ri ra ve , par des 
carottes, des n avets, enfin, par to u t ce  que l ’on 
v e u t. M ais alors on s’y  p rend autrem en t, e t ce 
n’est plus la re cette , f^ous vou s rappelons qu 'il 
nous e st im possible de répondre par lettre  k 
toutes les dem andes qui nous sont adressées.

J .  G . —  V ous a ve z  plus d ’avantage k acheter 
le  m useau de bœ uf to ut préparé, te! qu’on le 
trou ve  ch ez to u s tes m archands de salaisons.
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LA DIAPHANE s a b ’a h V I fT n h À'r d t
I  *  f M A n i - I J I B I F  L l  Poudre Ëléquotp par «ue llrnca ,
L A  U I A r n A l H L  Adh^rm u, Is ritib le  t l  Hygttnisue. 
■ > n i B r i L i a u i r r  FÀHfUMS.è»foils.eAoxdtTéniTTeLA DIAPHANE ^a, R a«  d E u g b lé a .  P a t is .

0 0 ,0 0 0  F M O S  0 0 ,0 0 0
fab riq u é s  à  ce jo u r

Î I A N O S  1 .  i O R D
1 4 »̂̂  Boul^ Poissonnière, P A R I S  

NÉDUIUS dIB l U  GBàRDES EXPOSITIONS

Fabrication Spéciale pour isi Colonies. 

TOUS LES PIANOS SONT GARANTIS
Vente, Location <S Location-Vente

ENV0< pu CAtALOQUK (LLUftTRC. FraNCO

La

DêpM i  Paris, 60, Panhsnpg Poissonnière
EST MARQUÉE

H & O Î

'^/?a n o '^
Limoges.

I t o m K n s t d t  lê .e O Q f r .- N 'd t l IW  d'OR

EL IX IH  V lN tU X  
ALIectiona de l'E stom ac, Aném ie, 

C ro issan ces difiiclles,
P ièT res et S u ite s  de F ièvres, etc., etc.

je » 1». »D» BSOOOT k p»“.

& . a u  B 0 £ / / i 7  ^

^  G o û t  e x q u i s  ^
B T

Belle conlenr dorée
•EFsf Ton dp'il

nouent; ds mtz
SARAH BERNHARDTLA DIAPHANE  ................    _

I  k  n i A m J A A I f f  L a  P o u d r e  E l r g e o k  p a r  e i c e l i r n c f l .
L A  U l A r n A N L  Adh>ri-nU.lDiisitiIe et HmeCLimK. 
■ a r \ i  A n i _ i  A AI t r  HnFuié$.SA>oiis.£‘OXii,TcitetTt
L A  D IA P H A N E  as. ru» dEngblsn, Paria.

JAMBONS
CO L E M A N

T R B N T S - S B P I I È H B  A N N È B

L A  M O D E  I L L U S T R E E
J o u r n a l  d e  F a m lU e  

S ok i la  D i r e r l i o n  d e  U - *  S M M S U n a  E a T U O K D

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

D e te ln e  d e  M o d ae  la a  p l o t  é l é g a a t a  
l io d d le e  d e  T r a r e n z  d ’A lg u i l le ,  d e  T a p ia e e r ie ,  e t c .  

B e a u x - A r t a ,  N o o T e llM , O b r o n lq u e a .

A B O N N E M E N T  C H E Z T O U S  L E S  L IB R A IR E S
P R B K I È B B  É D I T I O N  

A vec 94 p U a c h a t  d» pA troM  e a  f r f to d « u r  C ftturelU .
9 moi» 6 m ois I t  mOüL

Pftris, Seins e t  Seioo-et-Oise. S f r .  d f r .  1 2 f r .
D epsrtem ente........................  3 £ r .  6 0  f f r .  1 4  fr.

R É D A C T IO N  E T  A D M IN IS T R A T IO N , 6 6 ,  R U E  JA C O B , PA R IS  
N .- B .  — Un oam éro  M l envoyé g ran s  i  to u te  personne 

qui en ie ra  la  dernande par kU re  a ffra n c h ie

E a u x  J d in " '  N a t ' "  a d m i s e s  d o n a  l e s  B O p i t a o z
Saint-Jean. Maux d’estomac, appétit, digestiona. 

P r e C IB U S B .  Bile, calculs, foie, gastnigie», goutte 

R iQ O le t t e .  Appauvrissement du sang, débilités. 

/7é â Z r g g .C onstipation,coliques néphrétiques,calculâ 

M a S d e l e i n e .  Foie, reins, gravelle, diabète. 

Dominique. Asthme, chloro-anémie, débiMés. 

I m o B r a tr iC B .  Estomac. Eau de table parteüe.
Tr4i *4r*4bl»s à boir». Uo« BottttUl* p»r

aOOlCTÉ OÉNÉRALI d M  BAUX i  V A U j  AlMbOba
ü n o u i  dire £ . »  r e  m . m r . *  - p o a i . i  

18 fr. Is caisse de Î4  b o n te il l»  ) -rigeg g y » ! ,.
an fi-

PA TE ËPILATOIRE DUSSER
. .  . . . . . . . .  I*  . l a v ^ A  d M  xA D i AOCUB t a e o a T 4 o i« o t  p o u r  Ift

«A»
peM. m4o4 **

*  . .  i  Ia « A ii .a .  .A iA oeA riaiit « i i r  La « u x e *  d * «  8ADG «OCUB t M o a T 4 o i« o t  p o u r  Ift
n a  o u  d a o x  f o u  ! l V ^ ^  d e  S u c c é i .  —  f p o u r  U  b x f b o ,  V>tr. : Ift  b o i ta ,  i p è o i a l a  P « r  1«
iô  :î y?rmi n^ — — M U  v â a B  —  b u S S B R . I, R u. J .-J .- R o n ..« - .  PA R ».Ayuntamiento de Madrid
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lONIMES DE E eRRE ÜEORGETTE
C o u r s  d e  M . A .  C o l o m b i é

Compte rendu tpécial du  “  Pot-au-Fen ”

Mesdames,
Les pommes de terre Üeorgette ont été 

créées au restaurant Paillard, par H . Mou- 
rier, aujourd’hui propriétaire du restau­
ran t Maire, k  l’époque où l ’on Jouait au 
Vaudeville Georgette, de Sardou. Elles va­
lurent à un maître d ’hôtel —  qui ne les 
avait pas inventées— l’honneur d’être en­
gagé par M .V anderbi!t,aux appointements 
de 10,000 dollars par an.

Ce sont des pommes de terre cuites au 
four que l’on vide complètement, de m a­
nière à ne laisser que la peau, et que l’on 
remplit avec queues d’écrevisses, huîtres, 
truffes, champignons, et une sauce au ve­
louté. On les sert généralement comme 
hors-d’œuvre chaud après le potage.

L eur préparation, en apparence très 
compliquée, présente, an fond, peu de dif­
ficultés. On peut dire que la plus grande 
complication réside dans la nécessité d ’em­
ployer plusieurs casseroles.

Proportions
Pour 0 belles pommes do lerrr. •
.‘hJ ou 48 éerevisses;
36 ou 48 huîtres ;
1^5 grammes de champignons ;
150 — de truffes;
200 — de beurre fin;
1 décilitre de vin blanc ;
2 — de crème ;
1 verre à  madère de cognac ;
20 grammes de farine ;
2 jaunes d’œufs;

Une pincée d’épices et une pointe de 
Cayenne.

Les pommes de terre
Je  prends de grosses pommes de terre de 

Hollande, de forme allongée, aussi régu­
lières, et à peau aussi nette que possible. Je 
les lave, les brosse, et les fais cuire au 
four.

Q uand les pommes de terre sont cuites, 
et pendant qu’elles sont chaudes — afin de 
les vider plus facilement — }e découpe un 
couvercle sur environ deux tiers de lèUr 
surface. Puis, à  l’aide d’une cuiller à café, 
je les vide en ayant soin de ne pas les per­
cer, et j'enlève ce qui est adhérent au-des­
sous du couvercle.

Je  mets de côté les pommes de terre et 
leur couvercle. Quant à  l ’intérieur, 11 ne 
me servira p as; j ’ai la ressource de l’em­
ployer pour un potage ou une purée.

Pendant la cuisson des pommes de terre, 
je  prépare la garniture.

Le s  écrevisses
Je  commence par les écrevisses : j ’on 

prends 36 ou 48 suivant leur grosseur. Je 
choisis les six plus belles qui seront servies 
entières, et je  les trousse : elles sont moins 
fragiles maintenant quo quand elles seront 
cuites.

Je  prépare le court-bouillon suivant :
1 /4  de litre de vin blanc ;
1 /4  — d’eau;
1 verre à  madère de cognac ;
1.5 grammes de sel ;
15 grains de poivre ;
2 clous de girofle ;
1 feuille de laurier ;
1 brin de thym ;
2 oignons moyens, coupés en petits 

morceaux ;
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354 LE POT-AU-FEU

1 carotte coapée de même;
1  bouquet de persil;
1 feuille d’estragon.
J e  fais bouillir, e t quand l’ébullition est 

déclarée, j ’y  mets vivement les écrevisses, 
après avoir enlevé lè boyau de la queue. Je 
couvre la casserole, et j e  laisse cuire pen­
dant 6 ou 8 minutes à  feu très vif. Je  retire 
alors du feu, et je  laisse les écrevisses re­
froidir dans la cuisson pendant environ une 
demi-heure, afin qu'elles s’imbibent bien. 
Il est donc bon de les préparer d’avance.

Quand les écrevisses sont refroidies, je  
les décortique, à  l’exception des six écre­
visses troussées que je  laisse dans le court- 
bouillon. Je  mets de côté les queues, et je  
prends les carcasses pour feire du beurre 
d’écrevisses.

L e  beurre d’écrevisses

Je  pile ces carcasses dans un mortier. 
Quand elles sont bien broyées, j’ajoute 50 
grammes de beurre et je  pile encore jus­
qu’à ce que j ’obtienne une espèce de pom­
made.

Je  mets alors cette purée dans une cas­
serole, et j ’ajoute le court-bouillon préala­
blement passé, n’en gardant que la quan­
tité nécessaire pour laisser baigner les 
écrevisses troussées.

Je  fais chauffer, et, à  première ébulli­
tion, je  passe dans un torchon qu’il est bon 
de tordre à deux pour obtenir un ju s  aussi 
coloré que possible.

Je  laisse reposer ce ju s. Le beurre rougi 
par les écrevisses va surnager peu à peu à 
la surface, et je  l’emploierai tout à l ’heure 
pour finir la sauce.

Les champignons

Les champignons étant pelés, je  ne les 
lave qu’au  moment de les employer. Si je 
les lavais d’avance, ils noirciraient. Je  les 
coupe en deux, puis je  les détaille par le

travers en petites tranches de 2 ou 3 mil­
limètres d ’épaisseur.

Dans une petite casserole, je  mets : 1 /2  
décilitre de vin blanc, autant d ’eau, 20 
grammes de beurre, un peu de ju s  de ci­
tron et une pincée de sel. A première ébul­
lition, j’ajoute les champignons, et je  laisse 
à  casserole couverte jusqu’à  la reprise de 
l’ébullition. Je  retire alors du feu et je  
mets de côté.

Les huîtres

Il est essentiel d’employer des huîtres 
bien fraîches, ayant gardé toute leur eau.

Dans une petite casserole, je  mets les 
huîtres détachées de leur coquille et toute 
leur eau. Je  chauffe, et, à  première ébulli- 
tiou, je  retire la casserole sur le coin du 
fourneau. Je  la couvre, et je  laisse les 
huîtres pocèer pendant 3 ou 4 minutes.

Je  prends alors les huîtres une à  une, 
j ’enlève la partie dure par laquelle elles 
tiennent à la coquille, ainsi que la barbe 
noire qui les entoure. Puis je  verse les 
huîtres et leur cuisson dans la casserole 
aux champignons.

Les truffes
Je  coupe les truffes en lames épaisses de 

2 ou 3 millimètres et je  les mets dans la 
casserole qui m ’a  servi pour les huîtres 
avec le reste du vin blanc — soit 1/2  dé­
cilitre, — le verre à madère de cognac, 
sel et poivre. Je fais chauffer à feu vif, à 
casserole couverte, et je  laisse bouillir 2 mi­
nutes.

Après quoi, je  verse le tout dans la cas­
serole où sont les huîtres et les champi­
gnons.

L a  sauce

Tous ces divers éléments peuvent être 
préparés d’avance.

Un quart d’heure environ avant de ser­
vir, je  prends une casserole pouvant con­
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LE POT-AU-FEU 355

tenir enriron  un litre, dans laquelle je  fais 
fondre 50 grammes de beurre. Quand ce 
beurre est fondu, je  retire la casserole du 
feu, et j ’ajoute 20 grammes de farine, en 
mêlant bien avec la cuiller de bois.

Je  remets un instant sur le feu, en m ê­
lant toujours, et en évitant de laisser rous­
sir la farine.

Dès que le beurre et la farine sont bien 
amalgamés, j’ajoute, en la passant, la cuis­
son des huîtres, des truffes et des champi­
gnons qui se trouvent dans la même cas­
serole. ainsi que la moitié environ du 
court-bouillon des écrevisses, en réservant, 
bien entendu, le beurre rouge qui flotte à 
sa surface. Puis, je  cbaufî'e, en remuant 
avec la cuiller de bois, jusqu’à ébullition. 
(Le reste du court-bouillon ne me sert pas).

Au prem ier bouillon, j ’ajoute, peu à 
peu, et en tournant, la crème dans laquelle 
j ’ai dû auparavant délayer les jaunes 
d’œufs. J e  lisse bien la sauce avec le fouet, 
et je  laisse bouillir environ une minute, 
de façon que la sauce soit crém euse.

J ’ajoute alors la garniture, c’est-à-dire 
les huîtres, les queues d’écrevisses, les 
champignons, les truffes, et je  les laisse se 
réchauffer un instant, en évitant de faire 
bouillir la sauce, ce qui ferait tout durcir.

Puis j ’ajoute les épices et le Cayenne, 
le reste du beurre, soit environ 80 gram ­
mes, ainsi que le beurre d’écrevisses, que 
je  laisse fondre en vannant la casserole 
hors du feu.

Pour servir
Cinq minutes avant de servir, je  rem­

plis les pommes do terre avec ce mélange 
en le répartissant également. Je  pose le 
couvercle dessus et je  mets au four une ou 
deux minutes pour bien réchauffer.

Pour servir, je  range les pommes de 
terre sur une serviette en séparant chaque 
pomme de terre de ses deux voisines par 
une écrevisse entière. M a z a k i n .

POTAGE A L’OIGNON

Il y  a de nombreuses recettes de soupe 
à  l’oignon. Beaucoup comportent du fro­
mage, une liaison à  l’œuf, de la crème, etc. 
L a recette que nous donnons aujourd’hui 
est, peut-être, la plus simple de toutes. 
E lle fournit un potage maigre léger, agréa­
ble, très économique et d’une digestion 
facile.

Proportions

Four 5 ou 6 personnes :
250 gmmmes d’oignons blancs;
100 —  de beurre ;
30 — de farine ou 3 cuillerées

rases ;
1 litre et demi d’eau chaude ;
1 feuille de laurier -,
6 tartines de pain ordinaire ;
15 grammes de sel.
1 cuillerée à  café de sucre en poudre.
Temps nécessaire : 3 /4  d ’heure.

L ’oignon
Epluchez les oignons, coupez-les en 

quatre quartiers, par conséquent sur leur 
hauteur, comme pour une pomme.

Cette façon vous permet d’enlever avec 
facilité les parties dures qui se trouvent à 
chaque extrémité de ces quartiers, et sur­
tout vers le côté de la tige.

Emincez ensuite très finement chaque
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356 LE POT-AU-FEU

quartier eu le coupant par le travers. Il 
faut couper l’oignon le plus également 
possible, pour qu’il cuise uniformément.

Ayez une casserole remplie d’eau bouil­
lante, jetez-y les oignons émincés et faites 
bouillir à boR ^eq pendaat sep^ ou huit m i­
nutes.

Egouttez-les parfaitement dans une pas­
soire, après quoi vous les fitites revenir de 
la façon suivante.

P o u r  f a i r e  r e v e n i r

Prenez une casserole de la contenance 
de deux litres, eu fer émaillé de préfé­
rence.

M ettez-y 60 grammes de votre beurre — 
par conséquent un peu moins des deux 
tiers. — Ajoutez les oignons bien égouttés, 
avec une bonne nincée de sel.

Posez la casserole sur un feu doux, et 
laissez « revenir » tranquillem ent, et tout 
le temps à découvert, en rem uant fréquem­
ment avec la cuiller. L ’oignon doit pren­
dre une jolie teinte dorée, mais cet effet ne 
s’obtient que vers la fin de la cuisson, et 
il faut bien compter 80 minutes pour cela.

J ’insiste sur la nécessité d’avoir un feu 
très doux, pour que le beurre ne brûle 
pas.

A mi-cuisson, saupoudrez les oignons du 
sucre en poudre qui, faisant un léger cara­
mel, aide encore à les colorer. Surveillez 
attentivement votre casserole à  partir de 
ce moment, afin que l’oignon ne brûle pas 
par places.

Il n ’y  a  pas lieu, cependant, de vous 
p o u v o ir  si le fond, de la casserole brunit 
légèrement en de certains endroits.

Ce qui importe, c ’est de ne pas laisser 
noircir l’oignon, parce qu’alors il est 
brûlé e t communique un goût âcre à  tout 
le potage.

Pendant que l’oignon cuit ainsi, vous 
ayez le temps de p réparé ' vos croûtes.

L e s  c ro û te s

Coupez sur le pain de table ordinaire 
des tartines épaisses à peu près d’un cen­
timètre, et grandes environ comme la moi­
tié de la main ; cela dépend un peu des d i­
mensions de pain employé. Laissez-y leur 
croûte.

Faites sécher ces tartines au four mo­
déré, jusqu’à  ce qu’elles soient dorées et 
absolument croustillâmes comme des bis­
cottes.

Retirez-les du four e t laissez-les refroi­
d ir; après quoi TOU» les beurrerez large­
ment avec le reste du beurre et les saupou­
drerez chacune d’une pincée de bon poivre 
frais moulu.

11 doit être temps m aiutenaat de retour­
ner à  l’ôignoa pour y  mélanger la farine.

L a  fa r in e

Donc, l’oignon étant coloré au point in ­
diqué tout à  l’heure, saupoudrez-le avec la 
fa rine .

Remuez pour bien mélanger et laissez 
cuire 2 minutes sur le même feu doux. 
Verses alors — toujours peu à  peu pour 
oommencer — l’eau chaude, en tournant 
avec la cuiller de bois pour délayer le tout.

Qnand toute l’eau est vo n ée , posez la 
casserole sur un  fen plus vif, e t  tournez 
jusqu’à l ’ébnliition afin d ’éviter que la  fa­
rine se lie  partiellement au  fond de la cas­
serole.

Dès que le liquide a  commencé à  bouil­
lir, retirez la casserole sur le coin du feu ; 
ajoutez la feuille de laurier, une pincée de 
poivre et le sel.

Laissez bouillotter ainsi pendant une d i­
zaine de minutes.

Vous pouvez alors servir.

P o u r  s e r v i r

Avec uue cuiller, enlevez légèrement, 
tandis que le liquide bouillotte encore sur
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le  fe u ,  l ’ é c u m e  q u i  a  p u  s’a m a s s e r à la  s u r ­

fa c e ;  r e t i r e z  a u s s i la  f e u i l le  de  la u r ie r ,  e t 

g o û te z  p o u r  v o u s  a s s u re r  s i le  s e l e s t s u f f i ­

s a n t.
M e tte z  le s  c ro û te s  b e u rré e s  d a n s  la  sou ­

p iè re  ; v e rs e z  desans le  p o ta g e , e t s e rv e z  

im m é d ia te m e n t .
Mazabik.

POUR L’ARBRE DE NOËL

^  ( D e i i l c c B

POM M ES D S  T E S R I  O E O R O IT T E  
C A E E Y  D E  P O U L E T  

CO TELETTES D E  M O U TO N SU R  P U R É E  S O U lilS B  
P A T É  D E  GIBIER  

SA LA D E  

SO U FFLÉ D E  M ARRO NS

U n e  trè s  jo l ie  fa ç o n  d ’ o rn e r  l ’A r b r e  de 

N o ë l c o n s is te  à s u s p e n d re  à ses b ra n c h e s  
de  p e t ite s  g u ir la n d e s  o u  des to u ffe s  de 

fe u i l le s  g iv ré e s .
V o ic i  u n  p ro c é d é  trè s  s im p le  p o u r  o b ­

t e n i r  de  j o l i s  c r is ta u x  : '
P re n e z  des b r in d i l le s  d e  s a p in ,  d e  b u is ,  

e t les  p lu s  lé g è re s  q u e  v o u s  p u is s ie z  t r o u ­
v e r ,  e t a t ta c h e z - le s  à  u n  ré se a u  de  f ic e lle s  

te n d u e s  à  t r a v e rs  l ’o u v e r tu r e .d ’ u n  b a q u e t 

p r o fo n d  d a n s  le q u e l e lle s  d o iv e n t  re s te r  

s u s p e n d u e s .
M e t te z  u n e  l i v r e  d ’a lu n  d a n s  le  b a q u e t, 

e t v e rs e z  de ssu s  q u a tre  l i t r e s  e t d e m i d ’eau  

b o u i l la n te .
L e s  b r in d i l le s  d o iv e n t  t r e m p e r  c o m p lè ­

te m e n t  d a n s  ce l iq u id e .
L a is s e z  re p o s e r  to u te  la  n u i t  sans y  t o u ­

c h e r  ; e t, le  le n d e m a in  m a t in ,  e n le v e z  s o i­
g n e u s e m e n t le s  b r in d i l le s .  V o u s  le s  t r o u ­

v e re z  é t in c e la n t  d e  m e n u s  c r is ta u x  re s ­
s e m b la n t  a u x  d ia m a n ts .  C e  p h é n o m è n e  

p r o v ie n t  de  ce q u e  l ’eau  c h a u d e  d is s o u t  
u n e  p lu s  g ra n d e  q u a n t i té  d ’a lu n  q u e  le  

m ê m e  v o lu m e  d 'e a u  f r o id e .
L e s  g u ir la n d e s  d o iv e n t  ê tre  tressées 

a v a n t d ’ ê tre  c r is ta l is é e s ,  c a r  o n  f a i t  fa c i le ­

m e n t  s a u te r  le s  c r is ta u x  e n  le s  m a n ip u la n t .
P lu s  le s  b r in d i l le s  s o n t  fin e s , m ie u x  e lle s  

p r e n n e n t  le s  c r is ta u x .
A y e z  s o in  q u 'e l le s  n e  to u c h e n t  pas a u x  

c ô té s  d u  b a q u e t,  q u ’e lle s  n e  se to u c h e n t  
pas e n tre  e l le s  e t  q u e  la  f ic e l le  s o i t  s o l i ­

d e m e n t  a tta c h é e .

POTAGE CRÉCY 
F IL E T S D E  SO LES MORNAY  

.« C O T  BR AISÉ A U  M ADÈRE  
G R IV E S SO T IE S  

G A L A N T IN E  D E  D IN D E  
E N D IV E S GLACÉES A U  JUS  

CR O Q UETTES D E RIZ 
«Oo.

M U L E T  GRILLÉ  
R A G O U T  D 'O IE  A U X  N A V E T é  

É P A U L E  D E V E A U  RO TIE  
M A C A R O N I  A U  G R A T I N  

PO M M ES A U  BEUR RE

POTAGE A L'OICNON  
COQ UILLES D E POISSON  

FO IE  D E  V E A U  PIQ U É BR A ISÉ S U R  PU R ÉE  
D 1  CHICORÉE  

P I N T A D E  R O T I E  
SA LSIFIS FR IT S  

CR ÈM E RENV ER SÉE  

«O»
PE T IT S M ER LA N S A U  G R A T IN  

B L A N Q U ETT E D E  VEAU  
OIE R O TIE A U  FO U R  

l ’ U R É l  D E  M A R R O N S  
COM POTE D E PO IRES VA NILLÉE

POTAGE A M B A SSA D E U R  

PE TITES CAISSES A U X  H U IT R E S  
SALM IS D E BÉCASSES 

GIGOT D E C H E V R E U IL  SA U C E VENA ISO N  
PO U L A R D E  ROTIE  

PE T IT S PO IS A  LA  FR AN ÇAISE  
C R O U T E » A  l 'a n a n a s

T A R T IN E S  D E CAVI4 R 
FR IT O T  D E  CERVELLES  

CO TELETTES D E  l-ORC A  LA M ÉNAGÈRE  
ROSBIF FR O ID  

CH O UX D E  BR UX ELLES SAUTÉS  
G A T E A U  A  L A  CASSEROLE

POTAGE PU R É E  D E  HARICOTS ROUGES 
BA R B U E A L A  PARM ESA NE  

PO U L E A U  PO T A  L’ITA LIEN N E  
ALOYAU ROTI 

CÈPES A  LA BO RD ELAISE  
POM M ES CH ANOINESSE
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D ÉC EM B R E GASTRONOM IQUE

P O IS S O N

L a  tru ite  de D a n tz ig e st  fo rt ch ère  : 8 e t 9 fr 
le  kilo. L a  tru ite  de R u ssie  a  cessé d ’arriver.

T u rb o t e t barbue : 3 fr. e t 3 f r . 35 le  kilo.
L a  sole a  beaucoup dim inué ; 3 fr. 50 le  kilo.

■ T ou jo u rs de bons m erlans à  i  fr. 75 le  k ilo . —  
O n  n e v o it p lu s d e  gro s m aquereaux ; le  p etit 
v au t 40 cent.

L e  m ulet e st assez abondant : 3 fr. 50 le  k ilo  le 
p e t it ;  4 fr. le  gros —  B a r : 5 à  6 fr .le  kilo .

B e lle s  dorades : 2 fr. à  2 fr. 50 p ièce.
T rè s  peu d e  harengs sont laités : 15  cent, 

p ièce.

L an goustes et hom ards : 4 fr. 50 le  kilo.
L e s  coqu illes Saint-Jacques, dont ce  devrait 

déjà ê tre  la p le in e  saison, sont encore peu abon­

dante : 25 cen t, p ièce.
C re v e tte  rose  : 12 à  16 francs le k ilo  —  C re ­

v e tte  grise  : 2 fr. la  p e tite  ; 4 fr. la  grosse .
E p erlan s : 2 fr. le  k ilog. —  G ou jon s 5 fr.

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

P o u lets : 2 fr. 50 à  4 fr.
Poulardes : 8 à ro  fr. —  C hapons 9 à  12 fr.

P in tades : 3 fr, 75 à  4 fr. 25.

D in don n eau x de ferm e : 7  à  13 fr. —  D indes 
d eH o u d an  : 10  à  18 fr.

L e s  bons can eton s devien n en t de plus en plus 
rares. N an tais : 6 à  7 francs. R ouen nais : 7 à  9 fr.

L e s  grives sont abon d an tes : 60 à  75 cen t, la 
p ièce.

O ies superbes : 80 e t 90 cent, la livre .
L e s  perdreaux a u gm en ten t : 3 à  4 fr. —  L es 

faisans sont toujours bon m arché ; C oqs : 5 fr. à 
6 fr. 50; P o u le s  : 4 f r .  à  5 fr. 50.

L iè v re s  de pays : 7 e t  8 fr. —  L ap in s de ga­
ren ne : 2 fr. à  2 fr. 50.

C u isso t de ch evreu il : 10 à  15 fr.
L e s  a lou ettes so n t deven ues rares : 4  fr. la 

douzaine. D e  m êm e les ortolans : 1 fr. 50 k 2 fr. 

p ièce. Ils valaient 50 centim es il  y  a  quinze jou rs.
E n  revan ch e les bécasses sont très abondantes : 

3 à  4 fr. en choix  ordin aire: 4 à  5 fr. en choix 
extra.

F o ie s  gras de S trasb ou rg : 8 k 9 fr. le kilo.

L É G U M E S

L e s p rix  des légu m es, qui augm en teron t à  la 

prem ière gelée, n’on t gu ère  varié.

L e s  haricots v e r ts  d’E sp agn e e t d ’A friq u e  v a ­

lent d e  40 cen t, à  i  fr. 25 la  livre . A  i  fr. ils  sont 
bien.

L e s  beaux choux-fleu rs sont chers ; 60 cent. 
O n  en tro u ve  d e  passables à  p artir de 30 cen t.

A rtich au ts d ’A friq u e, poin tus com m e l’arti­
chaut de P aris : 40 e t 50 cent.

C h o u x  de B ruxelles 30 e t 40 cen t, la livre .

L e s  end ives ont baissé : 30 e t 40 cen t. la  livre . 

E lle s  sont encore assez am ères. L e s  crosnes res­
te n t chers : 60 cen t, la  livre.

Salsifis ; 40 e t 50 cen t. la b o tte .

L e s  tom ates augm en ten t to u s les jou rs : 70 c. 
en belle  q u alité ; 30 e t 50 cen t. le  rebu t.

L e s  truffes du  P érig o rd  com m en cen t k  a rriver : 
14 à  18 fr. le  k ilo  en  ch o ix  e x tra .

L e s  cham pignons de P a ris  sont toujours ch ers : 
1  franc à  I  fr. 25 la  livre . O n  a p erço it quelques 
cèp es : I  fr. 20 la liv re  en beau  choix.

B on s cardons à  p artir de i  fr. 25 le  pied.

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

L e  B rie  devient bon, ainsi que le C am em bert.
O n  a toujours d ’excellen t C oulom m iers fin.

G ru yère  —  R oqu efort —  H ollande -  C hester.

S A L A D E S

R om aine : 40 e t 50 cen t, le  pied.

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

B arbe ; 25 c e n t, la botte.

M âche : 40 e t 50  cen t, la  livre.

P isse n lit vert : 25 c e n t la  l iv r e ;  dem i-blanc ; 
35 c e n t.;  blanc : 60 cen t. L e  vert e t le  dem i-blanc 
ne seron t bons qu’après la  gelée.

F R U I T S

O n n’a  p lu s de beau chasselas à  m oins de i  fr. 
50 la  liv re  —  M êm e p rix  p ou r le  gro s raisin noir 
de R oubaix.

N èfles : 20 à  50 cen t, la livre .
F ig u es  e t n oix  sont finies.

C 'e st le p lein  m om ent des fru its exo tiq u es : 
m angues, bananes, kakis, ananas. L e s  dattes sont 

excellen tes. L e s  m andarines laissen t à  désirer.

U ni Exposition Culinaire s'ouvre a 
Saint-Nazaire le 14  décembre. Xous som­
mes heureux d'annoncer h  nos abonnés de 
la région que M , Colombié y  fe ra  plusieurs 
conférences.
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C A T E A D  A L A  C A S S E R O L E
ETTB bonne vieilie recette de 

grand’mère procure, sans em- 
barras dans la cuisine, faeila- 

m cot et à  peu de frais, un gâteau dont la 
contexture tient le milieu entre la brioche 
et les gâteaux du Nord à pâte levée. Servi 
en même temps que des confitures, il four* 
oit un bon dessert pour les déjeuners ; on 
l’utilisera de môme pour un goûter d’en­
fants. Il est excellent aussi avec une 
tasse de cbocolat.

Son prix  de revient est de beaucoup 
inférieur à celui des gâteaux de ce genre 
qu’on tniuve à Paris chez les bons pâtis- 
siers-boulangers.

C’est pourquoi nous avons cru devoir 
donner des explications assez minutieuses 
pour son exécution ; elles sembleront peut- 
être superflues aux personnes habitant la 
campagne et qui sont au courant des pré­
cautions à  prendre avec la pâte à  base de 
levure, mais elles sont indispensables pour 
les débutantes en pâtisserie.

Le temps de manipulation est relative­
m ent court, et en somme, avec d u  soin, 
l’eoaemble est des plus simples à  réussir.

Proportions

Pour 7 ou B personnes :
250 grammes de farine ;
60 — de bon beurre frais ;
20 — de sucre ;
10 — de sel ;
10 .— de levure de boulanger ;
1 décilitre de lait ;
2 œufs frais entiers.
Temps nécessaire : trois heures, dont 

deux heures pour faire lever la pâte.

L a  levure
La levure dont uous indiquons les pro­

portions, dite « levure française » ou a le­
vure d’Alfort » se présente sous l’aspect 
d ’une sorte de mastic gris. Ou en trouve 
chez tous les boulangers des villes, et 
même à  la campagne. Elle s'expédie faci­
lement par la poste, mais no se conserve 
pas.

Dans le cas où l’on n’en trouverait point 
chez son boulanger, il suffirait de lui de­
mander la quantité de « levain »  néces­
saire pour produire le môme effet que les 
10 grammes de levure.-

L a  levure anglaise en poudre no donne 
pas le même résultat.

L a  pâte
Prenez une terrine en faïence do gran­

deur appropriée. Faites-la chauffer afin 
qu’elle soit parfaitem ent tiède.

Versez-y la farine, et posez la terrine au 
chaud sur le coin du fourneau pour amener 
la farine à la même température.

Pendant ce temps, faites chauffer le lait 
dans une petite casserole. Retirez-le du feu 
et failes-y fondre — toujours hors du feu
  le beurre dont vous réservez la valeur
d’une noix qui servira à  graisser le moule. 
Délayez-y ensuite la levure.

Le beurre et la levure ayant refroidi le 
la it en fondant, le mélange doit être alors 
à peu près à  la  même tem pérature que 
la farine, c’est-à-dire tiède.

Prenez la terrine. Faites un trou ou 
« puits » au milieu de la farine, versez-y 
peu à peu le mélange de beurre fondu et le 
sel en délayant avec les doigts de la main 
droite. Prenez peu de farine à  la fois, mais 
également, tout autour de votre puits, de 
façon à  laisser une réserve de farine sèche 
qn’on n’épuisc que progressivement, et 
seulement après avoir ajouté les œufs. La 
main droite seule, doit toucher la pâte,
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tandis que la gauche reste intacte jusqu’à 
la fin.

Il faut que sous les doigts vous ne sen­
tiez aucun grumeau.

Cassez alors le prem ier œuf dans votre 
puits. Battez-le bien dans la pâte, avec les 
doigts, en ram enant de la farine que vous 
y  mélangea.

Ajoutez le second œuf, et battez et m é­
langez de même, en achevant d'épuiser 
votre farine sèche. Mélangez le sucre en 
même temps.

Maintenant, pendant au moins 10 mi­
nutes, il faut, toujours avec les doigts de la 
main droite seulement, battre cette pâte 
vivement en simulant l’action d’une four­
chette battant les œufs d’une omelette.

Le mieux est de poser le fond de la ter­
rine incliné sur la table ; on tient la te r­
rine avec la main gauche, tandis que la 
maiu droite travaille.

Plus la pâte est battue et soulevée haut, 
plus elle emmagasine d’air, lève facilement 
et devient légère à la cuisson.

Quand la pâte file bien de la terrine aux 
doigts, comme un ruban et en se détachant 
des doigts, elle est suffisamment travaillée, 
et vous pouvez la mouler.

L e  moule
Si vous avez un  moule à charlotte ou à 

gâteau de riz de la dimension voulue pre­
nez-le. Autrement, une simple casserole 
en fonte ou en fer blanc suffira. Le moule 
avec lequel la recette a été expérimentée 
mesure 17 centimètres de diamètre sur 10 
centimètres de haut. L a  pâte doii, en le­
vant, presque tripler de hauteur ; il faut 
donc compter, en m ettant la pâte dans le 
moule, que celui-ci doit rester aux 2 /3  vide, 
pour permettre à la pâte de lever à  l'aise.

Faites tiédir le moule, beurrez-le avec 
le doigt et versoz-y la  pâte sans vous in­
quiéter de la lisser à  la surface ; tout cela 
s’égalisera en levant.

Pour lever
Maintenant, ne laissez pas refroidir vo­

tre pâte, et mettez tout de suite le moule 
dans une étuve très douce, ou il pourra 
recevoir la chaleur d’une façon égale. Il 
faut environ 35 degrés centigrades. Plus 
de chaleur est nuisible, parce que le beurre 
tourne en huile et que la pâte dessèche 
sans monter plus vite. On a ensuite un 
gâteau sec, aigri, et qui, presqu’au sortir 
du four, donne l ’impression d’un gâteau 
rassis, vieux de plusieurs jours.

Si la chaleur est convenable et qu’on 
ait observé, pour travailler la pâte, les 
conditions indiquées, 2 heures suffisent 
pour que la pâte ait levé en faisant plus 
que doubler de hauteur.

De toutes façons il ne fa u t  mettre le 
moule au fo u r  que lorsqu’elle est montée 
au point voulu.

Si vous ne disposez pas d’une étuve, en­
veloppez le moule dans une couverture et 
mettez-le dans un coin de cheminée ou de 
fourneau quelconque. On peut aussi met­
tre le moule dans une casserole d’eau 
chaude couverte soigneusement et posée 
sur des cendres chaudes.

Eu été, bien entendu, toutes ces précau­
tions sont inutiles ou à peu près : il ne 
s’agit que d 'en tre ten ir une tem pérature 
moyenne uniforme du degré indiqué. On 
enveloppe presque toujours cependant le 
moule d’une couverture, pour éviter un 
coup d’air qui refroidirait la pâte e t en­
traverait l’action de la levure.

L a  cuisson

Le four doit être modéré, bien moins 
chaud que pour le pain. On doit, en y  
mettant la main, pouvoir l’y  laisser une 
minute aisément.

Placez votre moule dans le four, en 
l’abritant, s’il esPnéoessaire, avec des bri­
ques ou une plaque, de façon qu’il ne re­
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çoive pas plus de chaleur d’uu côté que de 
l’autre.

L a  pâte ne lèvera pas davantage; sa 
surface doit se colorer et, sans faire préci­
sément croûte, prendre de la fermeté.

On reconnaît que le gâteau est cuit 
quand il n’adhère plus aux parois du 
moule ; il faut compter de 30 à 35 minu­
tes de cuisson pour les quantités indiquées 
ci-dessus.

Ne démoulez pas immédiatement au sor­
tir du four. Laissez un peu refroidir et 
tasser. Après quoi vous posez un  p lat sur 
le moule et renversez le tout.

Saupoudrez le gâteau de sucre en pon­
dre, et servez-le tiède ou froid.

. L a  v i e i l l e  C a t h e k ik e .

R E C E T T E
D U

POTAGE CRÈME MARINE
A U  T A P I O C A - B O U I L L O N

{Se trouve chez B o u d ie r ,54, rue de la Verrerie, Paris)

F aites  cu ire  au  v in  blanc a vec  assaisonnem ent 
d e  poivre, thym , laurier e t une branche de céleri, 
environ i / ï  kilo de m oules. S ortez-les de leur 
coqu ille , e t ré serve z  en la cuisson, passez au 

lin ge o u  passoire très fine. U étach ez de leurs c o ­
quilles u ne douzaine d ’huîtres, que v o u s ferez 
p ocher dans leur eau additionnée d'un v erre  de 
vin  blan c sec, du ju s  d 'un  citron  e t d ’une pointe 

de p oivre  de C ayen n e.
E g o u tte z  les hu îtres e t m élangez-en  la  cu is­

son une fo is passée, k celle  des m oules; augm en- 
tez-en le  volu m e jusqu ’k concurrence d ’un potage 
p ou r 4 person nes, a vec  de l'eau  bouillie. M ettez 
en  p lein  feu , ajoutez 3 ou 4 cham pignons blancs, 

cou p és en ju lien n e ; puis, dès q u e le  liqu ide entre 
en ébu llition, je te z  en  p lu ie  le  Tapioca-Bouillon, 
k raison d 'u n e  cu illerée  par personne, laissez 
b o u illir  6 m inutes, e t  ach evez en liant le  potage 
hors du feu , avec deu x jaunes d’œ ufs m élangés 

de crèm e e t  d'un p etit m orceau de beurre.
V e rse z  dans la  soupière dans laquelle vou s au ­

rez d ’abord m is les m oules e t les huîtres.
BÉCllAMSL.

Ragoût d’Oie aux navets

oici le moment où les oies sont a 
point. La recette que nous don-

_______  nous exige une jeune oie très
tendre et grasse, mais elle peut s’appli­
quer aussi bien à  une petite oie entière 
qu’à la moitié d’une oie pesant au total de 
6 à 7 livres. Cette dernière manière est 
pour une maison peu nombreuse, très p ra­
tique. On réserve une moitié de 1 oie pour 
rôtir au four, tandis que l’autre est mise en 
ragoût. A Paris et dans les grandes villes 
on trouve même l’oie détaillée à  la livre, 
c ’est donc encore pins facile.

Ce ragoût constitue un bon plat de dé­
jeuner.

Proportions
Pour 4 ou 5 personnes ;
1 k il. 500 d’oie toute préparée ;
350 gr. de navets épluchés ;
175 gr. de lard de poitrine ;
15 gr. de farine, soit une cuillerée 

pleine;
1/2 litre de bouillon;
1 décilitre 1/2 de madère, soit 3 /4  de 

verre ;
1  oignon-,
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2 clous de girofle ;
1 bouquet garni (persil, thym , laurier) ;
Temps aécessaire : 2 heures.

Préparatifs

Découpe* votre oio, préalablement net­
toyée et flambée, en enlevant d’abord la 
cuisse, puis l’aile, et frùies-eu des m or­
ceaux de dimension moyenne. Avec un 
couperet, coupez U carca«B<'dans les mêmes 
proportions. Vous poures m ettre les aile­
rons e t le con, mais point les pattes. 
Kognez les os des cuisses et des ailes avec 
le couperet.

Séparez le lard de sa couenne, et coupez- 
le en can-és de 4  à 5 centim ètres su r 1 cen­
timètre environ d’épaisseur. Si le lard est 
salé, il faut le passer à  l’eau bouillante pen­
dant cinq minutes pour le dessaler, puis 
l’égoutter e t le sécher sur un linge.

Pour fair« revenir

Prenez la graisse qui garnit l’intérieur 
de l ’oie, mettez-la dans une casserole de 
cuivre étamé ou de fonte où se fera toute 
la  cuisson.

Posez la  casserole sur un bon feu, et 
faites fondre les morceaux de graisse sans 
les laisser brûler ; mettez-y alors les mor­
ceaux de lard que vous laissez colorer pen­
dant 4 ou 5 minutes en les retournant. 
C’est très suffisant si le feu est eoutenir: 
il faut que le lard soit saisi et ne fonde 
pas.

Retirez les lardons avec u n e  éoumoire 
et mettez-les de oôté su r un plat, mais sans 
les tenir au chaud.

Dans la graisse bien Chaude de la casse­
role et toujours sur un bon feu, mettez la 
moitié seulement de l’oie, en prenant les 
plus gros morceaux pour commencer. C ha­
que morceau doit poser directement sur le 
fond de la casserole; il ne-doit pas y  « i  
avoir deux l’un au-dessus de l’autre.

Saupoudrez de sel et de poivre, et faites 
colorer en remuant les morceaux sur toutes 
leurs faces. Il doit suffire de 5 minutes, 
parce que le feu doit être assez fort pour 
que les viandes soient promptement sai­
sies.

Enlevez ces morceaux avec l’écumoire, 
et remplacez-les par les autres morceaux 
que voua faites revenir de même façon.

Egouttez alors toute la graisse en pen- 
«liant la casserole au-dessus d’une petite 
terrine.

Ajoutez les morceaux d’oie colorés les 
premiers à ceux qui sont dans la casserole. 
Puisrom euez la casserole sur le feu, et 
saupoudrez i ’oic avec la farine que vous 
laissez cuire une ou deux minutes en re­
m uant et en  tournant les morceaux.

Mouiller et passer

Versez maintenant dans la casserole, eu 
tournant à mesure pour délayer, le bouillon 
chaud, et tournez avec la cuiller jusqu’à 
l’ébullition.

Laissez bouillir 4  ou 5 minutes seule­
ment.

Versez alors tout le contenu de la casse­
role dans une passoire que vous avez posée 
sur une terrine.

Rincez et essuyez la casserole.
Remettes-y les morceaux d’oie qu’à me­

sure vous « parez », s’il en est besoin, en 
rognant avec des ciseaux de cuisine un 
bout de la peau on d’os. C’est surtout aux 
morceaux de carcasse que ce soin est ap­
plicable.

Versez ensuite dans la casserole le bouil­
lon recueilli dans la terrine, en le passant 
à  travers uue petite passoire très fine, on 
mieux à  travers l'étam ine métallique appe­
lée passe-bouillon.

Ajoutez Toignon dans lequel vous piquez 
les clous de girofle, le bouquet garni, le 
madère dmit vous conservez seulement
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deux ou trois cuillerées pour les m ettre au 
dernier moment, et enfin le lard.

Le liquide doit m onter à hauteur des 
morceaux d’oie que vous prenez soin de 
tasser et d’arranger pour qu’il n ’y  ait pas 
de place perdue au fond de la cafseroie.

L a  cuisson
Faites reprendre l’ébullition, puis reti­

rez tout de suite sur un fou très doux. Cou­
vrez ta casserole hermétiquement et char­
gez le couvercle de charbons allumés, à 
moins que vous mettiez la casserole dans 
le four doux.

I l  faut un petit bouillottement régulier, 
sans arrêt, et il est absolument essentiel que 
la casserole reçoive autant de chaleur des­
sus que dessous. C’est cette condition qui 
conserve à l’oie la belle teinte dorée ac­
quise en revenant dans la graisse et qui 
donne à la sauce le degré de réduction n é ­
cessaire. J 'y  insiste donc.

Laissez cuire ainsi pendant une heure et 
demie au moins.

V ingt minutes avant de servir vous 
ajoutez les navets que vous préparez de la 
façon suivante.

Les navets
Epluchez les navets. Avec la petite 

cuiller spéciale à cet usage tournez-les en 
boules ; ce n’ost pas économique car on 
perd pas mal de légume, mais c’est beau­
coup plus décoratif et la coloration égale 
s’obtient plus facilement; ils cuisent aussi 
plus régulièrement. Vous pouvez utiliser 
tous les déchets pour un  ju s  de braisé.

Si vous ne les tournez pas en boules, 
coupez-les en morceaux un peu allongés 
comme de grosses gousses d 'ail, mais tous 
de dimensions égales autant que possible. 
Sans cela les uns seraient insuffisamment 
cuits, tandis que d’autres seraient en 
bouillie.

Les morceaux carrés s’efFriteut aux an­
gles trop facilement.

Mettez dans une petite poêle en fer trois 
bonnes cuillerées de la graisse dans la­
quelle l’oie et le lard avaient pris couleur. 
Posez sur un bon feu, et, dès qu’elle est 
chaude, jetez-y vos navets; saupoudrez de 
sel fin, d'une grosse pincéo de sucre, et 
faites colorer vivement, c’est-à-dire sur 
feu très soutenu. S’ils ne chauffent pas as­
sez ils se rident et perdent toute apparence ; 
6 à 7 minutes doivent les amener à  une 
teinte dorée claire très suffisante.

Prenez-les avec l ’écumoire pour bien 
en égoutter la graisse et mettez-les dans le 
ragoût d’oie où ils devront achever de 
cuire en m ijotant pendant 20 m inutes.

Ajoutez en même temps que les navets 
le peu de madère tenu en réserve.

Pour servir 
Dressez les morceaux d’oie en pyramide 

dans un plat creux ou un légumier chauffé. 
Entourez-les de la garniture de navets.

Retirez l’oignon et le bouquet garni. 
Dégraissez complètement la sauce qui doit 
se trouver réduite de près de moitié, goû­
tez pour le sel, et versez sur le ragoût.

L a  V1EILI.E C a t h e r i s e .

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

Le 15 décembre, nous mettrons en recou­
vrement p a r  la poste, enjoignant cinquante 
centimes pour fra is , le montant des renou­
vellements qui ne ncnis auront pas été adres­
sés directement.

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

E n  raison du travail qui nous est impose 
par l ’importance du renouvellement de fin 
décembre, nous serons reconnaissants à  nos 
souscripteurs dont l ’abonnement prend fin  
à, cette date de vouloir bien commencer dès 
maintenant à  nous adresser eux-mêmes le 
morUant du renouvellement.
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.e Secret du Café Turc
M. Paul Joanne, qui arrive de Turquie où 

il est allé recueillir des documents pour une 
nouvelle édition du Guide de Paris à Cons- 
taniinople,\Q\i.th\en nous donner la primeur 
d’une observation fort intéressante qu’il a 
faite sur le fameux café turc.

— « Depuis longtemps, nous déclare-t-il, 
j ’avais entendu dire, comme tout le monde, 
que le café turc n'agite pas ; mais j ’avais un 
peu négligé de vérifier le fait au cours de 
mes voyages, car le moka m ’a toujours été 
interdit par la Faculté. Cette année, pour la 
première fois, m 'étant laissé aller à boire du 
café comme un Turc, c’est-à-dire à toute 
heure du jour, je fus très étonné de voir 
que je pouvais le faire impunément. Non 
seulement, mon système nerveux n’en était 
pas incommodé, mais ce breuvage oriental 
exerçait sur mon économie générale une ac­
tion rafraîchissante des plus salutaires.

«D’autre part, ma femme ne ressentait au­
cun des effets toniques que le café lui pro­
cure à Paris.

« Un jour à Philippopoli, un ingénieur me 
donna la clé du mystère. Dans tout l'Orient, 
me dit-il, on mêle au café une certaine quan­
tité de farine d’orge ou de seigle. E t, pour 
me le prouver, mon cicerone me mena dans 
l’arrière-boutique d'un épicier de la localité. 
Là, je  vis des séries de flacons contenant : 
les uns, un grain brûlé qu’on me présenta 
comme de l’orge ; les autres, du “  café ” en 
poudre de diverses qualités, c’est-à-dire ad­
ditionné de ce grain pilé dans des propor­
tions variant d’un quart à la moitié.

» J ’ai rapporté un peu de ce grain à Paris. 
Comme il est torréfié, il est difficile de dé­
term iner sa nature : les uns le prennent 
pour de l’orge, d’autres affirment que c'est du 
seigle. Pour être fixé j  ai préparé un mélange 
de café et d'orge et un autre de café et de 
seigle. J 'a i reconnu que le café au seigle me 
donnait exactement la sensation du café 
turc.

« J'en bois maintenant tous les jours ».

Rien que la saison n'ait pas été froide en­
core, on a vu dès les premiers jours de no­
vembre un grand déploiement de fourrures.

Pèlerines, collets, étoles, montent cette 
année jusqu’aux oreilles et rejoignent le chi­
gnon , leur col étant très évasé pour y  pou­
voir loger les énormes nœuds qu’on pose 
maintenant, derrière, sur l’encolure des cor­
sages.

Le fourrures se concentrent du reste sur 
les épaules et autour du visage ; aussi l’as­
pect emmitoufflé pour la tenue de sortie est 
tout à fait le chic du moment. Le grand cha­
peau seul émerge de cette niasse de four­
rure ; et c’est tout juste si, entre les bords de 
ce chapeau et l’extrémité du coi, on per­
çoit la nuance des cheveux d'une femme 
marchant à vingt pas en avant.

Tout aussi gigantesques et absorbants 
sont les tours de cou de fantaisie, et leurs 
proportions s’augmentent encore de l'impor­
tance des tissus employés : le velours m é­
lange de nœuds de satin, de dentelle, de 
plumes frisées, a remplacé pour l’hiver les 
gazes et les satins légers.

Pour les jeunes filles et les jeunes femmes, 
je signale les tours de cou en large ruban de 
taffetas imprimé sur chaîne, parmi lesquels 
on trouve de charmants coloris.

Cette note claire féminise l'aspect uni­
forme d’un costume tailleur foncé, sans lui
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e n le v e r  so n  c a r a c tè r e  d e  c o r r e c t io n  e t  d e  

n e t t e t é .

P a r  e x e m p le ,  s u r  u n  c o s tu m e  e n  g r o s s e  

c h e v io t te  b '.eu  m a r in e  à  s im p le s  c o u tu r e s  

p iq u é e s , u n  to u r  d e  c o u  e n  ru b a n  fo n d  b le u  

p â le  à  b o u q u e ts  e ffa cé s b o rd é  d 'u n e  r a y u r e  

d e  v e lo u r s  n o ir .  L 'e n c o lu r e  m ê m e  fig u r e  

u n e  v o lu m in e u s e  c o l le r e t t e  à  tr o is  r a n g s  

te r m in é e  p a r  d e u x  p a n s  d e  ru b a n  to m b a n t  

d e v a n t  ju s q u ’a u  b a s d e  la  ju p e .

A v e c  c e la  u i i  to q u e t  t o u t  n o ir  e n  v e lo u r s  

p iq u é  d ’u n  j o l i  p a n a c h e , m a is  p o in t  d e  c o u ­

le u r s  ; le u r  v o is in a g e  d é n a t u r e r a it  l ’e ffe t 

fo u rn i p a r  l e  r u b a n , e n  v u lg a r is a n t  fà c h e u -  

s e m e n t  t o u t  l ’ e n s e m b le .

- X -

V o ic i  l e  te m p s  d e  p r é p a r e r  a u ssi le s  m a n ­

te a u x  d u  so ir .

L e s  g r a n d e s  m a n te s  lo n g u e s  e t  a m p le s  

s o n t, p o u r  c e t t e  d e s t in a t io n , o e  q u e  l ’o n  p r é ­

fè r e  e n c o r e . M a is , p o u r  c o u v r i r  l 'a m p le u r  

d e s  ju p e s ,  san s e n c o m b r e r  le s  é p a u le s  d ’u n e  

m a sse  d e  p lis  ou  d e  fr o n c e s , o u  le s  ta i l le  

b e a u c o u p  su r la  fo r m e  a rro n d ie  des c o lle ts , 

to u t  e n  le s  m o n ta n t  s u r  d e  la r g e s  e m p iè c e ­

m e n ts  ro n d s .

J ’a i n o t é  c e s  jo u r s - c i  u n e  j o l i e  fo rm e  

s o r ta n t  d e  la  b a n a lité  : l a  m a n t e  lo n g u e ,  à  

e m p iè c e m e n t ,  f ig u r a it  p a r  d e r r iè r e  a u  m ilie u  

t r o is  g o d e ts  s o u p le s  q u i,  m in c e s  à  le u r  d é ­

p a r t  d e  l ’ e m p iè c e m e n t, a lls ù e n t s ’é v a s a n t  

v e r s  l e  b a s , t o u t  e n  re s ta n t  b ie n  p r o fo n d s  e t  

a c c e n t u é s .U n  ru b a n  d e  c e in t u r e ,  p o s é  à  l 'in ­

té r ie u r ,  p la q u a it  le  v ê t e m e n t  à  la  t a i l l e  d e  

c h a q u e  c ô t é  d e s  g o d e ts ,  u n  p e u  à  la  fa çm i 

d e s p l is  W a t t e a u .  M a is  l ’in d e s c r ip t ib le  d u  

v ê t e m e n t ,  c ’e s t  la  fa ço n  d o n t  l ’a m p le u r  e st 

r é p a r t ie  s u r le s é p a u le s ,  fo r m a n t d ’e i le - m c m c  

u n  d r a p e  d a n s  le q u e l  s ’a b r it e n t  d o u il le t te ­

m e n t  à  l ’a ise  le s  m a n c h e s  b a llo n n é e s .

L e  m o d è le  e s t  t r è s  p r a t iq u e ,  e x é c u t é  e n  

jo l i  d r a p  fin  e t  b r i l la n t  g r is  a r g e n t ,  d o u b lé  

e n  s u r a h  a s s o rt i a v e c  p o c h e t te  lo n g u e  i n t é ­

r ie u r e  p o u r  l ’é v e n ta il .  L e  tr è s  h a u t  c o l  é v a sé  

e t  l ’ e m p iè c e m e n t  s o n t  g a r n is  d e  m o u fflo ii  : 

c ’e s t  u n e  fo u r r u r e  d e  fa n ta is ie  r a p p e la n t  

b e a u c o u p  le  r e n a r d  a r g e n té ,  m a is  d 'u n  p r ix

fo r t  a b o r d a b le  e t  q u i  p r o d u it  u n  e ffe t  trè s  

é lé g a n t  s e lo n  le s  c o m b in a is o n s  a u x q u e lle s  o n -  

l ’a ss o c ie .
C e  m ê m e  m o d è le  e n  v e lo u r s  r u b is  o u  t u r ­

q u o is e , a v e c  le s  fo u r r u r e s  a p p r o p r ié e s ,  z ib e ­

l in e  o u  h e r m in e  e s t  to u t  i  fa i t  o p u le n t .

C a r  o n  r e v ie n t  à  l ’h e r m in e ,  n o n  p a s  s e u le ­

m e n t  p o u r  le s  m a n te a u x  d u  s o ir  o u  d ’a p p a ­

r a t .  m a is  a u s s i U c n  p o u r  le s  v ê t e m e n ts  d e  

r u e .  I l  e s t  v r a i  q u ’e n  c e  cas o n  l 'e m p lo ie  p e u  

e x t é r ie u r e m e n t ,  la  r é s e r v a n t  p lu t ô t  c o m m e  

d o u b lu r e  d e  lu x e  d 'u n  c o lle t ,  o u  c o m m e  g a r ­

n it u r e  in té r ie u r e  d e  d e v a n ts  d e  ja q u e t t e .

A n d r é js  d e  B o u r g e o is ie .

C O U R R I E R

B o u le v a r d  S t- G e r m a io .  —  L a  plupart des 
maisons de ce  gen re  sont dans le  q u artier Saint- 
H onoré . N o u s croj'ons en  avo ir ap erçu  une nou­
v e lle  sur le boulevard St-G erm ain, près la  ru e  de 
SolferiBô.

N .  à  P a r is .  —  F aites  votM  p âte  fc fritu re  un 
peu plus épaisse, afin d ’é v iter  que la  v ap eu r d’eau 
des légum es disloque ce tte  p ite  qui dès lors est 
p énétrée par la friture.

3 .  F .  —  Il est im possible d 'obten ir du  b œ u f 
bouilli qui soit juteu.v, to u t en se cou p an t à  la 
fourchette. C es deu x qualités s 'excluen t. S i vou s 
vou lez de bon bœ uf, eu sacrifiant le  bouillon, ne 
le  laissez cu ire  que a h eu res p ou r un m orceau 
d ’un k ilo g ., e t  3 heures pour 2 kilos.

G. M . I j ia ie u x .  —  P o u r l'asp ic  de pom m es, 
ra e ltre  an feu 250 gram m es d 'eau  a vec  375 gram - 
m ee d e  sucre. A u  prem ier b o u illoa , a jo u ter 
i  k ilo  de pom m e* cou p ées en  k iM S . L a is s a  
cu ire  à  p etit feu ; v e rs  la  fin, a jo u ter « s t e  de c i­
tron e t  lûo gram m esd e fru its confit* ; ver»er dans 
u n  m oule e t exp o ser aq  fro id  pendan t 5 «B ô 
heures.

L .  à  r . lM u io n t .  —  lio n n e  n ote  e st jwi&epour 
ce tte  recette .

M - B .. à  L y o n .  —  L e  trouble de v otre  |»Ice 
4 e  pom mes en  refroid issant e st un jA èn om ène 
con n u  qui n’a  pas en core  é té  e xp liq u é  chim iq ue­
m ent.

I l  parait dû à  un excès de cuisson et a  la b sen ce  
d 'acide. O n  doit toujours m ettre  un jus de citron  
par 5 k iiog .

L .  N . à  R e i m s . —  C e tte  saJKe e s t  u ne deœ j- 
c la ce  com m e celle  dont il a  é té  questipB p lu ­
sieurs fois dans le  Pot-nu-Feu. Sa qu alité  dépend 
de c d le  du  ju s ou de la  g lace  de vian de qu’on 
em p lo ie  p ou r la  préparer.
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H . R .  —  L e s  p rix  indiqués dans le  m ois ga s­
tronom ique sont le s  prix  de détail aux H alles 
C en trales.

D e  C . —  T o u s les pèse-sirop se ressem blent : 
il y  en  a  de longs e t de courts. C es derniers sont 
ilus com m od es— P o u r le  café g lacé , m êler r/4 de 
itre  de café  très fort e t i  litre  de la it . Sucrer à 

s 2 d egrés, e t g lacer à  la  sorbetière.
D e  G .— L e  gaz est économ ique si la cu isio ière  ne 

le  gasp ille  p a s; c ’est in contestablem en t le m eil­
leur a gen t p ou r les cuissons len tes com m e le pot- 
au  feu. P o u r les rôtis, il ne v au t pas le  feu  de 
bois ; mais d ’u ne façon gén érale, i l  donne d'aussi 
bons résu ltats que le  charbon de terre.

J . B .  G . —  E n  effet, c 'est un peu beaucoup, 
d 'autan t plus que, qu atre  de c es  recettes ayant 
é té  p ubliées, nous n e p ou von s le s  réé d ite r. Une 
des autres recettes paraîtra prochainem ent.

A v a U o D . —  V e u illez  prendre la pein e  de lire 
les annonces.

C . I .  —  C hez Isnard, hôtel des P h océen s, à 
M arseille.

A .  J . H . T .  —  R ien  n e s’obtient a vec  rien . 
P o u r m anger Je bons cardons il fau t une bonne 
sauce ; e t, pour a v o ir  u ne bonne sauce, il faut 
em p loyer la qu an tité  d e  beurre ou  d e ju s  qu ’elle  
e.xige. V ous pouvez encore les servir a vec  une 
sauce p oulette. —  N ous n e saississons ce  que vous 
vou lez dire.

N o u v e l le  a b o n n é e . —  N o u s donnerons bien­
tô t  une recette  de gâteau  de m arrons.

E L .  —  P o u r con server des p erdreaux en boî­
te s , les taire rô tir  î2 à  15 m inutes L a isser re­
froidir, m ettre en boite, e t recou vrir co m p lète­
m ent de saindoux. Sou der, m ettre  dans une 
casserole d’eau froide, chauffer e t  laisser bouillir 
un quart d'heure.

A .  G . —  C ’e st précisém ent parce que la  pâte 
absorbait le liqu ide que le  g laçage  n 'a  pas réussi ■ 
L a  confiture était trop  liq u id e , ou  le  gâteau  mal 
cu it.

T in c b e b p a y .  — I,es m erlans aux fines herbes 
sont pochés dans du  vin  blanc qu ’on lie  ensuite 
a v e c  farine, beurre e t œ uf. en  ajoutant des 
fines herbes.

M m e  S. V .  —  C hez M lle  Pacaud, 5 5 ,r u e S t-  
L azare. E lle  fait de charm ants costum es en  lai­
n age to ut doublés d e  soie, à  150 fr.

B ia r r i t z .  —  B on ne note e st prise p ou r les 
pains au  lait.

S t o c k h o lm .— L a  m ousse au  foie gras a  paru le 
i*r décem bre 1894. C e tte  recette  e t c e lle  du  sa­
varin  sont trop  com p liq uées p ou r qu ’on puisse 
le s  résum er utilem ent.

M . P .  —  N ous pensons à  ces œ ufs, mais vou s 
d evez com prendre qu'il e st im possible de donner, 
aussitôt la dem ande reçue, la recette  des m ets 
servis, souvent sous un nom de fantaisie, dans les 
restaurants de Paris.

EAU D'HOUBIGANT HOUBiaANT,»,?gJsL̂ noié

D E M A N D E S  D ’E M P L O I S

P o u r répondre au  désir form ulé depuis long­
tem ps par nom bre d'abonnés, n ous nous som m es 
décidés à insérer certain es dem andes d ’em plois 

pour cuisinières, fem m es de cham bre, etc.
N o u s n 'acceptons que les annonces de p er­

sonnes justifiant de références sérieuses e t nous 

paraissant vraim en t recom m andables.
N o u s nous perm ettons de faire rem arquer qu ’il 

est inutile de dem ander pqpr la  P ro v in ce  des p er­

sonnes n’ayan t pas stip ulé  dans leur annonce 
qu 'elles consentiraient à q u itter Paris.

ffam ille française re c o m . to ut particulièrem ent 
in stitutrice  allem . dipl. enseign . p arfait.le  fran­

çais, sach. anglais, très b  m usic, p. donner l e ­
çons. R éf. verba les. —  N . Poi 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 . B . Pot-au-Feu.

C
ordon bleu, conn. pâtisserie, 11 ans m êm e mai- 

) son, reco m m . par abonnée. —  C . 7.

B
>nne cuisin ière, 36 ans, faisant g laces e t  pâtis­
serie. —  60 francs. —  R . 8.

R>nne cuisin.,32ans,faisant glaces e t pâtisserie, 
2 ans m êm e m aison. —  60 à  70 francs. —  G . 9.

Bonne cu isin . bourgeoise, 30 ans, recom m . par 
abonnée.Ferait un peu de m én.— 60 fr. —  G . 11.

Fonne cuisin ière bourgeoise, 10 ans m êm e place, 
I 28 a n s.fe ra itu n  peu de m én age.— 60 fr .— B  12.

(lu isin ière, 34 ans, ferait un peu de m énage. Pré- 
i tentions m odestes. - -  P . 13.

Très bonne cuisin ière , 35 ans, 5 ans m êm e m ai­
son. F e ra it un peu de m énage. —  C .  14.

onnc cuisinière, v eu ve , 37 ans, recom m . par 
abonnée. —  D - 15.B

Cuisinière, 38 ans. 2 ans m êm e m aison. F erait 
m énage. —  A . D . 16.

rrôs bonne cu isin ière , 43 ans, faisant g la ces. —  
50 à 60 fr. —  H . 17.

Ménage. M ari, bon cocher, ferait v a le t de ch am ­
bre. L a  fem m e, bonne cuisin . ferait m énage, 

4 ans m êm e maison. S e  p laceraient ensem ble ou 
séparém ent. —  C . M . 19.

lOnne cuisin ière , 39 ans, faisant m énage, 3  ans 
m êm em ais. 55 à 60 f. Irait en  prov. —  M .P.20.

Fem m e de cham bre, 26 ans; 3 ans m êm e maison, 
co n n .co u tu re  e t  se rv ice  de table. —  B . F. 10.

Fem m e de cham bre, 23 ans, fiiit co u tu re  et m é­
n age. —  M . R . 18.

( outurière dem . journées. F ait n eu f e t raccom m . 
E crire  M . G . chez P icard , 25, ru e  L e  Peletier.

11 och er ou v ale t d e  cham bre, 35 ans. R ecom . 
I j  exccp t. L . 21.
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COGNAC &  RHUM HYGIÉNIQUES 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  1 o z o n e

P a r  W m  S A I N T - M A R T I N  (S y s th n e  \breveté S - G . D - G .)

ANALYSE DU COGNAC HYGIÉNIQUE OXYOZ
Traité par n " SAlNT-MARTIté 

A l- KOYBN D *  L 'O X T O f iN E  * T  B S  t ’O Z O N E

S u b s ta n c e s
ineffensives

S u b s t a n c e s
to x iq u e s

MABçrB

[ Alcool 0/0 en vol. i  15. . 
1 Extrait sec 4 100* p. Htce.
!  Sucre réd u c teu r................
J Acidité calculée en adde 

acétique............................

I A l d é h y d e s .....................
I F u r fu r o l

AVANT APRtS 

t r a i t e m e n t

« "T
9'4R
7.17

0.85

0 .101
0.006

44*7
9'45
7.06

0.75

0.008
0.004

F R I X  (d a n s  P a r is )

QUALITÉS
biifllln 1/2

iHttUltl
1/4 it 
Itiicitlti

S 4-75 2 . 6 0 1 . 6 0

* 5-75 3 -t5 1 .80

*  *• 6-75 3 - 6 0 3 . 1 0

*  *  * 7-75 4 - t5 2 . 3 0
FINtCH\NP.tGNS

15 ANS 9 ” 4 . 7 5 2 .6 0

20 ANS 1 1 . 5 0 6 » 3-25
25 ANS 1 6  y 8 . 2 5 4 40
30 ANS 32 B n .3 5 5-85
35 ANS 3 0  » 1 5 . 2 5 7 . 9 0

Cdé CH.<VPAGM
40 ANS 40  » 2 0 . 2 5 1 0 . 4 0

l/s (t 
tMlcillu

I  >'

1.15
1 . 3 0
1-40

1-55 
I .go 
2.45
3-20
4 . 2 0  

5 50

ju iiisu

13 l u i .

57 ï  
69 B 
81 T> 
93 B

l o 8  » 
138 »
ig a  » 
2 6 4  » 
360 1)

480  »

VIEUX SUPÉRIEUR
Bouteille..................
1/2  bouteille..........

RH U M S

i - t  -

EXTRA-VIEUX 
63 50 Bouteille..................

2 » 1/3  bouteille..........
1 . 2 5 1 '4 — ........
0 . 7 5 1/8  -  ........

3-25
1-75 
1 . 1 0

L e s  a ld é h y d e s  e t  le  fu r fu r o l so n t des corp s ém i­

n em m e n t to x iq u e s  ; le u r  p ré sen ce  d a n s le s  p ro d u its  

a lim e n ta ire s , e a u x - d e -v ie ,  c o g n a c , e tc  , do it ê tre  

é v ité e  a u ta n t q u e  p ossib le . L ’in flu e n c e  d e  l ’o x y ­

g è n e , q u i a  su p p rim é p re sq u e  to ta le m e n t l ’a ld é h y d e  

d a n s le s  co g n a cs  so u m is à  n o tre  e x a m e n  a  d o n c été  

s a lu ta ire , e t a  don né u n  c o g n a c  in fin im e n t m oins

L é o .  P A D É ,

Ibctfv H UkWitMH il It U%né 4«
4 ^» r u e  d a  L o u v r e ,  P A R I S .

U 1*' J894.

C om m e on  l ’a  v u  p a r l ’a n a ly s e  c i-d e ssu s, le  c o ­

g n a c  O x y o z  e st le  p ro d u it n a tu r e l d u  p u r  ju s  do la  

v ig n e . L e  b o u q u e t e n  e s t  très fin  : c a r , p a r  le  f a i t  d e  

c e  tr a ite m e n t, le s  arôm es se d é v e lo p p e n t e n  p ro p or­

tio n  n o ta b le . L a  d isp aritio n  des fu r fu r o ls  e t  des 

a ld é h y d e s  f a i t  d o n c des c o g n a c s  e t  rh u m s O x y o z  

d e s p ro d u its  a b so lu m e n t h y g ié n iq u e s  e t n o n  n u i­

sib les à  la  san té .

OAUTIER FIl-S S c NEVEUX
AIGRE, PRÈS C O G N AC  C h a r e n t e »  ^  ^

G r a n d s  v i g n o b l e s  e t  d i s t i l l e r i e s  d a n s  l e s  d i v e r s  c r û s  d e  l a  r é g i o n  d e  C o g n a c

P o u r

c r û s  d e

  t o u t  r r n . e i g n e « * r n t t ~ ? Z d i ^ i ^ ^ ^  à  n o t r e  . l é p o t i t a i r e  i
17, boulevard de la Madeleine, P A R IS

111“  CLEMENS & PETERSEN
F B O P B IB T A IB B S  À . S 4 L & 0 4

Pour U t C om m andes, s ’adresser à

E. JACCARD, Dépositaire
1 7 ,  B o u l .  d e  l a  M a d e l e i n e

XÉRÈS, PORTO, MALAGA, MADÈRE
La Caisse de 12 Boateillee aesocties, 3 0  fr.

F ù tt de 16 l i t  FfiM de 32 lit.

XERES - 
P O R T O  . 
M ALAGA. 
MADÈRE

43.50
46.50 
31 »
36.50

86
92 » 
61 » 
72 »

FRANCO DOMICILE DANS PARIS

VINS BLANCS SU IS S E S
ESSBMTIBLLeMENT HIÜEÉTI4IJES

YV O R N E  la bouteille 3 .  »» 
M O N T D’OR la bout. 3 . 5 0

FRANCO DOMICILE DANS PARIS

Se trouTent dans les grands Eestanrants de Paris ; 
M aison Dorée, C hâteau de M adrid , M axim 's. etc 

à M onte-C arlo : G ran d  H ôtel (Noël et. Pattard).

En rente  dans les maisons D ubonnet 
e t au dépôt principal :

E .  J A C C A R D ,  1 7 ,  Bd de la Madeleine
Ayuntamiento de Madrid
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LES RHUMATISANTS
\'oici venir les mois froids e t humides qui marquent 

I» fin de cahque année e t qui sont pour les rhumati­
sants l'occasion de recrudescences douloureuses. On 
n 'e n in d  p*sler que de gOBfleaents artfcuhires, de 
névralgies, de douleurs erratiques daas les muscle*, de 
sciatiqnes. de grave’le, de coliques néphrétiques, etc.

lVar(]uot lés premiers froids rêveillent-ilï les dou­
leurs que le  chaud soleil avait suspm duei pendant les 
mois d'été ? Parce que, l'hiver, les fonctions cutanée* 
étant moins actives, le sang retîue vers les organes in- 
terlMS et détermine la roagestioB des tissus.

y u e  faut-il faire pour les prévenir ? Activer la circu­

lation par la kola, prendre d'une façon régulière l'iode, 
ce grand dépuratif e t décon.gestif. du phosphate de 
chaux qql préserve te sang Jç  l'é la t d'acidité d'oh 
naissent les d c p 'u  cak ulvux articulaires.

C'est pourquoi le Vin If/si/es. fîche en iode, kola, 
phosphate de chaux, est çurdonné pendant i'h ivei à 
tous les individus qui souffrent de rhumatismes chro­
niques.

D ' ÏÎADE'f.

P.-S. — l.ç Vtn 2?/si7is se trouve dané toutes les 
pharmacies; son prix est de 6  francs. — Kn envoyant 
un mandat de pareille tomme au Directeur du DépAt 
Centrai, rue dii Louvre, 5 /<j, Paris, on le reçoitf ia n c o  
à domicile.

DAMES
Qui désires commerce agréable et facile, lucratif, 
sans connaissances spéciales, sdresset-vons en 
tonte sécurité au PHfNlX-OFFICE, 2.i, rne du Pont- 
Nenf, Paria, qui voua enverra gratis nn grand 
choix d'exoellonti commerces pour dames.

OCCASIONS POUR DAMES
L i n g e n e ,  L a y « t t 0 8 , C o r e e t s ,  wCnidi balemib

Béiiéècc» nets ; 7,000 fr, Prix ; Jip.OIjU fr. Faclilté*.
C h e m is e r ie ,  Q a i i t e r i e ,  M o d e s .  Grtiéi Menréi.

Btiirfiew nets : t,unO (r, Prix : S.Ouu fr. Xoltle comptas»

GRAND GHBIX D’AFFAIRES POUR OUISINIERS

PHÉNIX-OFFICE
2 B , R U E  D U  P O N T - N E U F ,  P A R I S

a j
LÉ MÈRVEIUÊUX CORlêlDE

R o n d d U e - Ë iu p T l t r ^  D é p o s é  
t f i l s i l l l b l e f  n p p r t m e  t n l o a  4  } o a n , s i i a f  

d o o l e c r ^  1m  con, o ! ^ c i i b ,  « l l s - d o - p e r i r i x ,  
cib. '— : ü  00IU, L n . S8 ; U i f i  txfftô,

fr.75. — pb<* eautuFia, u ,  u r ,
S o ia v e l l s  ;  B X IP E C T ,  6 ,  r .  D e m f t r q o â y ,  P t r t ï ,

L E  R E C H A U F F O IR
Nouvel appareil culinaire, permet de faire ré­

chauffer totrs les mets sans en attérer la saveur 
primitive.

Ce bain-marie ost d’nne eomsaedité merveilleuae, 
e t la (Baltresse de nu-iaos avisée qui voudra bien l'è- 
tudier avec soin s-i* '-.gceablement surprise en décou- 
v tanl le nombre d applioatlOUAqu’elle peut en faire.

DeBiéndet potlce k JE A M V A K D , IV eaU lj- 
H n r i a .  recevrez franco.

rr p n
1 V parc.
i A  •**i  U  Ch. E

fines d’Arcachon, expéditions du 
100 petit., 72 œoy. ou *0 gr. 

de port, contre mandat 3  fr., é 
DespaJuls.tARUCRéü SiNiée..

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S
“  PHOSPHATINB FÀLIBRES '

*1»* l i n g ‘e ‘ o u v r a g 1 “^ M
Ctuù»d<ttki<,l)iyya,Dnp,Td«, Xtrs. Iw htin, bit, su. |

ü t t l f w t e m  t o u t  f t A o le s  t tn g a

M°* S T D R E L j^ S S ^ ^ aren n ^ W ^ i^ ^ P iriï. i

LESSIVE-IRIS
I oenMsiinpxsM it ipioirt 
|G . C A M U S , F»b> 
' 44. a r .^  IRame. Pirli

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

à  P .âR IS , 56,r u e  X ig O E T O S N B .f a ç .iq m .e n v .
 l a U .l  Cce;254rn.env R.; 3 . i 5of.env.M,4 p.4fio.coof.
■â ADJ. s. i  eitck. Ch. des Not. de Paris, le 1 7  dér. 9 5 , 
S’adr, 4.\i« BoüIlDlL, Notaire, 30, rue Beuret. Paris.

COLLECTtONS ET îiELIÜUES
h ts  collecftcnt» du  P o t-ad -F eü  des amites 

18P3 et IS84  ne sont, de /aço n  «ajcZuatfe, 
vendues qu’h  nos abonnés.

L ’année 1898 {dix-sept numéros), form e  
un volume broche du p r ix  de cinq francs, 
Paris et p r o v in c e s ix  francs, étrunÿer.

Les vingt-quatre numéros de 1894 soM 
livrés ensemble au p r ix  d e tix  francs, Pari» 
et province; sept francs, étranger.

H  noui reste encore quelques reliures mo­
biles que nous livrons au p r ix  de 2 francs-. 
— Franco : 2 fr .  60.

—  IH F . C U m .M  hrN i,A »»B|t, 207, RUS •A IR T -N O IIO R I,

Ayuntamiento de Madrid



;

LE POT-AU-FEU 369*

C  C o l o i l i a l e
é  CHOCOLATS

Q U A L I T E S U E É F l I E U F t E

» ,  q u a l i t é  u n i q u e  ( Q U A L I T É  S U P É R I E U R E )
T H E  Com posée exclusivem ent des m eilleures sortes de T l lê s  n o ir s  d e  C h in e

L a  B o ite  g ra n d  m odèle 6  I r ^ - ^ P ^ t  m odèle (,a "iE n ) 3  Ir

E ntrepô t général : A venue plie 1 Opéra, 19, P a r is
DANS TOUTES LES SUIES. CHEI LES PSIKCIPAUX COIlBtRC»NTS

J O U E T  N A T I O N A L

BÉBÉ JUMEAU
8 ,  r u e  P a s t o u r e l l e ,  8  

L E S  P U  S H AT I B S  B E C O M P E N S E S

ÂTTTO Le B É B É  JU M E A U  ne s’obtient 
Û V l o  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 a r le  benefice 
plus grand que laissent à ces maisons des arti- 
d e s  peu connus, d’une fabrication moins chère 
e t  souvent m êm e fournis par 1 étranger.

E n  exigeant le B é b é  J u m e a u  v o u s  êtes 
assuré d’aT oir « l a  p re m iè re  m a r q u e  f r a a -  
c a ise  », certain de posséder un  Bebe qui a  . 
Beauté —  Solidité —  e t  dont le pn x  ne peu t
y i m t T p u is q u ’ i l e s t t r i ’S c o n n u c o m 7n e r c ia le im - n t ,  

O I * É A . T I O r »  K f f O X r 'V E I Æ X S  :

BÉBÉ JUMEAU PHONOGRAPHE prononçant3 5 m t s ü

GERMANDRÉI
^tnltges loua les fards t i  poudres de riz doot elle n a pas

POUDRE DE BEAUTÉ BREVETÉE s, G D G
PO U R B L A N C H I R  & A D O U C I R  LA
D-UB pBrliini inédit, d un« adhérence absolue, la Germundrie

■  " n v é n l e ^ l  -  M16MOT-80UGHÎR, 1». rue Vlvieime, PARIS
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Téléphone M A S S O N  Téléphone

5 0 , C b a u s s é e - d ' A n t l n ,  6 0
E p i c e r i e ,  D e s s e r t e  

Spécialité de G r u y è r e  s u is s e -  —  C o n f itu r e s  
f in e s  fa b r iq u é e s  p a r  l a  lÆ aison .

C O K r iS E R lI  S0 1 9 NÊE 
E x p c d i l io n »  e n  p r o v in c e .  C a ta lo g u e  s u r  d e m a n d e .

POMMADE D E R M E  MOULIN
Cttto POŒniide p eu  le S o a t o n a ,  

f t o o g e o r s  S é m a . i i | ; e a i a o n a ,  
A c n é .  E c z é m a ,  E a r t r e e ,
B e r p e z .H é m o iro ïd e s .F e llU  
c a le s ,  liiii ,g<UiUilasiItdUi<elt,<u. 
IIM iirite 11 C lin te  dM C b e v e a z  
«  ta  C ils  d IM lait ntootur.

< Monsîtor, Kitrs pommade m'a 
«  parfaiU m ent r ta ïa l d a n t  p iv t i t u r t  
am iladletd ileP eauetE otém e mime 
tc h ro o ig u t.  D ‘ U 0 N T A 1 6 U ,

««z-in larn e t e l  H tp ia iia  
«  2 1 ,r .  C r o ix -Petila-Cbampa- H in ie .  

viKEsciT lUKDO < M o a iitu r , g r io t i  notre pom- 
t  m ade./i maladie qiiI m »fitu iltan feou lTrird§pult2an$  
e est goérie e t lee oieveux tout Irie tien  repouaeés.

e  F * '  B A S S O T , S t- O o n n a ie - te i - F o ie ^ i  (A U ierl *.
letataidtpiidnPILULESfUnGATIVES&DEPURATIVES 

P h a r m i c i s  ll|OI,|LIN..3 ',3qj(_pet, egrulrtaca j « r
r u e  L o u f f  ■ -V .7 . r o  u d ,  > A g > '/ ° e l  1»! b o n a e i  i* b * n n » c i» iI P b *

I D B S  O ^ X I S H T B  fo n d é*  1690

mnt FMTIODE DE CDIM BmSUEOlSE
|2* éditioB. — Pnz franco par la  poste : 4  fr.)

É L É M E N T S  C U L I N A I R E S  iruH,u,)»u»mi»,
(Prix : S  A-anet.)

A e  C O L O l i M È ,  i i ,  t .  fiftwou, L etm llo it (Seine).

PURGEZ-VOUS SANS COLIGUES
•M O  é p to iM i» ,  M D i ooeoO p otloQ  « « e té o o u v o .

< ^ ] * S E L  D ESO PILAN T DE flUIN BRE
VTBe FfttiJH MonUftmftn.Pftrls.

L g s  M a u x  ( l ' E s t o m a c
.  Q A O T A A L . < S ( e ,  O v o p e p a i e ,  Q a z  a u x ,

E T O U F F E  M E N T » ,  o u t f c n  p * »  P O U D R 6  » * •  A N T I L L E S  
V S O U iM U * .'^  Fb*** U O IB A N . 6 5 . A ue d 'A sg o u lA m e. PAUIA-

9NC V D A I  n i C Q  m i g r a i n e s -  <^uéri8<M3^  
C f  l lA L lJ lC O i^ z u a è c fid t« n r A p D y | p p  P
p a r  l e s  P i l u l e i  A n ttn é v ra lg lq u o o  d u  M  l i n U H I k i i M  

Ibolle: 3  (r. Renvoi f*).— Pb<*3 Si SveOtla Monnaie. P a r ts .  P

L ’ A P H A N I Z O N  ^e.  tarhet d'huile.
E c o n o D l. ,  VïKTK p * R T O in -;g r o a 2 3 ,P .d ’H a u t e v m s .  P a r i s .

EXPEDITION DE

MARÉE &. COMESTIBLES
En France e t à i ’Étranger 

pour n ’importe quelle quantité. 
M arée , po isn on s  d ’e au  d ou ce , é c r e -  

v iüses. la n g o iie to s ,  h o m a rd s , K ib le rs , 
v o la i I le s , v la u d e  d e  b o u ch e r ie , p r iiu eu rs , 
c o n s e rv e s , from a fces . d e s s e r ts ,  e tc , ,  e tc .

A . G U E R O U L T
9, m e  de l a  F e tite -T ru an d e rie  (iabs»itn i« . ruii)

PURQATIFS ET DÉPURATIFS
coisTiPi'nai, hggiihe, CMGESTioiis.tu.

n R M V ^  \ *  coBUeraiu «I Imltta m o i d 'auirei n o o i

) S  EXI6ERie,V£RITABLES
d a  d ic te tir  / j i  ^''‘‘ ‘'é t iq u e tte  d-jeioteeD 4  eou isups^RAscKyi* " Docteur FRANCK

* ' 8 0  l a  l / l  k l t a  ( i l  * r . ) . 3 ' l i l » l h ( m  e r .)
T Q U T M  l»H A R M A C IB »4

L’UNION
C*« D ’A S S U R A N C E S  S U R  L A  V I E  

FONDÉE EN 1629
R entes V iagères

G a r a n t t e s  : C E N T  V I N G T - D E U X  M ill io n s  
16, RUE DE LA BANQUE, PARIS

in  nnn n tr tc  i»«t. pa b
I  I f , U  U U  U C u C o  a o t T e i K n i U i g e e i  A N T ID IA IÉ T IQ U E .
l A t t n ,  t l i i i i i i tU , 9 ,  p laç a  i e t  T t m a u ,  L T 9 I .  N o t i c e  g r a t i * .

NOUVELLE TRINGLE DE CUISINE
A  C R O C H E T S  & i0 3 Z ls B 3

1 O n  1  B. a- D. a.

16, Coür des

Petites-Ecnries /  

PARIS >*

TÉLÉPHONE
AUTO- OÉCRAISSEUSE
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L E  P O T -A U -F E D d i v

A P PA R E IL  PHOTOGRAPHIQUE IN ST A N TA N E
R a v i a f l a n t  a p p a r e i l  d e  p o c h e .  O b j e c t i f  a c h r o m a t i q u e  t r è *  r a p i d e  a v e c  t o n »  se»  

a o o e a a o ire a , c b f ia s is ,  p l a q u e » ,  c u v e t t e » ,  l a n t o m e ,  p a p i e r  s e r . i i b l e ,  b a i n  r è r é l a t o u r ,  

f i x a t e u r ,  v i r a g e ,  a g i t a t e u r ,  p a p i e r  f i l t r e ,  e t c . ,  l e  t o u t  p l a c é  d a n »  u n e  é l é g a n t e  b o i t e  

g a t n w i e  à  c o m p a r t i m e n t s .  C e  m e r v e i l l e u x  a p p a r e i l  s e  r e p l i e  » u r  l u i - m ê m e  e t  p r e n d  

l a  p l a o e  d 'u n  p e t i t  v o l u m e .  —  P r i x  d e  l ’ a p p a r e i l ,  f o r m a t  S x l S  f r a n c o ,  3 6  f r a n c s .  

—  P r i x  d e  l ’ a p p a r e i l ,  f o r m a t  6  1 / 2 X 0  f r a n c o ,  2 2  f r i n c a .  —  E n v o i  f r a n c o  c o n t r e  

m a n d a t - p o s t e  a d r e s s é  à

L ’ A G E N C E  D E S  F A B R I Q U E S ,  0 1 ,  R u e  d e  S è v r e s ,  P a r i a .

L.E C É L È B R E
RÉQÉNÉRATEUOJS CHEVEUX

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

f f l O U f ,  e m p lo v e x  le  
R O Y A L  W IN D S O R  
C e  p r o d u i t  par  Ixcel- 
Itn e i  r e n d  a u x  C ta e v e u x  
g r i s  l a  c o u l e u r  e t  l a  
S e a u t é  n a t u r e U e t  d e  l a  
j e u n e s s e .  I l  a r r ê t e  U  
J i u t e  d e s  C h e v e u x  e t  
t a i t  d l s r a r a l t r e  l e t  P e l ­
l i c u le » .  R é s u l t a t s  l u e s -

M r ê « .  n d g s r  s u r  la *  O a o o n a  l e e  m o t s  r o t a L
W IN DSOR. l’IirilM fiolffCTrs-Pirfemriir<.enfl»con!«Iileml- 
f tico o t — E n v o i  f r a n c o  d u  p r o s p e c t u s  s u r  d e m a n d A  
Bstra^l ; 0 /  R«s O  r e « k l« u i| r ,  Paris.

c rc y (ro :L m ? ü T o T ;> T o T o :o :o :o î ^ ^

L 'A R G U S  D E  L A  P R E S S E  
fournit aux artistes, littêtàteürâ, 
«avants, hommes politiques, tout ce 
qui paraît sur leur compte dans les 
journaux et revues du Monde entier. 
155, Rue .Montmartre, Paris.

E .  G l l - O X
87, Rue des Petits-Ciamps, 87, PARIS

(?î* T É L É P H O N E  « O

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

P o u le ts  d e B r e s s e  à  l a  gelée  

J A 3 1 B 0 \S  D E  P R A G L E  e t  d e  L IM E R IC K  
P Â T É S  D E  C A N A R D  D ’A M IE N S

■ X P B D IT IO N S P O D R I.A P R O V IN C B ÏT L ’É T B A H G IfR  

Catalogne su r demande.

U H . ^ U X
î *  B o u W  Conflseup  

'^<>eî(eulllj:

PARFDMS ! OhoeoUt, T*nllUi, OafI 
C itron  e t  O range.

L A  C R E M E  E X P R E S S  E S T  L A  1 "  M A R Q U E

SS DEFIBR DES CONIREFAÇONS

SOLUTION DE 61-PHOSPHATE DE CHAUX

FRÈRES MARISTES
de Saint-Paul-Troii-Chateaux (Dréme).

Cette eolutioB eBlTêmpîôÿîe »v»o lilccèe pour 
combattre le» Scro/hie», 1» Débilité générale, le 
fiamottuéémene et la Carte de» o», le» Broncha*» 
chronique», lee Calarrhe» invétéré», 1» Phtiii» 
tubercuteute t  tonte* lee périodee, surtout aux 1*' 
et 2* degrés, ofi elle a  une action déciaive. Elle eet 
recommandée aux enfant» falhlei, aux personne» 
débile» e t  aux convaleacents. EU» excite TappéUt 
e t facilite la  digestion. — tA  AKS DE SDCCËS.
6  PSAN CB L B  U T K S ;  3 FRAHOB L S  1/2 h lT B B . 

Exiger les ilgnelurei : L. AR&AC A F '' CHRTSOOOHE

C O U R S  D ’A N G L A I S
DAMES ET JEI MES m L E S  :

l . e o t i i r c ,  I X i r t ê e n ,  A â r a i i i n i a i r e
PETITES FILLES ;

Conversation anglaite  avec T rav au i à  l'aigiiil!» 
M is s  LA B EIN .17,ane de F e n ttie a  C h .- É l y s è e s ’

RHUM ES
' • é ( l l ( * > . * K O I ' C S I T f e t . A B T B I ( S r » M
;P i lu le 8 < iD a A N C E L O T .l 'J O < iX '5 l
|pi]UFranfalM,f,pt.tf»l*Aé0ue/ioul,fini.
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372* LE POT-AU-FEU

P l i n r h o i m  M A T I G N O N  &  G*'
A n c ien n e  U a ison

de toute» aortes T*«*V r*W Tl "P TPÏ A VTVT Y MET BOIS DE CHAITEFAGE * jCXtA  ̂ AJXaXXA X X¥ XX«
T Ë L Ë F H O N E  PARIS — 40 , Ru6 de F landre— VÀMS

BAUME DERMIQUE
AZ>O CO JT LJL B M A U

n t * T z s i r r  i æ s  MiraMX.unmm

E D . P I N A U D
9 7 . B* d« t< r« b » w . PA W I»

POTAGES 

à fA
MINUTE MAGGI ESSENCE

^MIA CfHa»t
I»»

POTAGES

C e h « n b ) lo n «  |rA lU iî»  4 « n « « n d «  •  l e u î  l « e 1e u F  d u  J«urn»l 
5 «d re s « «r  )S4 & tdO Ru# Mon^mârtr# PAR19>

BEC AUER
P a r is ,  151, ru e  d e  C o u rce lle s

B R E V E T É  S .  G .  D . G .

B ^ ré se n ta n ts  dans toutes les gran<“  Villes de France

(ÉCLAT - ÉCONOMIE • HYCIËNE)
ÉVITER LES CONTREFAÇONS.— jBr/̂ er sur oba,gue Bec la marque ★ S. F. A U E R  ★

%roCA'BOUILION ’
C t i e z  B O X J J 3 I E F t

P k R V S  —  5 4 ,  d e  \ a  N e r r e T i e ,  5 4  —  V K M S
o t  d a n s  l e s  b o n n e s  m a i s o n s  d ’ t l p l c e r l c s  e t  < lo  O 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 t a t  s e c )
en  6  m in u tes d 'ébu lU tion  d ans l'eau  pure, donne un e x ce lle n t potage gras.

4 ?

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 conserves de 

bouillon, l’avantage de pouvoir se garder, même quand les boites sont ouvertes et entamées.
E m p lo y é  se u l,  sans aucun ingrédient, et sale selon le goût, il donne instantanément, 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 I R  p t i r  e n  d i i e n  emplois l is  d iffé n n tis  n c s t t is  q m  miiis iId b b h s  dans l«  corps do Jo a m a l.

f * a r  l ’e z c e l le o c e  de s a  p r é p a j - a t j o n ,  e t  la  r a p i d i t é  d »  s o n  e m p lo i ,  i l  a 'im p o e e  
c o a u o û  V A D E  M S C U M  d «  i a  m é n tt f fé r e .

- « »  P R I X  «*-
En petites cartouches de 1 potag:e 
Le paquet de 10  cartouches I fr. 9 0 En hoites de fe r  hlanc de 25  p o ta ^ s  4  f r ,  

En 1 /2  .  .  12 .  2  f r .
Enval franco et remlae de 10 % ttir tout achat de 18  fr, aux abonné* du POT-IU-FEU.

s
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LE POT-AU-FEU 365^

Seul Falirrat: L O Ü P O T , 5 ,  Rue Palestine, Paris (ISUrrO
P e n n e f f a n t  f i e  p u i t i e r  i n » t n n f a n é t n e n t  f i n  t t o n i l l o n  o u  d u  t f n s  

p n e f n i f c m e n f  t l ë g r f i i H ü é , e J i f i t i f l  o u  f r o i d .

En Vectè chez tous les Marchands d’Articles de Ménage on chez le Fabricant.

Suillère
à  P o t .

B b e v b i é b  s .  g .  d ,  g .

M édailles 

à toutes 

les Expositions.

T t r

E tam ée .. i ' . 2 5  

Em aillée . . . .  2^
FRANCO DANS PARIS

Ajouter  
60  centimes 

pour 
la Province.

i $ r

M O D E  D ’E M P L O I
Plongez la cuillère d’un mouvement rapide dans la marmite ou dans la saucière, 

de façon à écarter la graisse, en ayant soin de laisser dépasser les bords d’environ un 
centimètre. Inclinez la cuillère du côté du trou et vous obtenez de suite le bouillon 
ou le Jus sans graisse, le prenant toujours sous / a  coaobe de grâ isse.

Cuillère
à  Sauces

POUR DÉGRAISSER
tous les Jus 

de Rôtis'.

B k b v b t b s  s .  g .  d .  g .

■ $ T

A lu m in iu m .. 2^ 
M éta l extra-blanc 

a rg e n té . . .  5* 
A r g e n t . . . .  i 6^

Franco dans 
toute la France.

BAPTISTK, donnez-tnoi un peu de jus 
s a n s  g r a is s e .

Madame, c’est très facile avec la  nou­
velle C u illè re  L O U P O T  ? . . . J
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PATBS T l YOLLIER-TOULOUSB
S^>ÉCU£.IT^ iJ S  

ËT PAtÉS bÈ FôiÉS fcJë o a n APd  ;
A u x  T n iC T o s  d u  P é r l i r o r d  

I j t i t  AleK M ItHagwtM H tn iln  t o  fqcsiihis :
! ta u lo n s e . 1865, m édaille d’o r. — J>aris, 1867, a rg e n t . — 

PhilM elptA é, i»76, m e d ëk  SQiqne. -  P a r is . « 7 1 , 
a rg en t. — L lverpool, 18*6, o r. — M arseille , 1886, or. w 
TOOinose, iS f f ,  rio ts w lieoBfs, m em bre d u  J u ry .  — • 
Exposition cu linaire , L ondres, « 8 7 , a rg en t. — P a ris , 
I 8 n ,  e r. — E x * o siti« i CDllnxtre de B o rd ea irt, « 9 0 .  
( ira n d  p rix . — Académ ie nationale de P a ris , I8M , or. 
Exposition d 'alim en tation .T on lon , « 9 1 , ho rs  concours, 
m em bre du  J u ry .  — Exposition d 'byg iène e td 'a lim e n -  
tü tio n , Lyon, 1891, m em bre d u  Ju b y . — E xposition  ; 
française de M oscou, 189l. — Cbicago, 1893. — Expo- ; 
r it io n  d 'ah ihen ta tion  généra le  e t  subslstaBces m iH- ; 
ta ifes , V ienne (A utriche}, 1894, Of. — L ydn, « 9 4 ,  o r.

LEOTY
C O R S E T S

—

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

BISCUITS & DESSERTS |
te tits-F su rs— Gaufrettes —  Cbeeekt» —  Thés 

et Cafés 
C O N F I S E R I E

edmohF ¥ illout
*té, Itne dè PARIS

(E K cM siB am en t « t t*  ab o n n é *  Ü u  “ F ^ - a o - F b d ”  
enrvi franco de  pprl e» <feml>illage pour colit 
p o tU l de 5  kiloé.}
 .............................r " ‘" r v n M “ .........

G K O Ù è B S  W Ë H R
2 4  -  R u e  U o a d é to a r  -  24 

FOURNITURES COMPLÈTES POUR DINERS
P 0 U 8 0 K B  —  C0HEST4BLIB —  PKIMBDKS 

KoTOyor U b  C o m m a sd e *  94 hturtê à l*avw )c*
g » P g P I T lO H »  P B A V m n g  C T  ^ P A M a C R ___________

S P É C I A L I T É

FOORHEAÜXJOOETSPOÜRmLETTES
CUISANT TRÈS BIEN

B a t t e r i e  d e  C u is in e  p o u r  e d f a n t s
EH C 9 I9 8 S  H a R T E l i .  FER BATTU ET E t l t l

D é p ô t  d es C h a u ffe r e tte s  r .e rru u c  

Aue"« M'‘“ LA U 6EL0T, 11 , Boul. dn Temple, Paris 
l i .  P E I j O D Z E ,  S n c c e s s e n ï -
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