
P O T A G E  F A U B O N N E
C o u rs  d e  M. A . C o lo m b ié

Compte rendu epécial du  “  Pot-au í''eu ”

M k sd a u k s ,

L e potage fauboane est une purée de 
haricots légere que l’on garnit de légumes 
nouveaux glacés au beurre et coupés en 
brunoise, c’est-á-dire en tout petits dés. On 
peut employer, suivant la saison, soit des 
flageolets ou des soissons nouveaux, soit 
des baricots rouges secs. C’est un potage 
trés fin, trés velouté, toní á  fait á sa place 
dans un menú de cérémonie,

Proportions
Pour 7 á 8 personnes;
500 gr. de baricots ;
lOü — de lard (gras et m aigre;;
1/2 litre de vin rouge;
1 bouquet de p e rs il;
1 gousse d’ail (facultative - ;
5 gr. de s e l ;
1 pincée de sucre.

G A R S I T U R E

100 gr. de blanc de poireaux ;
100 — de carottes nouvelles ;
100 — de navets nouveaux ;
100 — de baricots v e r ts ;
100 — de petits pois;
HO — de beurre ;
1/2 litre de bouillon ;
1 pincée do sucre.

Rarioots secs

Si j ’emploie des haricots secs, j ’opére 
de la fagon suivante.

Aprés les avoir laves á plusieurs eaux

pour les débarrasser de leur poussiére, jo 
les mets dans une casserole avec de l’eau 
en abondance —  environ 2 litres pour une 
livre, A utant que possible, j ’emploie de 
Teau filtrée ; c’est méme nécessaire, quand 
l’eau est calcaire, pour obtenir une bonne 
cuisson. Je  fais chauffer lentement, et, au 
premier bouillon, je  retire la casserole sur 
le coin du fourneau. Je  couvre et Je laisse 
reposer jusqu’á ce que les haricots, satures 
d’eau, tombent au fond de la casserole. II 
faut compter pour cela environ une beure. 
Ce procede est plus expéditif et donne une 
purée plus fine que celui qui consiste á 
faire trem per les haricots dans l’eau froide 
plusieurs heures d’avance.

Zia culssoQ  
J ’égoutte complétement la casserole, et 

je  remplace la premiére eau par 1 litre de 
nouvelle eau chaude e t 1 /2  litre de vin 
rouge. J ’ajoute le lard entier, le bouquet 
de persil, l’ail, sucre et s e l ; je  couvre la 
casserole et je  laisse cuire á  tout petit 
bouillon. II faut compter environ 2 heures 
de cuisson ; les haricots doivent étre par­
faitement cuits et s’écraser tres facile­
ment entre les doigts.

Xia p u rée  
J ’enléve alors le persil, le lard et l ’a i l ; 

et, avec Técumoire, je  péche les haricots 
que je  pose sur le tamis de crin. Aprés 
quoi je  verse dans une terrine quelconque 
le liquide resté dans la casser-Je, en le 
passant á travers une passoire trés fine.

Jopose la te rr ire  sous le tamis e t j ’écrase 
les haricots avec le cham piguoi.de bois. 
J ’obtiens ainsi une purée tres fine que je
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délaye dans le liquide de cuisson, et je  re­
verse le lout dans la casserole.

Je  chauffe doucement en vannant comme 
une créme avec la cuiller de bois; c’est es- 
sentiel pour bien lier la purée : íes par­
celles de haricots se saturent du liquide et 
llnissent par faire corps avec lui, A Tébul- 
lition, je re tire  la casserole sur le coin du 
fourneau, et je  laisse m ijoter tout douce­
ment pour faire m onter Técume que j ’en­
léve avec une cuiller. Je  tiens au chaud 
jusqu'au moment d’ajouter la garniture. 
L a  purée doit étre lisse, bien liée, et de 
consistance légére.

K arlcota  fra is  

Si j ’emploie des haricots frais, je  pro­
cede autrement.

Je  les mets dans une casserole avec en­
viron un  litre et demi d’eau froide, persil, 
ail, sel et sucre, et je  fais cuire á  cas­
serole déeouverte, 1/2 heure á 3 /4  d’heure 
environ, suivant les haricots.

J e  ne mets pas le vin, car il resserre- 
rait les haricots parce que ceux-ci n’ont 
point trempé. E n  outre, je  ne mets pas de 
lard, ces haricots n ’ont point Tácreté qu’ont 
toujours les liaricots secs; ils faut leur 
laisser toute leur saveur, sauf, á  la íin, á 
augmenter la quantité de beurre pour teñir 
compte du lard qu’on n’a  pas mis.

Quand Ies haricots sont cuits, je les 
passe au tamis de crin, puis je mets cette 
purée dans une casserole avec le vin et la 
quantité d’eau de cuisson nécessaire pour 
amener la purée á  consistance convenable. 
Je  fais bouillir, en vannant, puis je  fais 
éeumer sur le coin du fourneau, comme 
je Tai indiqué tout á Theure.

lia  grarnltare 

M aintenant, je  coupe le blanc de poi­
reau, les carottes et Ies navets, en petits 
dés n’ayant pas plus de 3 á  4  millimétres 
de cóté. C’est ce qu'on appelle « tailler en 
bruDoise s .

Je  prends une petite casserole de forme 
haute, á fond épais, dont je  beurre co- 
pieusement le fond avec 30 grammes de 
beurre non fondu. J ’y  mets mes légumes 
découpés, sur lesquels je  pose á  méme un 
rond de papier beurré du diamétre de la 
casserole. J e  couvre en outre la casserole 
avec un  eouvercle, et je  mets au four. II 
faut une chaleur modérée enveloppant 
bien également la  casserole. Si le plancher 
du four est trop chaud, j ’interpose une 
plaque sous la casserole, car sí le fond 
chauffe trop, les légumes ne tardent pas á 
frire  dans le beurre, ce qu’on doit éviter.

II faut une demi-heure á trois quarts 
d’heure pour que les légumes soient cuits. 
Pendant ce temps, je  découvre trois ou 
quatre fois la casserole á intervalles égaux, 
et je les remue avec la cuiller de bois pour 
qu’ils se colorent réguliérem ent.

Ces légumes étant á point — ils doivent 
étre c u its—  j ’ajoute : les petits pois, les 
haricots verts coupés en morceaux á peu 
prés de la grosseur des autres légumes, 
une pincée de sel et de sucre, et le bouil­
lon chaud. Je  couvre et je  laisse mijoter 
une vingtaine de minutes, jusqu’á ce que 
les petits pois et les haricots soient cuits,

Xie mélangre

Quelques instants avant de servir, je 
mélange le contenu de la casserole aux lé­
gumes avec la purée de haricots, et je 
laisse donner un bouillon.

Je  verse alors dans la soupiére oü j ’ai 
mis le reste du beurre, soit 30 gr. J e  puis 
semer dans le potage ua  peu de pluche de 
cerfeuil, c’est-á-clire des feuilles de cerfeuil 
détachées de la tige feuille par feuille.

Ce potage doit étre trés légérement cré- 
meux, brillant, Je nuance bruñe si Ton a 
employé des haricots rouges.

Sí j ’ai employé des haricots frais, je dou­
ble la quantité de beurre, soit 60 gram ­
mes au lieu de 30. M a z a k u í.
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C A N E T O N S  F A R C I S

Noas continuons á  livrer á  nos abonnés 
de Paris et á  expédier des canetons rouen­
nais farcis.

Ces canetons, que nous livrons tout préts 
á  cuire, doivent étre rStis á feu un peu 
moins vif qu’une piéce non fa rc ie ;

40  á 45 minutes pour le type moyen.
45 á  50 — gros.
L a  meiileure fagon de les servir est de 

dresser les morceaux en couronne autour 
du plat, avec la farce au milieu. G arnir 
le bord du plat de rondelles de citrón.

S erv irle  jus dans une sauciére, aprés y  
avoir délayé un peu de farce.

P rlx
M o y e n , pour 8 couverts ; 7  fr. 50 .
G ro s , — 10 — 9  —
Ernballage : 50 centimes pour 1, 2 ou 3 

canetons.

Port en sus : colis postal de 3 kilos pour 
1 eaneton. Cobs postal de 5 kilos, pour 2 
canetons.

POULETS EN GELÉE
P *t IX  F R .

Poulet moyen, pour 3 ou 6 personnes.. .  5 50 
Poulet ex tra , pour 6 á 8 personnes. . . .  7 50

Ajouter le coút du colis postal en gare 
ou á domieile et 30 cent, pour ernballage.

Nota. — La boite moyenne pése enriron 
1 k il. 5 0 0 ; la boile extra, 2  kilos.

Ces poulets se gardent tres bien plu­
sieurs mois dans leur boite de fer blanc.

Pour avoir la gelée plus ferme, faire 
trem per la boite dans l'eau fraiche une 
heure ou deux avant de l ’ouvrir.

Petit Poulet Villageoise

’e s t  une excellente fagon d’ac­
commoder les jeunes poulets de 
grain , avec les carottes nou- 

velles qu’on a en ce moment. Bon petit 
plat de déjeúner, promptement preparé, 
trés simple á faire, et d’une digestión fa­
cile, sans échalotte, oignon ou condiments 
trop relevés pour les estomacs délicats.

Proportlons
Pour 4  ou 5  personnes :
U n petit poulet pesant plumé, vidé, 

sans ab a ttis : 600 g r. environ ;
75 gr. de lard de poitrine m aigre;
50 —  de beurre;
150— de jeunes carottes épluchées;
10 — de fa rin e ;
1 décilitre de vin b lanc;
3 décilitres de bouillon;
Un bouquet gam i : persil, thym , lau­

rier;
Une cuillerée de persil haché.
Temps nécessaire : 3¡4 d ’heure, les 

carottes étant épluchées d’avance.
BKSUMit

Em incerfinem ent les carottes ; les m ettre  dans 
une casserole avec le beurre . Laisser revenir 
doucem ent.

A jouter le lard coupé en dés, puis le poulet 
découpé en morceaux, e t  le  bouquet garni. A s­
saisonner. Faire  cuire en  retournan t souvent Ies 
morceaux de poulet.

Les égou tter su r un p la t.
Saupoudrer les carottes avec la farine, laisser 

cu ire  2 m in u te s ; m ouiller avec vin e t  bouillon. 
F a ire  bouiliir 6 ou 7 minutes.
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Y réchauffer sans bouillir les morceaux de 
poulet. D égriisser légérem ent e t s e n  ir .

Zie» carottes
Clioisissez de bonnes petites carottes 

jeunes et tendres. (Irattez-les avec un  cou­
teau; lavez á l'eau fraiche, égouttez. Cou­
pez-les en rondelles trés ñnes, pas plus 
épaisses qu’une piéce de 20 sous; sans cela, 
le temps de cuisson serait insuftisant. Avec 
les petites carottes toutes nouvelles qu’on 
a en ce moment, tout est bon á  m anger; 
mais, quand la saison s’avance un peu, il 
vaut mieux ne prendre que la partie rouge 
des carottes, et rejeter Tintérieur jaune 
qui est d a r et sans saveur.

Les caroties étant coupées, mettez-les 
dans une casserole píate, ou sauteuse, i  
fond large, en cuivre étamé, avec tout le 
beurre indiqué. Posez sur un feu modéré, 
sans couvrir la  casserole, e t laissez dans 
la casserole une cuiller de bois qui vous 
servirá á rem uer fréquemment les carottes. 
II faut qu’elles prennent une trés légére 
teinte blonde e t se soient trés amotUes. 
Comptez qu’elles doivent « revenir », c’est- 
á-dire jaun ir dans le beurre pendant un 
bon quart d ’heure avant d’ajouter le pou­
let. L e  feu doit étre plutót modéré : trop 
doux, les carottes ne coloreraient pas; et, 
trop vif, le beurre brülerait e t les carottes 
noirciraient sans avoir rendu leur suc.

Pendant que Ies carottes cuisent, vous 
préparez le lard et lo poulet.

Xie la rd
C’est du lard de poitrine aussi maigre 

que possible qu’il faut prendre, parce qu’il 
s'agit de donner du goüt et non pas de la 
graisse. Si vous ne trouvez pas du lard de 
poitrine assez maigre, remplacez le par la 
méme quantité de jambón crn. Si lard ou 
jambón est trés salé, il faut lo mettre 
dans Teau bouillante et laisser chauffer 
sur le feu 4  ou 5 minutes. Pour le lard tel 
qu’on Tachóte á Paris et dans les viiles, il

, découp?z-le de la fa^on 
Avec un bon couteau á  dé-

n ’est besoin q«q le laver á  Tean fraiche 
pour le débarrasser du sel dont il est sau- 
poudré á la surface. Enlevez la couenne 
du lard ou du jambón, et coupez-le en tous 
petits morceaux d’un centimétre de large 
sur un á deux de long.

Ajoutez ces petits lardons aux carottes 
8 ou 10 minutes aprés qu’elles ont été 
mises au feu seulement. Plus tót, le lard 
dessécherait. Ajoutez le bouquet garni.

Xie poulet
C’est un petit poulet de grain , bien en 

chair, qu’il faut p rendre; un poulet gras 
n’est pas bon á  sauter de cette fa^on.

Le poulet étant vidé, tlambé, et privé 
de ses abattis 
suivante.
couper, enlevez d’abord les deux cuisses. 
Donnez un coup de couperet ponr rogner 
le pilón juste á la naissance des pattes. 
Ensuite, avec un petit couteau, dégagez 
Tos intérieur du gras de la cuisse, en rá- 
claat tout du long, jusqu’á sa jointure avec 
Tos du pilón. Désarticulez cette jointure 
avec la  main, de faqon á re tirer Tos du 
gras de cuisse et á ne laisser que celui du 
pilón. Pour les petits poulets sautés, vous 
obtenez ainsi des morceaux plus complets, 
plus présentables qu’un pilón tout seul 
avec le gras de cuisse á part. On désosse 
alors le gras de cuisse pour que Tensemble 
de la cuisse ait meilleure fa^on et cuise 
m ieux dans la casserole, oü, raffermi par 
la chaleur, il gonffe et p rend ía forme d’un 
pelit Jambón.

Dés que les cuisses sont pretes, vous les 
ajoutez aux carottes ; soit, au bout d’un 
quart d 'heure de cuisson des carottes seules.

Ecartez d’abord un peu les carottes du 
fond de la enseróle, augmentez un  peu le 
feu et posez les cuisses le coté intérieur 
touchant la  casserole. Puis continuez de 
découper votre poulet, s’il n ’est prét 
d ’avance. De toutes fa9ons, les cuisses qui
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sont la  partie la  plus épaisse du poulet, 
düiveat cuire cinq minutes de plus que le 
reste qui est tres vite atteint. Pendant ce 
temps-lá, vous découpez les ailes, que 
vous ajoutez ensuite aux cuisses. If vous 
reste la poitrine dont vous faites un  mor­
ceau, en coupant toute la carcasse qui y 
adhére, et en ne laissant absolument que 
ce qui soutient les filets. Ajoutez-la aux 
autres morceaux dans la casserole, tou­
jours en écartant les carottes' que vous 
rejetez sur les morceaux de poulet; secouez 
la casserole pour que rieu n ’a ttach e ; 
ajoutez enfin la carcasse du dos, coupée en 
deux, au m ilieu; en tout 7 morceaux : 
deux cuisses, deux ailes, un  morceau de 
poitrine, deux de carcasse. On devrait 
méme, en fait de carcasse, ne m ettre que 
le morceau du dos com prenant le crou­
pion, et réserver l’autre qui n’a pas de 
chair, pour l’ajouter á  un bouillon ou un 
jus quelconque.

.Vssaiáonnez de poivre et peu de sel.
Ayez soin de re tourner les morceaux, 

en commengant, bien entendu, par les 
premiers mis dans la casserole, mais ne 
piquez pas avec une fourchette qui fait 
sortir le jus. Comptez environ une ving- 
taine de minutes en tout, á partir du mo­
m ent oü vous avez mis les cuisses. Ne lais- 
sez pas brüler, mais ne vous étonnez pas 
de voir les carottes se ratatiner e t bruñir 
un  peu. Tenez compte toujours qu’il faut 
plutót dim inuer légérem ent le feu quand, 
au bout de quelque temps, le contenu de 
la casserole s’est bien écbauffé ; il faut un 
feu assez vif, sans cela Ies viandes restent 
molles et rendent tout leur jus, mais c’est 
une erreur de laisser sur un feu ardent qui 
desséche et brúle tout en moitié moins de 
temps qu’il n ’en faut pour la cuisson.

Retirez les morceaux en Ies égouttant 
au-dessus de la casserole ; posez-les sur un 
pial, au chaud autant que possible.

sauce

Tout de suite, saupoudrez Ies carottes et 
le lard restes dans la casserole, avec la fa­
rine indiquée. Mélangez avec la cuiller de 
bois, et laissez caire 2  minutes seulement, 
en rem uant, sur feu modéré. Versez alors 
le vin, d 'abord, soit 1 décilitre, en tour- 
nant avec la cuiller, pour délayer sans 
grum eaux; puis ajoutez le bouillon, froid 
nu chaud. Ramenez la casserole sur bon 
feu vif, et ne cessez de tourner jusqu’á 
rébuUition. Laissez alors bouiliir tout seul 
le liquide, assez fortement pour que toute 
la surface soit en ébullition bien marquée. 
Vous laissez ainsi de 6 á 10 minutes, selon 
que le feu dont vous disposez est plus ou 
moins a rd e n t; on ne peut pas préciser de 
temps exact. II faut que le liquide réduise 
d’un bon quart, de fagon que la sauce fasse 
jus, tout en restant légére surtout.

Remettez alors les morceaux de poulet 
dans la  casserole que vous tenez 3 ou 4 
minutes sur fau extrémement doux, afin 
qu 'ih  réchauffent sans bouiliir; il ne faut 
pas liisse r bouiliir du tout, parce que le 
poulet durcirait.

P ou r servir

Retirez le bouquet de la sauce.
Dressez les morceaux de poulet dans 

un  p la t ; la carcasse dessous, les cuisses et 
les ailes dressóss autour. Avec une cuiller 
de métal, enlevez la plus grande partie de 
la graisse qui surnage, et qui étant unique­
ment composée de beurre fondu, n’est pas 
désagréable, d’autant que ce beurre n’a 
pas dú bruñir á la cuisson. Versez alors 
la sauce sur le poulet, ea  éparpillant ca­
rottes et lardons un peu partout, et semez 
sur le tout le persil. Servez tout de suite.

Les carottes doivent étre colorées un  peu 
bruñes, diminuées et sans formes, bien 
cuites.

L a  V ieille  C a t h e b ib b .
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« U F S  A LA R0SSE 
ROGNONS SA U Tfis AO V IN  BLANC 

C O TELETTES DE M OUTON GEILLÉES 
POMMES DE TE R R E GRAND'MÉRE 

BARQUETTES DB FRAISBS 

•»«
POTAGE A  LA SEMOULE 

ANG U ILLE A LA TARTARE 
CULOTTE DE B ® O F  A  LA CA 8ÉM E 

PO U LET RO TI 
HARICOTS VERTS A  L'ANCLAISE 

T A E T E  AUX CERISES

M OULES A LA POU LETTE 
FO IE D E VEAU SAUTÉ A  L’ANGLAISE 

ROSBIF FROID  
SALADE DE LÉGUMES 

SOUFFLÉ AUX A BRIC0T3

POTAGE JU LIEN N E 
RAGOUT DE PIGEONS ADX ÉCREVISSES 

SELLE DB PRÉ-SA LÉ RO TIS 
PU RÉE DE CHICORÉE 

PUD D ING  AUX CERISES A l ' a NGLAISE

fflUFS A LA CHRISTIANIA 
RA IE  A ü  BEURRE NOIR 

GATEAD DE POM M ES DE TERRE 
FROM AGE A  LA CRÉM E AUX FRAI5ES 

44
POTAGE SANTÉ 

CROQUETTES DE MACARONI 
BROCHET AU BLEU 
PAIN D ’ÉP IN A R ns 

PUD D ING  ALSACIEN AUX CERISES

FILETS DE MAQUEREAUX A L A V É N IT IE N N E  
P E T IT  PO U LET VILLAGEOISE 

RD U STEA K  GRILLÉ 
SALADE DB ROMAINE 

TA RTE A LA RHUBARBE 

4 4

POTAGE FAUBONNE 
CAISSES D E RIS D E VEAU POMPADOUK 

JAMBON AUX ÉPINARDS 
niN D O N N EA U X  ROTIS 

PA IN  D’ÉCREVISSES 
PE T IT S  POIS A  LA PARISIENNE 
M ACÉDOINE D E FR U IT S GLACÉS

est Indispensable<íans
T fiU U  BONNE CUISW EI

CHAPEAU DE CARDINAL
Une gentille recette pour les díaettes, 

pour le goúter ou pour le thé, tout ce qu’il 
y  a  de plus facile comme composition et 
comme exécution.

Proportions
U n m u f;
Méme poids de fa r in e ;
Méme poids de sucre en poudre.
Temps nécessaire : J5  h 20  minutes. 

l i a  p&te
Eattez l’ffiuf, jaune et blanc, dans une 

petite terrine , simplement avec une cuiller 
de bois. II doit étre absolument liquide et 
uni, sans monsser. Jetez dans l’muf uue 
cuillerée de sucre en poudre. Tournez et 
jetez ensuite en p lu ie , une cuillerée de 
farine. Tournez et battez avec la cuiller 
de bois pour bien délayer le tout. Ajoutez 
une autre cuillerée de sucre, puis de fa ­
rine, toujours chaqué fois avec le méme 
travail. Le volume de la farine étan t plus 
considérable que celui du sucre, ¡1 reste 
plus de fa r in e ; il ne fau t pas l’ajoufer 
d ’un seul coup, mais toujours la  jeter en 
pluie par cuillerées. Qand tout est dans la 
terrine, tournez et battez vivement pen­
dant une minute pour rendre la páte bien 
légére.

Beurrez tres légérement une tourtiére 
ou une simple tSle. Versez-y la páte, et 
inclinez la tSle pour la faire couler et 
l’étendre en couche minee.
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M ettez á  fo u r tré s  d o u x , e t  laisFez p re n -  
d re  u n e  co u leu r d o rée . L a  p á te , d an s  le 
fo u r, v a  s ’é ta le r  en c o re  d av a n ta g e  e t  de­
v e n ir  tré s  m in e e  s u r  les b o rd s , (•ú, n a iu -  
re lle m e n t, elle a u ra  te n d an c e  k  b ru ñ ir  
p lus v ite  q u ’au  m ilieu . II fa u t k  peu  p rés  
de 12 k  1 5  m inu tes p o u r  q u e  la  cuisson 
soit fa ite . E u  lo u s cas, le  c e n tre  d o it é tre  
b ie n  c u it  a v a n t de r e t i re r  le  p á tea u .

E u  so r ta n t d u  fo u r , b ie n  v ite  posez le 
f o n d .d ’un e  casse ro le  a n  b eau  m ilieu  du 
g á te a u . Ü éta^boz le s  bo rds en  g li t s a n t  la 
po in te  d ’u n  co u tea u  to u t a u to u r, e t dépé- 
chez-vous de Jes re le v e r  co n tre  la  casse­
ro le , de fa^on  á  fo rm e r  les co m es  d u  rha,- 
p e a u . T o u t cec i d o it s’e s é c u le r  avec 
p ro m p titu d e , c a r  la  p á te  d u rc it  to u t de 
su ite  e t  se  casse en  se re fro id issa n t.

L a  p á te  d e  ce g á tea u  d o it é tre  m inee, 
lé g ére  e t  b ie n  c ro q u a n te .

M " «  B e i . i n . 

POTAGE DE CERVELAS
A U

TA PIO O A -B O D ILLO N -B O D D IER

A ux am ateu rs  d ’a il ce potage est d e s ti ' é. 
F aites cu ire  dans l'eau  bouil a n te  nécessaire 
au po tage. u n  p e t i t  cervelas a l'ail. E 'ilevez- 
le e t  rem placez p a r  la q u an tité  voulue de 
T apioca B ouillon . Coupez le cervelas en 
tran ch es m inees e t  m ettez-le  dans la so u ­
piére, qu e  vous aurez fro tlée  légérem ent 
avec un e  gousse d 'a il. Saupoudrez d 'une  
h o n re  p incée de po iv re  grossiérem ent 
m oulu .

¿e  T ap ioca  B onilloa-B oudier se trouve at 
DipSt Central: 54, rué de la Verrerie, Paris, tí aus 
dipSts de Parts {voir ¡a lisie dans le dernier numi< u 
du Pot-au-Feu). Pour la Prcvince, iadresser au 
Dipit Central.
Kn petites cartouehe* de i potage : Le paquet

de locartouches................................. F r. 1 SO
En botte de fer blanc de *5 p o ta g e s   4 .
En i / a  boite de fer blanc de i s  potage*.. .  2  ■

Remite de 10 0 /0  sur tout achat de r6 fr. aui 
abonnés du Pot-au-Fcu.

POM M ES DE TE R R E NOUVELLES
S A U T É E S  A U  B E U H K E

II est assez ra re  d e  ré u ss ir  chez soi ce lle  
tr é s  s im p le  chose : des pom m es d e  te rre  
nou v elles  sau tées  au  b e u rre . E lle s  a r r iv e n t 
s u r  la  ta b le  r id ées, n o irc ies , e t  T in té rieu r  
aq u e u x  com m e du  n a v e t. C ela  tie n t d ’abord  
á  la  q u a lité  d e  la  pom m e de te rre  q u i do it 
to u jo u rs  é tre  cho isie , au ss i je u n e  q u ’elle 
soie, d ’u n e  espéce fa r in e u se  ; m ais les con­
d itio n s d e  cu isson  o n t u n e  im p o rta n ce  tros 
g ra n d e  au ssi. C ’e s t ju s te m e n t p a rc e  qu e  
les pom m es d e  te r r e  nou v elles  so n t enco re  
p eu  fécu len te s  e t  tr e s  ch a rg ées  d ’ea u , q u ’il 
f a u t  des cond itions de cu isson  sp écia les . 
( íé n é ra le m e n t, on  m et le s  pom m es de Ie rre  
s u r  u n  feu  tro p  fo rt, e t  e lles com m encen t 
k  d o re r  e t  á fa ire  c ro ú te  a v a n t d ’av o ir  ev a­
p o ré  le u r  h u m íd ité  in té r ie u re ;  ce tte  h u m i- 
d íté  a lo rs  ram o llit T ex té rieu r  d e  la  pom m e 
d e  te r r e  q u i d e v ien t r íd ée , flasque.

V oyons d one  com m en t o p é re r  p ra t-q u e - 
m e n t.

A y ez  d e  p e tite s  pom m es d e  te r r e  b ie n  
te rm e s , b ien  sa in es, e t ,a u ta n t  q u e  possib le , 
d e  m ém es d im ensions. ( íra t te z - le s  avec un 
p e tit cou teau  p o u r  e n  en lev e r  la  p ea u  lé ­
g é re . C oupez en  d e u x , d e fa ^ o n  á  o b te n ir  
d e u x  m oitiés en  lo n g u e u r, celles q u i d é -  
p a s se n tle s  d im ensions g en é ra le s . L avez-les 
á  T eau f ra ic h e , e t  égou ttez  s u r  un  linge.

P re ñ e z  u n e  casserole sau teuse  en  cu iv re  
é tam é , á  fo n d  la rg e  e t  á  bo rds bas . P o u r  
u n e  liv re  d e  pom m es d e  te r r e ,  m e tte z -y  
6 0  g ram m es de b e u rre .

Posez la  casse ro le  s u r  uu  feu  d o u x , e t 
fa ites  fo n d re  le  b e u rre  sans p re n d re  aucune  
c o u le u r ... L ’écum e s ’am asse  á  la  s u r f a c e ; 
en lev ez-la  avec le  b o rd  d ’u n e  c u ille r  d e  
m é ta l. V ous ob tenez a lo rs  d u  b e u rre  d a -
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rifié, clair comme de l’liuile, et aos pommes 
de terre ne risqucnt pas ainsi de graillon- 
n e r ; vous les faites dorer bien plus facile- 
m -nt.

Meltez a'ors lea pomm'‘-8 de terre dans 
U  casserole, et couvrez-la kerméiitquement. 
Posez-la sur na feu tres doux, bien re­
partí sous tout le fond de la casserole, et 
laissez C ' i i r e  aín^i pendant un temps qui 
varíe suivant l’áge et l i  grosseur des 
pommes de terre. E i  ce moment il faut 
de 30 á 36 minutes.

Tféa fréquemment, secouez les pommes 
de terre : elles doivent cuire dans leur 
buée sans prendre aucune couleur.

Quand elles sont assez amollies pour 
éire péaétrces facilem -nt par la pointe 
d’uneaigu illeábrider, enlevez le couvercle 
de la casserole. Augmentez un peu le feu 
qui doit rester pourtant trés modéré.

C’est á  dater de ce moment qu’elles vont 
commencer á  colorer. Si vous avez compté 
une bonne demi-heure pour leur cuisson á 
couvert, vous devez compter sur 20 á 
25 m inuter, au moins, pour leur colo­
ration. Sautez les tiés souvent pour qu'elles 
dorent sur toutes leurs faces. Pour servir, 
égouttez-les etsaupoudrez-les de sel fin.

II ne doit rester que fort peu de beurre 
dans la  casserole; ce beurre doit avoir 
gardé sa teinte claire comme de l’huile, et, 
en le m ettant de cóté, il sert pour la cuis­
son d’autres objets : croütons ou pommes 
de terre.

Les pommes de terre, une fois colorées, 
peuvent attendre dans la casserole tenue 
á  feu trés doux et découverte, pendant une 
dizaine de minutes, sans se rider et s’abi- 
mor. L a  v ie il l e  C a t h e b in e .

Toute demande de changement d ’adresse 
doit étre accompagnée de 4C centimes en 
timbres-poste.

•íJ'*-.

D A N G E R  DU “  DOMICILE ”

N ous n o u s tro u v o n s  dans la  n écessité  
de re p ro d u ire  le s  observ a tio n s ci des- 
souB, p am es  Taim ée d tm ié r e  k ce tte  
époijue, e t  que tro p  d’abonnés o n t o u ­
b liées

Plusieurs abonnés s’étonnent que nous 
nous obstinions á leur adresser leurs colis en 
gare aiors qu’ils nous demandent de les 
expédier á domieile.

Nous leur en avons donné individuelle- 
ment ia raison ; nous croyons devoir com- 
pléter ces renseignements qui intéressent 
tous ceux de nos abonnés peu familiarisés 
avec la chinoiserie des réglements déiermi- 
nant les obligations des Compagnies de che- 
mins de fer.

Le délai de transpon en grande vitesse 
des colis d  une gare á une autre est assez 
nettem ent déterminé. Ces colis doivent 
prendre le premier train ávoitures de toutes 
classes, partant aprés le délai de trois heures 
qui suit le dépót du colis en gare. lis doi­
vent étre á la disposition du destinataire 
deux heures aprés l'arrivée du train. En 
fait, les Compagnies n’usent guére de ce 
dernier délai ; elles remettent le colis dés 
qu'on le rédame, ne demandant que le 
temps materiel nécessaire pour le trouver 
et passer les écritures qui le concernent.

T out colis, expédié en  gare  qui n’est 
point transporté dans ce délai, peut étre 
refusé et la Compagnie est responsable.

Les chotes changent si le colis est expédié 
á domieile.

On croit généralement que, dans ce cas,
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les C om pagnies o n t u n  dé la i supp lém en ta ire  
un ifo rm e de 24 heu res, v en a n t s 'a joufer au 
délai fixé pour le  tra n sp o rt en  gare. C ’est 
u n e  erreu r.

Les a rré té s  m in isté rie ls o n t fixé des délais 
o b liga to íres p o u r  le cam ionage á  dom icile 
des colis expédiés en  petite  vttesse  ; m ais rien  
de sem blable n ’existe p o u r la  livraison á do­
m icile  des objets expédiés en g ra n d e  vttesse-, 
le  délai en ce cas, est illim ité. C 'est inv ra i- 
sem blable, m ais cela est. E n  fait. il est 
adm is qu e  ce délai est d e  24 heures.

D ans p lusieurs g randes villes, il est vrai, 
le  Service de factage es t b ien  fait, e t  offre 
d ’assez sérieuses g aran ties . E ncore  fau t il 
te ñ ir  co m p te  des ex igences de l 'itin é ra ire  
de  lav o itu re , e t Ton n e  sa u ra it tro u v e r  é ton- 
n a n t q u ’un  colis rem is au fac teu r á  8 heures 
du  m a tin , p a r  exem ple , n e  so it liv ré  dans 
certa ins q u a r tie rs  qu ’á m id i. II est done 
de  to u te  nécessité, quand  on v eu t é tre  en 
possession d ’un  colis p resque au ssitó t aprés 
l ’a rriv ée  du  t r a in ,  de le fa ire  p ren d re  á la 
gare .

Q u e dire des nom breuses p e tite s  localités 
oii le Service du factage n 'a  lieu q u ’un e  ou 
deux  fois par jo u r  e t  oü les colis am enés par 
u n  tra in  a rr iv a n t u n e  dem i-heure  aprés le 
d ép a rt d e  la  v o itu re  d o iv en t a t te n d re  en 
g are  ju sq u ’au  len d em ain !

P o u r nous résum er, p renons un  exem ple.
S upposons que nous expédions lu n d i soir 

un  colis á  N ancy . II d o it a rr iv e r  m a rd i  á  6 
heu res  du m atin .

S ’il est expédié á  dom icile, le  délai de 
liv ra ison  n ’expire qu e  le  m e rc e d !  m atin .

V oilá  pou rquo i, m ém e q u an d  on  nous 
dem ande d ’expédier á dom icile, nous p re ­
nons su r  nous d ’expédier en  gare  to u te s  les 
fois qu e  n o tre  expérience e t n o tre  connais­
sance des d ivers parcours nous le fait consi­
d é re r  com m e p ru d en t.

N ous co n tin u ero n s  done á  n ’expédier á 
dom icile  que lo rsque la le t tr e  de com m ande 
le d em an d era  fo rm e llem en t, d éc linan t, dés 
lo rs, to u te  responsab ilité  p o u r  les re ta rd s  
qu i p o u rra ie n t se produire.

V oici, d ’ailleurs, un  systém e q u i concille 
to u t  e t  q u ’o n t  ad o p té , su r nos índications, 
la  p lu p a rt des abonnés u san t régu liérem en t 
de n o tre  Service d ’envois.

C hacun  p eu t donner, u n e  fois pour tou tes, 
á  ¡a s ta tio n  qu i dessert sa résidence. l'o rd re  
écrit d e  lu i liv re r d ’office á dom icile, sans 
avis préalab le , les colis a rr iv an t á son adresse 
en  gare  O n  p eu t, b ien  en ten d u , ne donner 
ce t o rd re  q u ’acciden te llem enL  en m ém e 
tem ps qu e  l’on nous adresse un e  com m ande.

D e ce tte  fagon, on regoit le  colis com m e 
s'il av a it é té  expédié á  dom icile. M ais le 
systém e p rése n te  un  double avantage.

I® S i le  colis n ’es t pas a rriv é  en  gare dans 
les déla is  rég lem en taires , la  responsabilité de 
la com pagn ie  n ’est pas discutable.

2" L e  co 'is arrive, p o u r ainsi d iré , to u ­
jo u rs  ex ac tem en t, e t la  chose est aisée á 
com prend re .

E n  effet, lo rsqu ’il y  a encom brem en t á  la 
gare  d e  d é p a r t, lo rsque 1 in te rvalle  en tre  
l ’a rrivée  d ’un  tra in  e t  le  d ép a rt d 'u n  a u tre  á 
u n e  gare d e  b ifurcation  est cou rt, les em ­
ployés s'occupen t av a n t to u t  des colis expé­
diés en  g are , rése rv an t p o u r le tra in  su ivan t 
Ies colis expédiés á dom icile  p o u r lesquels 
ils sav en t qu e  le  délai e s t m oins rigoureux .

V eut-on  des chiffres ? S u r  u n  to ta l d ’e n ­
v iro n  5.000 envois q u e  nous avons faits 
depuis le p rem ier jan v ie r, il n e s 'e s t  p ro d u it 
q u e  d eux  re ta rd s  d e  liv ra ison , e t  dans les 
deux cas, il s’ag issait de colis expédiés á 
dom icile. L 'u n  d ’eux a  m is 24 heures pour 
a ller de P aris  á E n g h ie n  1

P O U R  N E T T O Y E R  E T  L U S T R E R  L E S  V I E U X  L I V R E S
R K L IÉ S  E H  C U IE

1® E n d u ire  le  cu ir  á  l ’aíde d ’u n  p inceau 
trem p é  dans de la  colle de p á te .

2° E ssuyer le  p lus gros aveo u n  linge 
assez fin .

3° F ro t te r  avec la  m ain  p e n d a n t quelques 
secondes, ju sq u ’á ce q u e  le  liv re  soit sec.

(L a m ain  n e  se sa lit pas e t le liv re  se 
n e t to ie ! !l
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I s ’ I n f l u e n e e  d e s  JF 'Ie u r s
A  T A B L F ,

Q ui au ra it jam ais songé que la fagon de 
d isposer les fleurs su r  un e  tab ie  pouvait 
av o ir u n e  in fluence décisive su r la ga ité  des 
convives ?

l i  y  a q u e 'q u e s  jo u rs , M. e t  don-
n a ie iit un  d in e r in tim e  : i8  personnes se 
connaissan t, sy m p ath isan t, e t d o n t p lusieurs 
d e  caractére  essen tie llem en t gai. A  l'é tonne- 
m e n t g én éra l, la conversation  n e  ro u la it 
p o in t : c e ta i t  u n e  série  d ’ap a rte  sans é c h o ; 
le  m a itre  de m aison, obsédé par le  conti- 
n u e l sourire  de sa fem m e, d o n t il voyait 
rem u e r les lévres sans percevoir le m o in d re  
son  de sa vo ix , se dem anda it su r quels am is 
elle pouvait b ien  casser ta n t  d e  sucre .

O r, á p e ine  é ta it-o n  re n tré  au sa lón  que 
la ga ité  fd isa it exp losión ; lecon ti-a -te , im - 
m é d ia t, fu t frap p an t. D éjá Ton accusait 
u n  je u n e  docteur, tré s  versé dans l’é iude  
des n e r f s .d a v o irh y p m tis é  to u s les convives, 
lo rsqu ’u n  de nos sym palh íques professeurs 
d u  C onservato ire s 'écria : j e  crois avoir 
trouvé , c 'e s t la fau te des fleurs.

—  A h !  oui, ripostc un e  je u n e  femme, 
c ’est ie  parfum  des roses. Les R om arns s ’en 
m e tta ie n t des couronnes p o u r p o uvo ir se 
g rise r  sans d ire  tro p  de bétises.

—  Je resp ec te  v o tre  opinión, M adam e, 
d it  le  p ro fe sse u r ; m ais, si vous le per 
m etlez, je  vais avoir I’h o n n e u r  de vous 
exposer la m ienne  qu i est un  peu  diffé 
re n te . L a  p la te  b an d e  de fleurs q u í co u ra it 
d 'u n  b o u t á T au tre  de la tab le , é ta it , en 
quelque so rte  enveloppée dans un  n u ag e  de 
gram inées d o n t Ies tig e s  légéres a rriv a ien t 
p resque á  h a u te u r  d e  vos lév res. S i l ’on 
songe que quelques fils de co ton  suspendus 
dans u n e  église son t suffisants p o u r en m odi 
fier l ’acoustique, il e s t perm is d ’ad m ettre  
q u e  ces b rin s d e  folie avoine form aieiit un  
écran  capable d e  briser les ondes sonores e t 
d ’a rré te r  la  po rtée  de la voix.

C e tte  explication  in a tte n d u e  em prun - 
ta i t  u n e  g ran d e  a u to rité  á  la  science musi- 
cale d e  ce lu i qu i ia fo rm ulait : L a m aitresse

d e  m aison p ria  ses am is d e  rev en ir  d fn er á 
quelques ¡ours de lá . as’ec u n  ch an g em en t 
de décor.

L a tab le  a  i m é tre  40 de large. L a  p la te ­
bande de fleur.s, qu i furm ait u n  ch em in  de 
tab le  d ’en v iro n  25 cen tim étres de la rgeu r, 
áva ít é té  rem placée par u n e  ionchée de fleurs 
couchées s u r U  nappe . M étam orphose com ­
p lé te  : la  piéce a  recouvre sa sono rité  o rd i­
n a ire ; les m o ts  vo ltigen t d 'u n  b o u t á T autre 
de la  tab le , les rires o n t des échos. E v id em - 
m e n t, le C onservatoire á  raison  .. c o n tre  les 
R om ains. '
- L ’h isto ire  est finie. T ách o n s  d ’expliquer 
le phénom éne.

-O*

M . A lb e rt L av ignac professeur au  Con- 
serva to ire , va nous y  aider. V oici ce que 
nous lisons dans son in té ressan t ouvrage L a  
m usique e t  les m usiciens.

—  T o u t le m o n d e  sait que T in ten sité  de 
percep tion  du  son varié  su iv a n t la  n a tu re  
des paro is e n tre  lesquels le son se p r o d u i t ; 
le  son reb o n d it e t se renforce su r les surfaces 
é lastiq u es; les piéces núes so n t in fin im ent 
plus sonores qu e  celles te n d u e s  de drape- 
ríes. L a fo rm e plañe ou courbe , d e  ces p a ­
rois a encore un e  g ran d e  in flu e n ce ; les 
volites des ca théd ra les p ro d u isen t presque 
tou jours des répercussions, so rte  d ’échos 
tro p  co u rls , dans lesquels le son réfléchi fait 
re to u r á  Toreille si rap idem en t q u ’il se con- 
fond avec le  son d irec t q u ’il p a ra it p ro lo n ­
g er, ce qu i ren d  sou v en t la  paro le .’n in te lii-  
g ible.

L e cé léb re  facteur d 'o rgues Cavaillé-Colt, 
q u i e s t u n  g ran d  acousticien , a em ployé, 
pour a tté n u e r  u n e  so n o rité  excessive, Is  cu ­
rieux  m oyen  su ivan t, que je décris d ’aprés 
le s  ind ica tions q u ’il a b ien  voulu  m e co m - 
m u n iq u e r. D es fils de co ton , de vu lga ire  
co ton  á tr ic o te r , so n t te n d u s  fa ib lem en t á 
m i-h a u teu r e n tre  Ies parois de Tédifice, pa- 
ra llé lem en t au  sol, de facón á  form er un e  
sorte de réseau su r lesquels les ondes so n o ­
res v ie n n e n t se b riser u n  p e a  com m e les 
vagues d e  la m er se b risen t e t  p e rd e n t leu r 
forcé co n tre  les épís ou au tres  obstacles re-
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la tivem en t frés faibles q u ’on  le u r  oppose 
p o u r la  défense descó tes  m enacées. Ces fils, 
é ta n t  m inees, d e  la  couleur des m urailles et 
p lacésá  un e  assez g ran d e  h au teu r, so n t in v i­
sibles, e t  l'am élio ra tion  q u ’ils a p p o rte n t 4  la 
sonorité  p a ra it d 'a u ta n t p lus m ystérieuse 
que la  chose échappe aux reg ard s. A ucune 
loi co n n u e  n e  ré g it leu r n o m b re  n i leu r d is­
position  ; on d o it done, ju s q ü a  p ré s e n t,p ro ­
ceder em p iriq u em e n t, p a r  essais successifs.

C e procédé p a ra it  avoir é té  découvert e i  
A n g le te rre , e t  M . R o b e rt S  G reeg  s 'en  est 
servi avec succés p o u r co rriger la  répercus- 
sion g én a n te  du  son dans la  c a th é d ra íe d e  
F in t-B a rre  (C ork ', d o n t la  nef a un e  trés 
g rande  h e u teu r. U n e  nouvelleapp lication  en 
fu t fa ite  p a r  M . C availlé Col! au  palais de 
l ’In d u s tr ie  d ’A m sterdam , oii les cond itions 
d ’acoustique é ta ie n t défectueuses e t  oCi l ’on 
cra ig n a it que l ’effet d e  l ’o rg u e  dem eu rá t 
confüs e t  vo ilé p a r  d ” incom m odes répercus- 
sions. Des fils de co ton  o rd inaire , assez 
fins e t p ré se n ta n t p e u  d ’élasCicité, fu ren t 
te n d u s , selon d ifférentes d irec tions, dans la 
p a rtie  su p é iieu re  de la salle. A u  fu r e t  i  
m esure d e  la pose de ces fils, on p u t consta- 
te r  qu e  l'excés d e  résonnance d im in u ait 
sensib lem ent. L ’im pression p rodu ite , 'd és  
l ’abord , é ta it  celle d ’une so rte  d e  tran q u il-  
lité  s 'é tab lissan t dans l ’atm osphére , e t  les 
b ru its  accidentéis qu i, d u ra n t l ’opéra tion , 
s’é leva ien t dans la  sa lle ,sem bla ien t s’am oin- 
d r ir  e t s 'iso le r .»

D epuis, le m ém e systém e a  é té  app liqué á 
P aris , aux églises N otre-D am e-des-C hanips 
e t  de l 'A ssom ption , á  la salle du  T rocadéro , 
e t á  celle d e  la Société d ’h o rtic u ltu re .

O r de m ém e q u ’au  T rocadéro , les réseaux  
d e  fils posés devan t Ies v erriéres b risen t les 
ondes sonores q u ’elles em péchen t ainsi d ’al­
le r  frapper co n tre  elles e t d s  se répercu ter- 
dans la  salle, d e  m ém e, dans le c a s  qui 
nous occupe, le  léseau  de g ram in ées  for- 
m a it u n  éc ran  oü vena ien t b u tte r  e t  s'étein- 
d re  la  voix des convives placés de chaqué 
có té  de la table.

N ous avons co n su lté  M . M u tin . succes- 
se u r de M. C availlé  Coll. L ’ém in en t orga*

n ie r  ad m et tré s  b ien  c s tte  explication  du  
phénom éne. L e  fait e s t d ’a u ta n t plus am u- 
san t que, ju sq u ’á p résen t, le  co ton  seul 
sem ble p ro d u ire  l ’effat cherché. A v an t de 
te n d re  les réseaux  d e  co ton  au  T rocadéro , 
on  av a it essayé d e  d im in u e r la  résonnance 
d e  la salle en  y  su sp e n d a n tu n s  q u an tité  d ’o- 
ríflam m es en é tam in e  de la in e  : Je résu lta t 
fu t nu l.

C onclusión  p ra tiq u e  : les m aitresses de 
m aison qu i t ie n d ro n t á  avo ir u n  d in e r gai, 
dev ro n t proscrire  ces nuages de verdure  si 
fo rt assez á  la m ode depu is quelque  te m p s ; 
so n t-e lles ,au co n tra ire , ob ligées d e  ré u n ir  des 
personnes e n tre  lesquelles elles re d o u te n t un  
conflit, elles rec o u rro n t á  ce tte  h a ie  p ro tec- 
tr ic e  ; d e  m ém e, u n e  sim ple touffe d e  g ra ­
m inées fo rm a n t b o u t de tab le  p e rra e ttra  d ’i- 
soler deux  fiancés ou  d 'a tté n u e r  le  verbe  des 
enfants te rrib les. P e u t-é tre  y  a - t- i l  lá  le 
p o in t de d ép a rt d ’u n e  e s th é tiq u e  nouvelle 
p o u r la déco ration  d e  la t a b le ; p eu t-é tre  
verrons-nous b ie n tó t les fleuristes fa ire  leu rs 
études au  C onservatoire.

D o t u y a u .

P A R E S S E  S T O IW A C A L E
L a  v ie  irrég u lié re  que m én en t Li p lu p a rt 

d 'e n tre  nous, com pliquée p a r  l ’absorption  
d’u n e  foule d e  liqueurs m oins apéritives les 
unes que les au tre s , n e  tarde pas á  faire 
n a itre  Ies m aladies d 'estom ac. I rr ita tio n  de 
la  m uqueuse g as tro -in testin a le , a to n íe  m us- 
cu laire  de l’o rgane , paresse de l ’in testin , 
pu is  de la  vessie, so n t les p rem iéres m an í- 
festations de l ’é ta t  m orb ide qu i dégénére  en 
dyspepsie, g as trite  e t  d ila fation . P eu  de m é ­
d icam ents o n t u n e  action  plus d irec te  e t 
p lus efficace su r l’estom ac qu e  le V in M a ­
rian i, d o n t to u te s  les som m ités dans l’art de 
g u é rir  o n t apprécié  les effets sürs e t  rapides. 
« L ’ac tion  physiologlque d e  la  coca su r Fes- 
tom ac, écric le  D ' Gazeau. es t adm irab le , 
souven t m ém e m erveilleuse.»  E t  i l t o n c í u t : 
« C 'est le m édicam ent p a r  excellence des 
m aladies du  tu b e  d ig e s tif .»
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a n i M O K S

B eaucoup  de costum es ta ille u re n  to ile  de 
cou leu r. s u r to u t e n  rouge e t  dans les to n s 
bleu-lessivé q u í t ie n n e n t le m ilieu  e n tre  le 
b 'eu -cie l e t  la  te in te  passée des vieilles 
blouses de paysan . L e  r ro t  to ile  com prend  

ic i les nom breuses v arié tés  de tissus de toile 
e t  d e  co ion  connus sous le nom  de piqués, 
cou tils, to ile na tio n ale , e tc . ; m ais dans les 
bonnes m aisons de co u tu re , on laisse les 
étoffcs épaisses e t raides au x  m agasins de 
coüfections e t  i ’on  ad o p te  p lu tó t la vraie 
¡oile d e  m énage, d e  m oyenne grosseur, á 
laquelle  u n  tissage peu se rré  laisse de la lé -  
gére ié  e t  u n e  c e rta in e  souplesse. C ette  to ile 
se lave e t se  repasse com m e du  linge, ta n ­
dis q u e  le  co u til e t  ie p iqué  do iven t étre , la 
p lu p a rt du  tem ps, donnés au n e tto y eu r ou k 
u n e  b lanchisseuse ex p e ite , q u ’on paie n a tu - 
rc llem e n t assez cher, e t qu ’on  n e  tro u v e  pas 
p a r to u t d an s les dép lacem ents d ’é té . C’est 
po u rq u o i il est p référable de n e  pas doubler 
la  ja q u e tte , afin d ’en faciliter le  repassage ; 
e n  m énie te m p s  le coslum e reste  b ien  plus 
léger e t  frais au  p o rte r , ce qui, á m on avis, 
est la  cond ition  essen tielle  d e  ce genre- de 
vé tem en t.

L a fagon es t celle du  costum e ta ille u r  to u t 
sim ple : ju p e  tré s  co llan te  e t  é tro ite  k  cou­
tu re  d e rr ié re  e t fe rm an t su r  le  có té , non 
doublée, avec faux o u rle t dans le  bas e t pí- 
qures. J a q u e tte  tré s  tré s  courte , p o u r ainsi 
d ire  sans basque, ta n t est peu  de chose le 
surplus d ’étoffe qu i dépasse la ce in tu re , to u t

k p la t sans u n e  ond u la tio n  ; ajustée dans le 
dos e t su r  les cótés, e t a tta c h é e  su r la  poi­
tr in e  par u n  seul bouton  ; en  réa lité  on la 

.p o rte  tou jours ouverte . Col ra b a ttu , revers 
régu liers e t m oyens, qu ’on  recouvre d ’une 
g a rn itu re  m obile en  lin ó n  brodé, ou en 
grosse to ile  incTustée de g u ip u re ; lin ó n  ou 
to ile  d ’un e  le in te  franchem en t jaune  soufre.

S ous ce tte  veste , on p o r te  des chem isettes 
de batiste , de fuulard  non  doublé, ou un  
g ile t asso rti aux revers de linón , avec u n e  
grande crav a te  rég a te , en  sa tín  b lanc ou 
n o ir  p o u r un  costum e rouge ou b leu-clair. 
A vec d e  la to ile  blanche, grise  ou b leu  foncé, 
n ’oublions pas la cravate  b le u -c iil tré s  pále, 
cou leu r tré s  á  la m ode p o u r les encolures e t  
les nm uds de chapeau, nous l'avons d it 
déjá .

«ó®-
A  signaler : le pék in  á  p e tite s  rayures 

no ires e t  b lanches, tré s  em ployé pour les 
déta ils des devan ts de corsage, en  fichú, en 
g ile t, en dép assan t, etc. M ais tou jours, e t 
c ’es t u n e  cond ition  ind ispensable á  son  bon 
íf fc t, en tré s  p e tite  q u an tité  á  la -fois. P a r  
exem ple , u n e  robe en é o lie n n e  ou en crépon 
b leu-paste l, a  son corsage brodé e t  inc rusté  
de g u ip u re  écrue s’o u v ran t su r u n  é tro it 
fichú croisé —  to u t au p lu s  deux  plis cou- 
chés —  en  pékin  n o ir  e t  b lanc ; dans l ’o u ­
v e r tu re  du  fichú , gu im pe de g u ip u re . Vous 
voyez que c’est j e u  de chose. mais ce ríen 
de b lanc e t n o ir  est ag réab le . A vec du  gris 
e t du  m auve, il est p e u t-é tre  un  peu trop  
d eu il; tré s  h eu reu x  avec le  rouge v if  á  la 
m ode e t  avec to u s les beiges e t  les faleus.

L es ta ilies so n t ab so lu m en t d ro ite s  d e ­
v a n t ; dep u is  la  p o itr in e  ju sq u 'au x  pieds. 
r ien  n e  d o it dépasser l’a lignem en t. L id é a l,  
c ’es t la  ligne concave de ce có té de la  sil- 
h o u e tte  : —  Je  consta te  ce tte  es thétique 
sans la  d iscu te r ic i. P o u r  accom m odei á 
i t u r  g ré  celles de leu rs  clientes d o n t la  pías- 
tiq u e  n e  sa u ra it satisfaire á la rég le , les cou- 
tu r ie rs  tré s  chics ex igen t l ’a d a p iio n , dans 
leu rs  co rsag ts, d ’un  p e tit coussin long  posé 
su r ie creux  de l ’estorriac. T ré s  p ra tiq u e ,
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aussi, Je bourrage des a u tre s  parties, au 
m oyen  de p e tits  vo lan ts en  léger taffetas 
découpé, qu 'on  in ie rpose  e n tre  la  dou b lu re  
e t  Tétoffe du  corsage. P ré s  des em m an  
chu res, sous ia  clavicule, u n  ou deux  volants 
á peine fronces so u lien n e n t Tétoffe e t  sup- 
p lé en i avec g ra n d  avan tage au x  toiles 
fe rm e s q u i n ’eropéchen t guére  la fo rm ation  
du  p li red o u té  á ce t endro it.

<0®
U n e jo lie  idee d e  ju p ó n  : elle p ro v ien t du 

resie  d ’une tré s  b onne  m aison. T o u t le fond 
du  ju p ó n  est en  taffetas rose p á le , sur 
lequel e s t app liquée u n e  superposition  de 
p e tits  vo lan ts  á d en ts  arrond ies , de tons 
roses gradués, p lu s  foncés vers  le b a s ; le 
bord de chaqué v o lan t est bordé d ’u n  to u t 
p e tit ru ch o n  d e  m ousseline de soie assortie; 
les vo lan ts so n t coupés en  form e, de fagon á 
n e  p résen te r d ’ondulalion  qu ’á  U ur p a rtie  
in férieu re  L ’tf fe t de ce tte  dég radation  de 
te in tes  claires est abso lum en t c h a r m a n t; on 
p eu t em p loyer d 'au tres  n u an c esq u e  le rose : 
du  m auve, du  bleu pervenche, m ais le  rose 
est, je  crois, ce q u ’on  p e u t im ag in er d e  plus 
sédu isan t p o u r ce tte  com binaison.

A . DE B oürgeoisie.

Préservez vos lainages e t  vos fourru res, 
parfum ez v o tre  linge avec la L a v a n d e  A m - 
b r é e  d e  B o u r b o n ,  envoyée franco au x  lec­
trices  d u /b /-a » -F ^e «  en  bo ites 500 g r. 3 fr.50; 
250 g r., 2 fr.; 125 g r. i f r .  25, e t  en  sa­
c h e ts  o fr. 75, 8 fr. la douz. p o u r  parfum er 
les arm oires á linge. —  Chez H e n r y  á la 
P ensée, 5, faubourg  S t-H o n o ré , P aris .

ALIMENT DES ENFANTS

P OU R E N L E V E R  L E S  T U C H E S  D E  SANG

V oici u n  m oyen  p ra tiq u é  dans les a to - 
lie rs  d e  co u tu re  p o u r e n lev e r  les petites 
taches d e  sa n g  q u 'u n e  p iq ú re  au  d o ig t p eu t 
la isse r su r  Tétoffe; á  la  cond ítionessen tie lle  
q u e  T eau  n e  la ch e  pas s u r  ce tte  étoffe. 
N ous T avons v u  em p lo y er s u r  d u  taffetas 
b la n c .

P re n d re  du  co lon  d it  á b a t ir ,  e t  en  fo r­
m er u n  p e l i t  ta m p o n , sans s e r re r ,  com m e 
u n e  c h a rp ie ;  T im b ib er d ’eau  c la ire , e t 
s im p lem en t p oser ce tam p o n  s u r  la  ta c h e  
d e  sa n g . P e u  i  p eu , le  co lon s’im p ré g n e  de 
ro u g e ;  re n o u v e le r  a lo rs  le  ta m p o n  avec 
d ’a u tre  fil, ég a lem en t im b ib é  d ’eau  c la ire , 
le  p ose r do n o u v eau  s u r  la  ta c h e , T en lever 
q u a n d  il  s ’es t co lo ré , e t  re m p la c e r  p a r  un  
a u tre  p e tit tam p o n  sem b lab le , s ’i l  y  a  lie u , 
ju s q u ’á  ce  q u e  Tétoffe so it abso lum ent 
n e tte . L e  ré s u lta t  e s t  su rp re n a n t ,  m ais 
ce r ta in .

M me B e l in .

C O U R R I E R

V illa  de M o n tag n e  roeublée á louer. Prés 
sapins. S’ad M. Hourdin, 4, rué du t.vcée, Dijon.

P é r ig n e o x . — Pour atlendrir la viande en 
été, la laisser rassir dans’un courant d'air aprés 
l'avcir badigeonnée de vinaigre.

M, C. P . — Vous n ’appliquez pas assez víteles 
tuiles sur le rouleau au sortir du four, les tuiles 
se cassent quand on les courbe parce qu’elles ne 
sont plus assez molUs.

P- — Pour faire ces nids de pommes de 
terre, on emploie des petits paniers de fils de fer 
spéciaux s’emboiiant Tun dans i’autre. II n ’y a 
pas de páte. On remplit Tintervalle avec des 
pommes de te rre  coupées en julienne et Ton fait 
frire.

L . M  — Bonbons de chocoiat á la créme : 
cette « créme » est du fondant aromatisé formé 
en boulettes que Ton trempe dans de la « cou- 
verture » de chocoiat fondue au bain-marie, sans 
eau, avec un peu de beurre.
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M , B . J .  — T outes ces recettes on t paru . — 
Pom m es de te rre  soufflées : m ettre  les pommes 
de te rre  dans la fritu re  chaude, les re tire r quand 
elles surnagent c t  les je te r  dans de la fritu re  fu­
m ante.— From age blanc : m ettre  2 ou 3 gouttes 
présure dans i  litre  lait, laisser reposer une 
TÍDgtaine d 'heures, recueillir le  caillé e t  égou t­
te r  3 ou 4 heures.

H . D . — L e  veau k la gendarm e est de la noix 
de veau piquée de truffe e t de langue écarlate 
que Ton fiiit braiser.

A . P . T r é p o r t . — T outes les indications que 
nous avons données pour la préparation des con­
serves d’asperges doivent é tre  suivies, que l’on 
em ploie des boites ou des flacons.

M . B . —  L a  recette  des beignets soulflés a 
paru . Faire une páte  k choux comme celle ind i­
quée récem m ent pou r le Saint-H onoré, e t  je te r  
dans la fritu re  des boules de ce tte  páte grosses 
comm e une grosse noix.

U n e  V le n n o is e . — N on, il ne faut pas cuire 
les cerises avant de les m ettre  en bocal. Les met­
tre  crues avec du sirop k 30 degrés, bien bou - 
cher, e t m e ttre  au bain-m arie  : 10 m inutes d 'é- 
bullition pour les flacons d 'un  litre . — Procédez 
de méme pour Ies framboises, mais ne donner 
que 2 m inutes d’ébullition.

A v e n u e  M a la k o ff — U ne recette  de potage 
queue de breuf a paru en  1894 ; faire revenir 
1 kilo queue de bceuf avec couennes e t  légumes; 
faire tom ber k glace avec 2 décil. vin blanc, puis 
mouiller avec 3 litres d’eau e t  cuire comme un 
pot-au-feu. —  Bonne note est prise pour le»pom ­
mes de te rre  farcies-

B r  -gt. —  P our les rissotes on em ploie de la 
páte dem i-feuilletée ou de la páte  k nouilles. — 
La graisse de fritu re  écum e e t  déborde dés 
qu'elle en tre  en ébullition, soit parce qu’elle 
n’est pas assez cuite e t contient encore de l'eau, 
soit parce qu'on a ajouté de l’huile k la graisse.

J . M . — (Eufs k la  tripe : faire blondir 2 oi­
gnons coupés en laniéres avec 60 g r . b eu rre : 
ajouter un verre  k m adére vin blanc, 1/2 litre  
bouillon ; ju s de citrón , donner un  bouillon ; 
m ettre  dans cette sauce 6 ceufs durs coupés 
en pastilles. —  Industriellem ent, ces jaunes 
d'ceufs peuvent é tre  utilisés par Ies marchands 
de biscuits e t les fabricants de pátes alim enlai- 
re s . — Vous p>ouvez colorer le bouillon avec 
de Taróme Patrelle ou du sucre cuit au ca ­
ram el. A jouter I litre  d'eau par livre de sucre

quand  le  caramel est cu it. Faire bouiliir e t  m e t­
tre  en bouteilles.

E p in a l, — Poulet en  cocote : faire colorer lé­
gérem ent 100 g r. lard coupé en dés e t 7 k 8 p e ­
tits  oignons avec 10 g r. beurre. A jouter le pou­
let, faire suer lo  m inutes, ajouter les abattis, 
*50 gr. pommes de terre  e t cuire 20 m inutes en 
re tou rnan t le poulet e t  en sautaiit les pom m es 
de te rre .

B r i iy é ra .—  E n  p re s sa n t; c 'est d it dans la r e ­
ce tte . —  F our tro p  chaud, la m eringue fait 
croúte e t  n 'est pas cuite k T intérieur. — Gáteau 
de Savoie : travailler 4 ceufs entiers avec 125 g r. 
sucre ,a jou ter 120 gr. farine, parfum quelconque; 
four doux.

C o m p iég n e . — Canard aux olives : braiser ou 
ró tir le canard. Désosser les olives, faire trem ­
per dans Teau tiéde  e t m ettre  dans une sauce 
m adére. —  Pour avoir le  riz onctueux, le cuire 
avec le bouillon de la pou le . —  N e se trouven t 
guére que dans certaines maisons d ’A uvergne.

M . J , ,  R e n n e s . —  S tns doute, le filet de bceuf 
est b a n a l: mais par quoi le rem placer 1 C’est le 
p la t de résistance souvent indispensable, car il 
convient k tous les estontacs.

M . R . — F ilets de solé M ornay : faire une bé­
chamel avec 20 g r. beurre , 20 g r . farine, un 
verre e t dem i de la it. A jou 'er i  cuillerée de fro­
mage rápé e t  50 gr. beurre. M ettre  une couche 
de sauce au fond du plat, puis les filets p o ch és; 
couvrir de sauce e t saupoudrer de fromage e t 
faire glacer au four.—  V otre chocolat ne mousse 
pas, parce qu’il est de m auvaise qualité, pas as­
sez riche en beurre  de cacao.

O e rm a in e  d e  R . — P raliné k la crém e : re ­
c e tte  parue en  1896. S’ü se  dém oule mal, c'est 
parce q ü il  n 'est pas assez cuit. Mais il do it to u ­
jours s'affaisser un peu.

C le rm o n t, — V ous pouvez conserver le lait 
24 heures en m ettan t i gr. bicarbonate de 
soude par litre , 2 g r. pour conserver 2 ou 3 
jo u rs . Mais c 'est in te rd it pour le lait destiné k 
láven te .

C le rm o n t F e r r a n d  — F ondant : C uire 500 
gr. sucre au  filé; verser sur un m arbre, e t, quand 
le sucre ne celle plus au  doigt, le tr itu re r  avec 
une spatule ju squ ’k ce qu 'il devienne opaque. 
Faire  fondre sans bouiliir en a jou tan t le parfum 
e t la couleur, e t  y  trem per des cerises k Teau-de- 
vie ou de petits gáteaux.
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E . S ,—  B rioche : 250 gr- beurre, 310 /arine, 
5 ceufs, 10 gr. levure, s  sel, 10 sucre, 1/4 litre 
lait. Faire  un levain avec le  cinquiém e de la fa­
rine  ; dé trem per la farine avec les ceufs ; ajouter 
le levain, puis le beu rre  e t faire lever 4 4 5  heu­
res. Four assez chaud.

D e R . — Sirop de framboises : i  litre  jus, i  
gram m e acide la rtrique , 1800 gram mes sucre. 
C uire 4 32 degrés m arqués par le sirop bouillant.

C . T . — La prem iére fois, votre crém e était 
trop  épaisse, la seconde iols tro p  claire. P re n tz  le 
ju s te  milieu e t  su rtou t, opérez dans un endroit 
frais.

B . M . — C onserve de pois : blanchir 4 Teau 
salée I m inute e t demie 4 s m inutes, faire res- 
suyer, m ettre  en flacons, puis au bain-main 35 4 
40 m inutes pour les litres. R ecette  parue en rS94.

E . P , —  N um éros envoyés.
C . D - ,  á  H . — .N ous ne pouvons envoyer de 

rece ttes  par lettre.

B ilb ao . —  Vous nous écrivez to u t exprés 
pour nous dem ander la recette  de la sauce géne­
voise. C e tte  recette  a paru en 1899 e t  vous étes 
abonné depuis 1896.

L . E , L ., R o u e n . — « C hantilly » est ici un 
nom de fantaisie ; nous ignorons 4 quel genre de 
filet vous l’a  vez vu appliqué.

P lu s i e u r s  a b o n n é s . — Le riz 4 Timpératrice 
a  é té  donné en 1896. R ecetle  tro p  compli- 
quée pour é tre  résum ée utilem ent.

A ' s a c e -L o r ra in e . — Coco : dans un tonneau 
en grés con tenan t 30 iitres d 'eau, plonger soo 
gr. bois de réglisse brisé au pilón ; ajouler le  jus 
de 4 ou 5 citrons. A u bout de dix m inutes, ’e 
coco esc 4 po in t. L es «éco les dissidentes » ajou- 
ten t un peu de m enthe ou de gingembre.

-A. L . — F leu rs d’oranger pralinées : faire 
trem per les pétales dans Teau 4 m esure qu’on Ies 
épluche, les re tire r, les presser en tre  les mains, 
e t faire égou tter sur un tam is. Je te r  dans du si­
rop au  boulé, donner s  ou 6 bouilions, re tire r du 
feu e t rem uer avec la spatule jusqu 'á ce que le 
sucre devienne s ib leux . C ribler e t séparer Ies 
pétales.

S t  C yr, — N ous lácherons de vous sa tisfaire; 
mais les conserves de fonds d 'artichauts sont 
aussi dífficilesá réussir qne cellesd 'asperges.

•A..L. — Poulet en cocotte : faire revenir dans 
20 gr. beurre 100 gr. de lardons e t 6 petits oi­
gnons. A jouter le poulet, faire suer 10 minutes.

A joutter les abattis e t 350 g r . pommes de terre 
e t cuire 30 inm utes.

B a jo n n e  d e  M . — Vous pouvez trés bien ser­
v ir ces foies au naturel, enveloppés de gelée. 
Chauffer légérem ent ia bcite pour fondre la 
graisse, T égoutter, so rtir le foie. N apper le fcnd 
de la botte avec de la gelée ; quand elle est prise 
rem ettre  le foie e t couler de la gelée fou t autour. 
R en v erie rsu r le plat e t  en tou rer de gelée hachée 
ou découpée — II y  a deu-x écoles, mais nous pen­
sons que la m arm ita en te rre  donne de meilleur 
bouillon que celle en cuivre étam é.

G- V . —  N ous avons jadis indique une recette 
de couscous, mais seulem ent dans le courrier.

B . R . — N ous avons indiqué déjá plusieurs 
fois, de fa?on trés détaillée, la m aniére de fouetter 
la crém e ¡ nous ne pouvons rien  ajouter 4 Cfs 
explications. O n vous fait du beurre parce qu’on 
emploie une  crém e trop  épaisse; la crém e 4 
fouettsr doit é tre  légére.

U n e  a d m ir a t r ic e  d u  Pot au F eu . —  C ’est 
bien a in s i; le caram el doit seulement masquer le 
dessus de la crém e sans d u rc ir ;  e t Texcés re - 
tom be au tour, form ant une sauce.

D 'A  —  N ous ne connaissons pas exactem ent 
ce tte  spécialité. L e  fabricant vous renseignera 
mieux que nous su r le démoulage. — Chester 
cakes : p rendre  de la páte  feuiiletée e t m oitié de 
son poids de from age rápé ; amalgamer avec le 
rouleau en donnant 5 ou 6 tours ; découper en 
allum ettes eC m ettre  au  four

A A n g o u lé m e . —  T outes ces recettes ont 
paru  — Crém e pour glace á la vanille : 12 jaunes 
par litre  de la it . Mais ce n’est pas une bombe. La 
páte 4 bombe se compose uniquem ent de jaunes 
d'oeufs e t de sucre. — Six mois généralem ent.

I f P I  R iz S p e e ia la
V C L U U  I IH C  préparée tu B itm u ih .

idbHeau.IsTliitli,
f iB W U u .S .f ln e d c la P a lx .P a ila .

BUREAU DE L ’ASSOM PTION
15) n e  Seisiy-d’Anglaz. mi di bul», iiletberbn 

(irMdWHit, >e, MtT. Itlubrbtt)

D ire o tr io e  : M O R LA N D

L ea m a ttr iM e a  de  buu iod  a o a t  u a u ré e a  i e  i ro n v e r  
d u B  o t  b n re e n  dee d o m M tiq u e i teco m m audab lee .

L e  b u e a u  de  T A s io m p tio n  t ’s o o ip c  eoael dn  p lw  
■ e a t  dee b u t l tn i r io H  e l  g o iv e ra ftB tee  i t c u g t o e i .
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JUIN GASTRONOM IQUE

PO ISSO N
A prés la hausse traditionnelle du G rand Prix, 

le saum on arrive k des cours abordables, Saumon 
coupé : 8 fr. 50 k 9 francs le kilo ; saumon e n ­
tie r d 'environ 3 kilos : 7 fr, so  k 8 francs.

F o rte  baisse sur la tru ite  saum onée ; d’environ
1 kilo : 7 fr . 50 k 8 fran c s; au dessus de i  kil, 
SO O : 9 fr. 50 k 10 francs le kilo ; au dessus de
2 kil. 500 : 8 fr. k 8 fr. 50.

P e tite  tru ite  de riviére : 8 k 9 francs le kilo. 
La solé est moins cfaére, mais il n 'est pas súr 

que ces cours se m aintiennent. P etites : 4 fr. 25 
k 4 fr, so  le kilo  ; grosses : 4 fr. 75 k 5 fr . 2S.

L e  bar e t le m ulet deviennent assez rares, et 
les cours, trés variables, vont de 4 fr. 50 k 6 fr. le 
kilo.

T urbo t e t barbue: de 3 fr . 75 k4 fr. as le kilo.
C’est la p leine saison du colin : 4 k s francs 

un poisson de s  k 6 livres.
R ouget barbet ; 4 fr 50 k 4 fr. 75 !e kilo.
Le m aquereau commence k s’en a 1e r  ; la sai 

son aura é té  fort courte  : 60 k 80 centim es en 
taille m oyenne. 11 n’en v ient plus de trés gros

La saison du m erlán est com plétem ent finie. 
Ce poisson, qui va re s te r cher jusqu’au mois de 
septem bre, vau t actuellem ent 2 fr. so  k 2 fr 75 
le kilo.

N ous avons toujours de Talóse, mais elle peu t 
cesser au p rem ierjou r. De 1 kil. soo'k 2 kil 500, 
elle se vend sur le pied de 2 fr. k 2 fr. 50 le kilo.

Langouste : 4 fr . 25 k 4 fr, 75 le k ilo .H om ard 
4 f r . k 4 fr. 2 5.

Les écrevisses com m encent k é tre  trés bonnes, 
mais les arrivages sont fort irrégulíers, e t  il en

C A U S E R IE  DU FO YER
S i v i e i l l e s s e  p o u v a i t  

C’est surtout i  noire époque, toute vibrante de 
passions raalsaines, d’emportements san$ motifs, de 
discussions enfantines et sans interSt, qu’on refrrette 
de ne plus trouver dans le monde des affaire» et de 
la TOlitique Taetion pondératrice exercée 1 ar des vieiU 
lards sages, expérimené», i-apables de résíster encore 
aux poussée» impaiientes des jeunes, sans entraver 
jiar un entcteinent sénile la marche nécessaire du 
progréfi,

Mais de teis vie.llarJs ne sont plus que de rares 
exceptions et la v;e, comme on facoiijoit de ncsjours, 
ne nous lais'e plus, comme vieillards que des loques 
humaines sans valeur, et sans utilis.ation possible II 
nous serait essentiel cependant de refaire cette classe

-de vieillards qui doit étre, daus un pays bien gouverné, 
la veritable classe dirieeante. 11 ftiut, si nous voulons 
que tout marche ii sounait, que vialleat fm su  prendre 
la direction des affaires. Que manque-t-il k nos vieii- 
lards actuéis 1 un estomac qui digére bien une circu- 
lation in testinale parfaite, un cceur qui batte régitlié- 
rement, des artéres en bon état qui, souples et obéis- 
santes au cceur, portent dans les moindres coins du 
cerveau ce cerveau qui chez le vieillard a  accumulé 
tant de richesses, les floi s d’un sang générenx et pur ; 
mais c’est la jeunesse cela, dira-t-on, eh non! c'est 
seulement la sanie, es la santé est de tous les áges, 
méme de la vieille«se.

Done, pour rendre la santé au vieillard, il faut ré- 
tablir dan» leur intégnté les fonctions digestives et 
circulatoires, et c'est justement le miracle qu'opére le 
Vin DisiUs chaz tous ceux qui Temploient.

A m É D É E  M o r e a u .

E A U X  M ALSAINES!
P o u r  s fé rfJ is ír ie s  E :¡u x  m alsaioes  

011 8U|)pofóes talles e t dans tona les c;i' 
ou il y  a  vraintGS, 11 ii’y  a  rien de supé- 
n.-ur i  ¡'é b u lliliu n  de ces Eaux, Mais 
CfS deri.ióreadevenues aiiisi absolument 
«aiiies ue sont pas agfpatdeg k boire. 
Ellosledevieiinenten les gkzéitiant avec 

l'APPA=l£IL SELtlO GÉf/k D. FÉVfíE. 
APPASEIL SatZQGÚC.noaleilMi. t i l  , 10 CHiRGES ;oBr I? dit................  |f. 5 0
E- T H E S Íf ilE R .!  cul fabncant,

ti, i - JV A ItIS
Maison tojû e n  laas. 1 ue Saiut-aonoré. 398

G£1NTU£E ISMAEL
•a Bsn sarun iia in tia itiiiiiu  

]llma I s m a e l »  8, BouH  U o n tm a r t r e ,  P a r is .

X X R I S

MODB D’EM PLOI 
Dant un Htre i e  2ail 

bouíllint, verte» le  con- 
Cenu de la boHe, remuei 
evec une cuillire.

A prés cinq ie ix  minute» 
d'ébullition,relirezdu feu, 
paaeez eu temit ou á une 
passoire fine. Coulez dañe 
un moule,

Aprét eomplet refroidie- 
iement, retirez dU moule, 
BOUS aurez une délicieuia 
creme renversie.

i f v i x  : 
tu i:  Wl« u «bit

P A K T C I A S  : C tao o o lat, 
V a n lU a  ,  C a f é  .  C i t r ó n  . 
O r u g e .  p i s t a c h e ,  O r g e a t ,
I f r . l O
, li frties, fruH gu*.

LA CREME EXPRESS EST LA V  MARQUE
SE DÉFIER DES CONTREFigONS

Le Oérent: A. LIBSB0I 3 íA J U a . ^  w ? .  i c j l a o u l ,  ■ n  u o i T - i o i io & ñ .
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