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D -fRDREAUX AUX OLIVES
[AKS les inaísuns uü le gibier est 

abondant, on aiino á varier un 
peu les fagoiis de le p résen ter; 

aprés avoir inangé beaucoup de perdreaux 
rótis pendant les premiers temps de la 
cliasse, on appréciera certainement la re­
cette que nous donnons aujourd'hui. Elle 
fournit un plat d’entrée trés soigue hien 
que d’une prt’paration tré.s facile. Le jus de 
cuisson spceia] est indispensable, nul houil- 
lon ou jus ordinaire ne le romplacerait avec 
avantage. II est, d ’ailleurs, tout siipple de le 
préparer d’avance, pour plus de coiiimodité, 
si l’on veut.

Ajoutons- (juo Iw olives sont particuliére- 
inent exquises dans ce plat auquel elles 
einprunteut tout le fumet du gibier.

Proportlons

Pour 2 pe-drcaux :
120 gr. de lard de poitrine;
1(X) — d’oignon;
100 — de caro tte;

d ’échalotío;
- -  de fa rin e ;
- -  de beurrí-;

de lard á piquer ;
3 ,4  de litre de bouillon dégraissé, suit 

7 décil. 1 '2 ;
3 douzaines d’olives;
1 cuillerée de graisse de porc (20 gr. i ;
1 petit bouquet garni.
Temps nécessaire :
1 ft. 1,2 pour le jus qui peut étre préparó 

á 1’avauce.
d ’heure pour les perdreaux.

10
15
2 5

30

R E S U M E

L e  ju s- —  Faire doucement colorer les légumes et 
le lard coupés dans casserole beurrée. Mouiller avec 
le bouillon; ajouter bouquet garni. Laisser cuire 
couvert trés doucement l heure.

Les perdreaux- —  Faire revenir et prendre cou­
leur aux perdreaux,

Egoutter toute la graisse. Faire un petit roux. 
Mouiller avec jus passé.

Remettre les perdreaux. Cuire couvert au four ou 
feu dessus et dessous pendant 25 á 30 minutes.

Dégraisser lo jus. Ajouter los oliyes; donner une 
minute d'ébultítion; servir.

Xie jixs

Vous pouvez le préparer lo matin ou la 
veille, si cela vous est plus commode. Le 
lawl a dú étre pris, avec, autant que pos- 
siblo, autant de maigre que de gras. C’est 
du lard frais ou Icgérement saló, mais en 
tous cas, point de lard  fumé. Si lo lard est 
salé, il faut, aprés en avoir enlevé la 
coiianne, le mettre á l’eau fnñde, sur lo 
feu, et l’y  laisser bouiliir uue ou deux mi­
nutes, atin de le débarrasser de son excé^ 
de sel. Coupez-le ensuite en trés petits mor­
ceaux, d’un centimétre de cúté seulement.

Epluchez l’oignon, la' carotte, l’écúa- 
lotte, et cuupez-les également ea petits 
morceaux carrés, mais hien plus petits que 
les iardon.s, la moitié eaviron, d ’un centi- 
métre de cóté, Les sucs ressortent ainsi 
m ieux et plus vite.

Preñez une casserole en cuivre é tam é; 
celle, si vous voulez, qui vous servirá á 
cuire vos perdreaux et qui doit pouvoir 
juste les contenir, sans place perdue á cóté. 
Sans cela lo jus ne serait pas suffisant, ou 
¡1 réduirait trop.

Beurrez le fond de cette casserole en
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étalaat avec le doigt, 10 gr. du beurre. 
Ajoutez alors les légumes et le lard coupés. 
Posez la casserole déeouverte sur un feu 
tres modéré, plutót un feu doux. L an l et 
légumes doivent progressivement s’échaiif- 
fer, m ijoter, et ce n’est guére qu’au bout 
d ’une demi-heure qu’ils auront pris une 
légére teinte dorée. Mais jamais ils ne 
doivent bruñir ui roussir, car le jus aurait 
un goút ácre causé par le brúlc. II faut trés 
fréquemment les remuer avec la cuiller de 
bois pour éviter justement qu’ils hrunissent 
trop d’un cóté.

L a  demi-heure étant écoulée et les lé­
gumes bien jaunes, versez-y le bouillon. 
Ajoutez le bouquet garni, composé d’une 
demi-feuille de laurier, un petit brin de 
thym  enveloppés dans une belle branche 
de persil ayant sa tige.

Faites prendre ébullition sur un feu plus 
actif; couvrez la casserole, et ramenez sur 
feu doux pour laisser mijoter tranquille- 
inent pendant 1 heure de fagon que deux 
ou trois bouillottements se produisent con- 
stam m entá la surface du liquide.

Au bout de ce temps, les légumes doivent 
avoir donné tous leurs sucs. II n’y  a  done 
qu’á passer le jus k travers une passoire 
trés fine, en appuyant doucement avec lo 
dos de la  cuiller, non pas pour ecraser les 
légumes, mais pour bien exprim er ce qu’ils 
contiennent encore.

Le jus, á ce moment, doit étre réduit á 
4  décilitres 1/2 environ, pas tout á fait 5 dé­
cilitres, graisse comprise. ¡Si vous en trou- 
viez davantage, il faudrait le rem ettre dans 
la  casserole et le faire bouillir pour le ré­
duire á cette proportion.

Gardez de coté le jus passé et non dé- 
graissé, jusqu’au moment de mettre les 
perdreaux au feu.

lies perdreaux
Plumez, videz, flambez les perdreaux. 

Coupez-leurle cou. Rognez Ies griffes et Ies

doigts des pattes, ainsi que l’extréme pointe 
des ailerons. Croisez ces derniers sur le 
dos des perdreaux; rentrez Textrémité des 
pattes dans le corps, c’estr-á-dire dans Tou­
verture du croupion. Avec de la fieelle, 
bridez les perdreaux; vous traversez les 
chairs au moyen de Taiguille á brider, im­
médiatement au-dessous de Tos du piluii, 
puis vous traversez les ailerons en prenant 
la peau du cou repliée sur le dos. Serrez 
bien les tícelles.

Coupez le lard en tous petits lardons 
longs de 2 centim. 1/2 á 3 centimétres, et 
épais de 2 ou 3 millimétres á peu prés : le 
plus fin possible, en somme.

Passez de nouveau Testomac du per­
dreau á  la flamme, cela goufle et raffermit 
les chairs qu’il est plus facile de piquer 
quand elles sont refroidies.

Piquez chaqué filet, séparément, de deux 
rangées de lardons, et ne laissez presque 
pas dépasser les bouts.

Pour revenir

Preñez une casserole de cuivre étamé, 
celle du jus, ainsi que nous Tavons dit 
déjá.

Mettez-y la graisse indiquée, de bonne 
graisse bien blanche de porc. Cela vaut 
mieux que du beurre qui ne peut supporter 
une chaleur élevée sans brúler et noicir. 
Dés que la graisse est bien chaude, la cas­
serole étant sur un bon feu, mettez-y les 
perdreaux sur un cóté des cuisses d’abord; 
puis vous les tournez successivement pour 
qu’ils soient saisis et colores, en diminuant 
la chaleur au moment oú ils sont tournés 
sur Testomac piqué de lardons, afiu que ces 
derniers ne brúlent pas tout de su ite; vous 
ne les laissez, du reste, que trés peu sur 
le cóté piqué.

Comptez un bon quart d’heure pour faire 
revenir vos perdreaux. Ce n’est pas tant 
pour les colorer que vous les faites ainsi 
revenir, car 'ils doivent tout juste b lond ir;

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 275

mais c’est surtout pour les saisiret, enris- 
solaat uu peu la peau, re teñ ir les sucs dans 
les ciiairs qui restent ainsi plus savou- 
reuses.

Xie ronx

Enlevez les perdreaux. Egouttez toute la 
graisse de la casserole, qu’il n’en reste pas 
deux gouttes. M ettez-y le beurre et la fa­
rine indiqués. Posez sur feu doux, faites 
fondre et mélangez avec la cuiller de bois. 
Puis laissez cuire doucement 7 ou 8 mi­
nutes, en remuant' trés souvent, jusqu’á 
coloration brun tres clair, couleur café au 
lait á peu prés.

Versez alors le jus petit á  petit, en re­
muant fortement le mélange pendant ce 
temps, avec la  cuiller de bois. Au début, 
cela forme uno páte épaisse, et qui doit 
étre parfaitement lisse et unie avant d’y 
ajouter une nouvelle quantité de liquide. 
Sans cela vous aurez des grumeaux dans 
votre sauce. Tout le liquide étant ajouté, 
ramenez la casserole sur un bon feu, et ne 
cessez de tourner jusqu’á ce que l’ébulli- 
tion soit bien déclarée.

Remettez alors Ies perdreaux dans ia 
casserole, et mettez-la au four, á chaleur 
modérée, de maniere á entretenir un petit 
bouillottement régulier de liquide. Ou bien 
mettez des braises rouges sur le couvercle. 
De toutes fagons, il est indispensable qu’il 
y  ait de la chaleur sur le couvercle, sans 
cela les perdreaux seraient comme bouil- 
lis et la sauce n’aurait pas le glacé 
voulu.

Laissez-íes cuire ainsi pendant 25 á 30 
minutes ; durant ee temps vous les décou­
vrez pour les arroser deux ou trois fois, 
avec leur cuisson.

Ils sont á point quand, en les égouttant, 
le jus qui s’écoule de leur intérieur est 
bien d o ré ; s’il s’écoulait rose ou rougeátre, 
il faudrait un peu plus de cuisson. Si le 
{Gu est ce qu’il doit étre, les perdreaux

doivent étre á point dans le temps indi­
qué.

Retirez-les alors sur un p la t , en les 
égouttant bien au-dessus de la casserole, 
leur intérieur tourné en bas pour en faire 
découler tout le jus. Tenez-les au chaud.

Dégraissez complétement le jus en incli­
nant un peu la casserole, aprés l’avoir 
laissée reposer hors du feu deux ou trois 
minutes.

II doit vous en rester la valeur de 10 h 
11 cuillerées b  soupe, lesquelles ne fournis­
sent pas tout á fait 2 décilitres, soit 1 dé­
cilitre 3/4. Si vous trouviez davantage, il 
faudrait faire réduire en laissant bouiliir á 
découvert. Si, au contraire, le jus avait 
trop réduit, vous le rcmettriez au point 
avec la quantité nécessaire de bouillon 
dégraissé.

Le jus doit étrfe á consistance de sirop 
léger, et glacer avec transparence. II doit 
étre d’une belle couleur b ru ñ e ; si le bouil­
lon que vous avez employé pour le jus 
u’était pas assez coloré, il faut ajouter á ce 
moment, quelques gouttes de caramel pour 
foncer votre sauce et lui donner belle 
mine.

Ajoutez alors les olives.

lies olives

Vous aurez á  l’avance, enlevé les 
noyaux des olives, en les pelant en spirale 
avec un petit couteau, de fagon á  laisser 
l’olive bien entiére. Jetez-les dans une 
petite terrine remplie d’eau chaude, en 
quantité suffisante pour qu’elles baignent 
b ien ; ceci afin de les dessaler. Laissez-les 
baigner une dizaine de minutes, et égout­
tez-les sur un linge.

Au moment de servir, jetez-les dans la 
sauce dégraissée et mise au poiut, comme il 
est indiqué. Faites chauffer, et laissez 
bouiliir une minute seulement, en remuant 
doucement la cassende dont vous tenez la
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q u e u e ,  p o u r  f a i r e  r< ju le r  p a r to u t  le s  o l iv e s  

d a n s  l a  s a u c e .

Perdreaux ot sauce sont préts á servir.

P ou r servir

S i  l ’o n  d á c o u p e  k l a  c u is in e ,  l e s  p e r ­

d r e a u x ,  d é c o u p é s ,  s o n t  d r e s s é s  s u r  l e  p l a t  

d e  S e rv ic e  c h a u f f é .  A v e c  u n e  c u i l l e r  d is ­

p o s e z  l e s  o l iv e s  t o u t  a u to u r  d e s  m e m h r e s ,  

e t  a r r o s e z  le  t o u t ,  e n  p r e n a n t  l a  s a u c e  

c u i l l e r é e  p a r  c u i l l e r é e  p c ju r  b ie n  g l a c e r  p a r ­
t o u t .

Si on découpe k la salle á manger, on 
n’a, pareilloment, qu’á mettre les olivos 
autour des perdreaux et á verser la sauce 
sur les perdreaux, qu’elle doit napper 
comme d’un vernis transparent, d ’un beau 
brun doré.

L a  V i e i l l e  C a t h e r i s e .  

P O T A G E  DE  C É L E R I  NOUV EAU
AU

T A P IO C A -B O U IL L O N  B O U D IE R

Preñez seulement les petites feuilles jaunes 
et tendres d’un pied de céieri. Lavez-les, et 
coupez-les en bandes. Jetez-les dans la quan­
tité d’eau bouillante nécessaire au potage. 
Faites bouillir i/a heure. Ajoutez le Tapioca- 
Bouillon; laissez pocher sans bouillir. en ajou­
tant une pincée de poivre moulu.

Z í  Tap ioca Bouillon-Boiid ier se trouve eu 
P ip ó t C en tra l; rué áe La Verrerie, ñ ir i s ,  et aux  
dipóts de P aris (poir ¡a lisie dans le dernier numero 
du  Pot-au-Feu). Pour la Province, s'adresser au  
D ip é t Central.

En petites cartouches de i potage : Le paquet
de locartouches...............................Fr. 1 90

En boite de fer blanc de potages  4 »
En i/a boite de fer blanc de t i  potages.. 2 »  

Remise de lo  o/o sur tout achat de té fr. aux 
abonnés du Pot au Feu.

C E u fs á  la  M ira b e a u

C ’est une agréable recette, fort simple 
á réussir bien que procurant un plat d’as­
pect trés (h'coratif. Elle est avantageuse en 
ce sens qu’un ujuf peut jiresijue suffire pijur 
deux convives. En ce moment oú la tmnate 
est le plus abondant.e, ce plat sera Lien de 
saison. Nous donnons si fréquemment des 
recettes d’oeufs au maigre que j/our celle-ci 
nous avons indiqué une sauce tomate au 
g ra s ; cet assaisonnement gras la corsé uti­
lement, les ceufs, par eux-méines, n’ayant 
pas grande saveur.

Proportlona
Pour 4  ou 5 personnes :
3 ceufs:
1 décilitre et demi de trés bon la i t ;
Gros comme une noisette de beurre;
Poivre, sel, muscade.
Temps nécessaire : 2 0  minutes.

POüE LA SAUCE

500 gr. tomates non épluchées;
50 — de lard de poitrine ;
20 — oignon;
20 —  caro tte;
40 — beurre ;
15 — fa rin e ;
1 décilitre de bon bouillon ;
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Büuquct gurni : brancho de persil, 1,2 
feuüle de laurier, brin de thyin, poivre.

Temps nécessaire : 1 hevre.

K É S U M K

F a ir e  c o lo r e r  le  h r d ,  r o i g n o n  e t  l a  c a r o t te ,  A jo u -  

I c r  la  f a r in e .
M e tt r e  l e s  t o m a t e s ,  le  b o u i l l o n .  L a is s e r  c u i r e  en  

r e m u a n t  s o u v e n t .

l’n s s e r  a u  t a m i s  d e  c r in .  R e m e t t r e  k  c h a u f f e r ,  a jo u ­

t e r  le  r e s te  d u  b e u r r e  h o r s  d u  f e u .

B a t tr e  l e s  c e u fs  a v e c  lo  l a i t ; a s s a i s o n n e r ,  v e r s e r  

d a n s  l e s  p e t i t s  m o u lc s  b e u r r é s .

F a ir e  p r e n d r e  a u  b a i n - m a r íc .  D é m o u le r  e t  e n t o u -  

r c r  a v e c  la  s a u c e .

lia  sauce tomate

L a .sauce ayant besoin d'une cuisson plus 
. 1 mgue, vous connneiicez naturellement par 

la mettre au feu . On peut méme la préparer 
tres á  l’avaní^e pour se débarrasser, atin de 
n’avoir qu’á  la réebaiifferuii peu avant de 
servir en y  ajoutant le beurre comme il est 
indicjué.
. Eplucbez l’oigiion, la carotte. Coupez-les 
en traiicbes assez fines. Enlevez la couenne 
de lard, passez-le á l’eau bouillante s’il est 
trés sa lé ; le lar<l légérement fumé est trés 
bon dans ce genre de sauce. Coupez-le en 
trés petits morceaux.

Preñez une casserole épaisse, qui n’atta- 
che pas surtout.

L a tomate a grande tendance á gratiner, 
ct ici enczire davantage á cause de la farine 
du roux. Une casserole en cuivre étamé, 
pas troji large du fond e.st toujours ce qui 
cxinvieádra le mieux.

Mettez-y les légumes,Te lard, et 15 gr. 
seulement de beurre. Posez sur un feu mo­
déré, mais assez soutenu pour qu’au bout 
de 7 ou H minutes, légumes et lard soient 
colores, pas bruns, mais bien dores.

Remuez presque tout le temps avec la 
cuiller ])üur éviter de laisser bruler.

Ajoutez la farine, et retirez tout de suite 
sur un feu plus doux, en remuant pour que 
toute la farine cuise partout et prcnne une

teinte jaune, sans brúler, soit 5 ou 6 mi­
nutes.

Ajoutez alors Ies tomates, préalablement 
coupées en deux ou quatre, selon leur gros­
seur. Vous aurez enlevé leur tige verte, 
avec le couteau. Puis vous les aurez légére­
ment pressées pour en faire sortir les 
graines et l’eau. Cette eau ne sert á rien, 
c’est la chair seulement qu’on doit prendre.

Remuez bien avec la cuiller, pour que 
riiumidít('‘ des tomates détaclic les jiarties 
séchées de la farine au fond de la casserole. 
.\joutez le houillou, le bouquet garni et 
le poivre. Faite.s reprendre l’ébullition sur 
un bon feu, en remuant. Couvrez alors la 
casserole et retirez-la sur un feu doux, oü 
pendant 3/4 d 'heure elle devra mijoter 
avec régularité.

Pendant ce temps découvrez fréquem- 
iiient la cas.serole pour romuer Ies tomates ; 
grattez toujours le fond avec la cuiller de 
bois pour vous assurer que rien n’y  atta- 
clic.

F ou r passer

Posez le tamis de crin sur une petite ter­
rine. Versez-y la sauce pai petites quantités 
á la fois. Avec le chainpignon de bois, frot­
tez doucement, c’est-á-dire sans appuyor, 
juste pour faire prusser la tomate toute 
seule, sans écraser les légumes. C’est tout 
.simple du reste : les peaux de tomate res­
tent sur le tamis avec le lard et les légumes, 
dés les preniiers frottements du chainjii- 
gnoij.

C’est á ce point que la tomate j>eut étre 
mise de cóté .«i on prepare la sauce á l’a- 
vanee. Autrement, rincez la  casserole. Re- 
mettcz-y la tomate passée et po.sez-la sur Ic 
feu pour la faire récbauffer, en la remuant 
souvent, toujours dans la crainte de la voir 
attacher. *Si elle est un peu claire, ce qui 
dépend souvent de la quaiité des tomates, 
vous la ferez bouillir á feu vif, sans cessei 
de la remuer pendant ce temps, jusqu'?.
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consistance voulue. Si au contraire elle 
avait trop réduit, reuiettez-la au point avec 
encore deux cuillerées de bouillon. Goütez 
pour le sel et le poivre.

Ce n 'est qu’au moment de Ja verser sur 
le plat, autour des ceufs qu’il faudra ajou­
ter, hors du feu, les 25 gr. de beurre. 

lies oeuís 
Ayez de bons ceufs frais. Cassez-les dans 

une petite terrine. Battez-les bien mousseux 
et légers. Ajoutez-y, toujours en battant, 
1 décilitre 1 /2  de trés bon lait, préalable­
ment bouilli et refroidi. Salez et poivrez 
avec du poivre hlanc. II faut forcer surtout 
le poivre. Ajoutez un peu de muscade 
rapée.

Versez alors dans les moules.
Xies moules 

II faut toujours, c’est évident, se servir 
de ce qu’on a. On peut utiliser les petites 
caisses eu porcelaine, employées pour les 
soufflés, les hors d’ceuvre chauds, etc. Les 
petits moules dits « á darioles », en forme 
de mignonne timbale, sont préférables; ils 
émergent mieux de la sauce, et sont peut- 
étre plus décoratifs.

En tous cas, la contenance des uns et des 
autres ne doit gucrc dépasser un demi- 
décilitre. IJans ces proportions, un ceuf 
additionné de lait sert pour deux moules, 
puisque tout seul l’muf battu, jaune et 
blanc, rem plit un demi-décilitre.

Beurrez Ies moules en y  promenant un 
pinceau largement trempé dans un peu de 
beurre fondu. C’est surtout le fond, et 
l’angle du fond qu’il faut graisser avec plus 
d’épaisseur, pour démouler facilement. 

lia  cuisson  

Preñez une casserole píate et large; 
mettez-y Ies petits moules, et versez-y de 
l ’eau bouillante jusqu’á un demi-centimétre 
du bord des moules. tíoulevez les moules, 
pour vous assurer que l’eau mouille le fond 
de la casserole.

Couvrez la casserole d’un grand eou- 
vercle, et posez-le sur un feu trés modéré, 
pourque l’eau se maintienne trés chaude, 
frissonnante, sans bouiliir positivement. 
Vous pouvez aussi bien mettre la casserole 
au four. Ce sera méme bien préférable, 
parce que quand la chaleur vient trop forte 
de dessous, le fond des moules qui est en 
contact direct avec le fond de la casserole, 
sans l ’épaisseur protectríce d’une couche 
d’eau, le fond des moules, disons-nous, 
chauffe tro p ; la créme, en ce cas, se poin- 
tille d’une infinité de petits trous á  la sur- 
face, et seulement dans' cette partie du 
fond.

Au bout de 7 ou 8 minutes, vous cons- 
tatez que la créme a  légérement gonflé, e n ' 
méme temps qu’elle se raffermit.

Quand, en appuyant légérement le doigt 
au centre d’un des moules, vous sontez que 
la créme s’est solidifiée, la cuisson est bien 
suffisante. II ne faut pas dépasser ce point, 
qui, je  le répéte, doit étre atteint en 15 á 
20 minutes au plus. Sinon la créme se rata- 
tine, tandis qu’elle a du plutót gonfler. 
Laissez los moules dans la casserole á eau 
chaude, mais hors du  fe u ,  jusqu’au mo­
ment de servir, pour les garder chauds.

JPour servir  

Passez délicatement la lame d’un petit 
couteau entre la créme et le bord du moule, 
et en le remuant doucement, assurez-vous 
que la créme remue librement dans le 
moule. Essuyez les moules, et renve'rsez-los 
avec précaution siir le plat de service, en 
les retournant lesteinent, tout prés du plat, 
ainsi que los enfants s’y  prennent pour dc- 
mouler les pátés de sable qu’ils font dans 
leurs petits seaux.

Entourez-les ceufs avec la sauce tomate 
á laquelle vous n’aurez pas oublié d’ajouter 
le reste du beurre, et servez bien cbaud.

L a  V ll i lL L E  O a t h e e i m e .
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.K  A  A  A  A  A  A  A  A  A  A  A
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c u e i i t i e

CSUFS A LA WtRABBAU 
VEAU DU CHEVAL BLANC 
ROSBIF FROID  E T  SALADE 

BEIGNETS SOUFFLÉS 
•>4

POTAGE JU L IEN N E 
BROCHET SAUCE TA R TA R E 
PERD REA UX  AUX OLIVES 

SELLE DE P R É  SALÉ ROTJE 
CRESSON EN ÉPINARDS 
SUFRÉM E D'ÉCREVISSES

M ATEI.OTE D E M ARINIERS 
CAILLES AUX LAITUES 

EUM STEACK GRILLÉ 
PftCHES CARDINAL

POTAGE JKANNETTB 
PE T IT S  SOUFFLÉS AU FROMAGE 

C j LO TTE d e  B I U P  a LA CARÉME 
POU LET RO TI 

PAIN D E LIÉV R E A LA GELÉE 
HARICOTS VERTS A LA POU LETTE 

PUD D ING  MOUSSELINE

CONCOMBRES A LA T A R T A R I 
CIV ET

COTELETTES DE M OUTON SUR PU R É E D E CHICORÉE 
FR IC A N D IA U X  NIMOIS 

COM POTE DE PRUNES

POTAGE CBÉM E D g  CHICORÉE 
TU R B O T SAUCE GÉNEVOISE 

JAM BON AUX ÉPINARDS 
RIS DE VEAU A  LA MARÉCHALE 

D INDONNEAU ROTI 
CH AU FROID  D » PERDREAUX 

FONDS D 'A RTICH A U TS A LA M AiSTZN ON  
RIZ A  L’IM PÉRATRICE

CEUFS EN  COCOTE 
A C R A S  D E  M O R U E  

HARICOTS VERTS A  L'ANGLAISE 
CRÉM E RENVERSÉE

POTAG E AUX HERBES 
TIM BA LE DE GNOCCHI 
CARPE A L’ALSACIENNE 

SALADE DE LÉGUMES 
GATEAU MOKA

est INDISPENSABLE
dans

TOUTE BOKNECUISMEI

G A T E A U  M O K A
C ours d e  M. A. C olom bié

Compte rendu, spécial du  “  Pot-au-Feu

M e s d a m e s ,

Le gáteau moka, toujours fort apprécié, 
est facile á  préparer chez soi. II se composo 
d’une páte de biscuit garnie d'une créme 
au café que l’on peut faire de plusieurs 
fagons. La créme la plus généralement 
employée est une créme au beurre, com- 
posée de meringuage italien et de beurre, 
qui permet d ’utiliser des blancs d’ceufs. 
C’est celle que nous choisissons aujour­
d’hui.

Proportions

Pour un gáteau de 20 centimétres de 
d iam étre:

PO tJK  LA P A T E

110 gr. de farine ;
12.Ó — de sacre;
4  ceufs entiers.

p o r a  LA CEÉMB

200 gr. de sucre;
40  — de café moulu ;
4 blancs d’ceufs.
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lia  pftte
iJans une bassine ou une terrine, de pré* 

fórencc légérement tiéde, je mets les ®ufs 
entiers et le sucre, et je travaille le tout avec 
une cuiller de bois ou mieux un fouet en 
fil de fer, pendant au moins une quinzaine 
de minutes. L a  páte doit devenir légére en 
prenant une teinte sensiblement plus pále, 
et. quand on la soulcve avec le fouet, elle 
doit retoinber en formant un petit monti- 
cule qui s’affaisse trés vite. !8i la páte est 
insuffisainment travaillée, elle monte mal 
á la cuisson, et le gáteau reste lourd et 
compact.

L a  páte étant á ce point, j'ajoute la fa­
rine d’un seul coup, je méle bien, et je 
verse aussitót dans le moule.

J ’emploie un moule dit « á manqué » ou 
« ;i gé-noise », c ’est-á-dire un moule rond 
uni, á  bord d ’environ 4 centimétres de 
hauteur. Nos proportions remplissent á 
peu prés aux trois quarts un moule de 20 
centimétres do diamétrt*. A défaut de 
moule, on peut trés bien employer une 
casserole basse, dite sautoir.

Le moule ou la casserole doit étre bien 
graissé avec du beurre non fondu, mais il 
ne faut point saupoudrer de farine.

II faut un four m odéré; s’il est trop 
cliaud, la páte monte beaucoup, puis re­
tombe. Avec une température convenabie, 
il faut compter trois quarts d'heure de 
cuisson. L a  páte doit monter á  peu pré.s du 
tiers de sa hauteur. (¿uand elle a suffisam­
ment monté, il est bon de proteger la sur- 
face par une feuille de papier, p o u r l’em- 
pécher de trop colorer.

Au sortir du four je  renverse le gáteau 
sur un tamis ou sur une grille, afin que 
l'a ir circule autour pendant qu’il refroidit, 
ce qui l’empéfhe de se ramollir.

Xie sirop

L e gáteau nc doit étre garni de crome 
que lorsqu’il est complétement froid. U ’au-

tre part, comme cette créme, en refroidis­
sant elle-mémé, devient plus ferme et, dés 
lors, moins facile á étendre, il ne faut la 
préparer qu’au moment de Temployer.

Dans une casserole en cuivre non étamé 
je mets 200 grammes de sucre en mor­
ceaux avec 1 décilitre d’eau, et je  fais 
cuire doucement, sans reinuer, jusqu’au 
soufjié. Nous savons que le soufflé se re- 
connait en plongeant I’écumoire dans le 
sucre bouillant; on la retire en la se­
couant un peu, et on soufflé assez fort á 
travers les trous : il en sort de petites 
bulles qui s’envolent comme des bulles de 
savoii.

II faut surveiller attcntivemont lo sucre, 
car, avec une si petite quantité surtout, ce 
point est vito dépassé. On reconnait que ce 
point approche quand le sirop, en bouil­
lonnant, forme de grosses bulles ressem- 
blant á des perles. Au lieu d’écuinoire, 
peu commode quand on o])ére sur une 
faible quantité de sirop, on peut avanta- 
geiisement employer une petite lame de fer 
blanc criblce de trous.

Autant que possible, il faut employer le 
sucre au point juste. S'il est trop cuit, le 
sirop forme des boules qui ne fondront 
plus et se mélange mal aux blanca qui re- 
tombeiit. W’il n’est pas assez cuit, les blancs 
fondent plus facilement, mais riiiconvé- 
nient est moindre.

Au moment seulement oii, le sirop est á 
peu prés á  point, j ’ajoute l’essence de café 
qui, de cette fagon, cuit trés peu de temps. 
Si elle cuit longtemps, elle prend mauvais 
goút.

li'essence de café

11 faut bien se garder d’employer les es­
sences de cafó du commerce, qui donnent 
beaucoup de couleur, mais aussi de 
l’ácreté.

Je  fais du café triís fort avec 2 decilitros

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU FEU 281

d’eau et 40 grammes d’excellent café 
moulu, ce qui représente á  peu pros deux 
cuillerées combles.

lia  créme

Pendant la- cuisson du sucre j ’ai dú 
battre quatre blancs d’ceufs en neige trés 
ferme.

Dés que le sirop est á point, je le retire 
du feu et, de la main gauche, je le verse 
sur Ies blancs en un tilet continu trés 
minee, pendant que, de la  main droite, je 
mélange vivement avec le fouet. Si le si­
rop tombe sur le fouet ou sur la terrine, il 
colle et forme des boules qui ne fondront 
plus. II fant done avoir soin de le faire 
tomber directement sur les blancs, et le 
méler aussitót rapidement:'i toute la masse. 
Pour bien opérer, il faut prendre le fouet 
ordinaire. Le fouet á  inanivello est trés 
mauvais pour cet usage, car il ne bat qu’á 
un endroit déterminé e to n  ne peut lepro- 
meiier assez vite dans la masse.

Tout ee mélange doit se faire en quel­
ques instants, alin de ne point laisser au 
sirop le temps d’épaissir en refroidissant. 
Si les derniéres gouttes de sirop coni- 
mencent á  tiger, il faut chauffer un peu la 
casserole, ou bien mieux vaut ne pas les 
mettre.

Ce mélange de sirop et do blancs d'ueufs 
constitue ce qu’on appelle le ineringiiage 
italien. (¿uand le mélange est opéri'*, je con­
tinué á  tourner avec le fouet jusqu’á ce qu’il 
soit presque froid : c ’est l'affaire de quel­
ques instants.

J ’ajoute alors 200 grammes d’excellent 
beurre divisé en petits morceaux et je  con­
tinuo á tourner lentement jusqu’á ce qu’il 
soit bien incorporé. J ’obtiens ainsi une 
créme assez épaisse dont il faut garnir le 
gatean tout de suite, car, en aclievant de 
refroidir, elle jirend une consistance qui la 
rend plus difficile á manier.

F ou r erarnlr

Le biscuit doit étre preparé assez d’a­
vance pour étre complétement froid quand 
la créme est préte. II se coupe fort mal 
quand il est cbaud.

A l’aide d’un long et large couteau je le 
diviso par le travers en trois disques 
d’épaisseur aussi égale que possible. tíur la 
tranclie du fond j ’étends une coñclie de 
créme assez épaisse. Je  puse dessus la 
tranche du milieu sur laquelle j ’applique 
une couche semblable de créme, et je  re- 
couvre avec la derniére tranche. Sur cette 
derniére et sur tout le tour du gáteau j ’ap- 
plicpie le reste de la créine que je  lisse avec 
la lame d’un couteau trempée dans l’eau.

Je  puis, bien entendu, décorer la surface 
et le tour de fleiirons et d’cntrelais de 
créme que je forme á l’aide d 'un cornet de 
papier.

M a z a r i n .

LE VIN DES FORTS
Aprés les tables imperiales et royales, oú 

la bouteille bien connue du vin réparateur 
Mariani a conquis une place que nul autre 
ne saurait lui dispiiter, voici qu’elle figure 
dans les diners aristocratiques. sur le buffet 
des maisons bourgeoises, et que mainte cave 
parisienne et provinciale lui réserve un com- 
partiment toujours garni. Le médicament de 
jadis est devenu, par la forcé des circonstances, 
une liqueur de gourmet, un cordial de five 
o ’clock, un vin de dessert recherche. En toute 
saison et pour tous les áges son effkacité mer- 
veilleuse le fait aimer ; sa délicate saveur, son 
fin bouquet le classent au rang des gourman- 
dises élues.

» » » » » » » » » » » » » » » » » » » » » » » » » » » » »

FOURNEAÜX DE CUISINE
B R I F F A U L T ,  7 4 , avenne P an neatier, P a ris
__________ Demander le catalogue.________
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Conservation des CEufs

Nous avoDS traité jadís (15 juin 18Í15), 
la question de la conservation des ceufs. 
Nous avons conclu que le simple bain 
d'eau de chaux .semble le meilleur systéme, 
et nous avons indiqué la fagon de le pré­
jiarer pour obtenir un bon résultat.

Depuis quelque temps, nous avons vu, 
rejiniduito dans nombre de journaux et 
méme de revues scientifiqiies, une note 
dont on ne cite point l’auteur responsable, 
á peu prés concue en ces termes :

« L ’oan de chaux est excellente pour 
conserver les ceufs. Mais il arrive qu’au 
bout d’un certain temps, la chaux pénctre 
par endosmose á rin térieur de l’ceuf au­
quel elle communique un gofit désagn'a- 
ble. Pour empécher cela, il suffit d ’aug- 
inonter la clensíté de la solution, en y  .ajou­
tant 6 pour 100 de sel ».

De divers cótós, on nous demande ce 
que nous pensons de ce perfectionnement.

* *
Nous e.stiinons que tout en ne faisant 

pas de mal, cette addition ne doit point 
servir á grand’chose.

Notons d’abord — pour Ies abonnées 
bacheliéres — que dans l'cspéce, le phé- 
noméne d'osmose ne se produit pas. Oa 
appelle ainsi l’échange qui se fait entre 
deux liquides de densités différentes sé- 
parés par une membrane poreuse, jusqu’á 
ce que Ies densités se trouvent équilibrces. 
P ar exemple, divkez un vase en deux 
parties au moyen d’une cloison de bau- 
d ru ch e ; mettez ci’un coté de l'eau légére­
ment sucrée, et de Tautre de Teau salée. 
L ’eau sucrée passe dans Teau salée et Teau 
salée se transvase dans Teau sucrée jusqu’á 
ce que la deosité du liquide se trouve

la méme des deux cótés de la cloison.
Pour que le phénoméne se produise, il 

faut que les deux liquides contiennent en 
solution un sel cristallisable. Ce n’est point 
le cas pour le blanc d'cnuf ou albumine.

II peut arriver, il est vrai, que Teau de 
chaux pénétre á  travers la coijuille de 
Tceuf; mais le blanc d’ceuf nc sort pa.s 
dans Teau de chaux. II n’y  a done point 
d’endüsinose jiroprement dite.

* *
Mais Teau de chaux, en jn-nétrant á 

Tintérieur do Ta-uf, ne peut y  introduire 
de la chaux, puisque cette chaux se trouve 
précipitée á Tétat de pmissiére dont le role 
est précisément de boucher les pores do la 
coquille, ce qui intercepte le passage de 
Tair ct assure la conservation.

Ce qui peut pénétrer dans Tceuf et lui 
donner mauvais goút, ce sont les impuretés 
qui se trouvent en solution dans Teau. La 
chaux contient souvent, soit des cendres 
formant do Talcali eausticjuo, qui donne 
aux ceufs un goút de lessive, soit des sul­
fures fjui leur commuiiiquent un goút 
d’ceufs pourris. Pour éviter cela, on proce­
derá de la maniére suivante.

Au lieu d’employer 1 k il. 500 de chaux 
pour KX) litres d’eau, on en prendra un 
peu plus, 2 k il. á  2 k il. 500.

Commencez par placer la chaux dans 
une terrine queleonque et versez dessus 
deux ou trois litres d’eau pour Téteiiidre. 
L a  chaud fond eu bouiUonnant et vous 
donne un lait de chaux assez épais qu’il 
faut employer tout de suite.

Vous avez, d ’autre part, une grande jarre 
ou un tonneau dans lequel vous devez 
conserver les ceufs. ,

Versez-y environ 50 litres d’eau, et 
ajoutez le lait de chaux en agitant jKiur 
bien méler. Puis, laissez reposer une heure 
ou deux. La chaux non dissoute tombe au
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fuud, et l'eau qui en a dissous tout ce 
qu elle peut, redevient trés claire. Jotez 
alors cette eau qui contient en dissolutioii 
tous los sulfures et les álcalis que pouvait 
renfenner la oliaux, et reinplacez-Ia par 
une centaine de litres de nouvelle eau. 
Agitez bien pour méler á la chaux tombée 
au fond, qui se trouve maintenant pnriíiée, 
et laissez rejioser.

Vous n’avez plus dés lors qu’á lais.ser ce 
toniieau dccíiuvert dans un endroit frais, 
et á  y  plonger les mufs chaqué jour, á me­
sure que vous les récoltez.

e o »
Le phénoméne qui se passe est celui-ci:
L ’acide carbonique de l ’air se combi- 

naiit avec la chaux dissoute dans l’eau, 
forme une píuissiére de carbonate de chaux 
insoluble.

Une partie de cette poussiére tombe au 
fond de l’eau et s’incruste dans Ies poros 
de la coquille des (cufs. Une autre partió 
reste á la surface, formant un léger voilc 
qui empéche l ’air d ’arriver jusqu’aux <eufs.

II n’y  a auc-uii inconvénient á déchirer 
ce voile pour intruduire des ®ufs ou pour 
en re tire r ; il doit se reforiner dans les 24 
heures.

L a  formation de ce voile est un signe 
que la cliaux est bonne. S’il ne se forme 
pas, c’est que la cliaux e.st mauvaise ou 
usée, ct les ceufs nc se conservent pas. II 
faut aussitót m ettre Ies ®uf.s dans une 
nouvelle eau de chaux.

On peut entasser les ®ufs en grande 
quantité les uns sur les autres; il suffit 
qu ¡1 reste au-dessus de la derniére couche 
environ 10 centimétres d’eau.

Enfin, quand im ceuf se casse, cíinime 
¡1 absorbe alors une quantité relativement 
grande de la chaux dissoute dans l'eau, il 
est prudent de combler ce déficit en ajou­
tant un peu de lait de cliaux neuf.

U c T Ü T A U .

Conservation da Raisin

M . E . D u ra n d , d ire c te u r  d e - l ’Ecole d 'a g r i-  
c u ltu re  d ’E c u lly , n o u s  d o n n e  d a n s  la  Pomolo- 
g ie  fran ga ise  le s  Ín d ic a tio n s  p ré c ise s  q u ’o n  
v a  lire  p o u r  la  c o n se rv a tio n  d u  ra is in .

« Si l ’o n  a n a ly se  le  c o n te n u  d ’u n  g ra in  de  
ra is in  au  m o m e n t o l í  il c o m m e n c e  á  v a riu r , 'on 
t ro u v e  e n  lu i u n e  d o se  é le v ée  d ’a c id ité  e t  de 
ta n in ,  e t  u n e  p ro p o r t io n  tré s  faib le d e  s u c r e ;  
p e n d a n t  la  m a tu ra t io n . il y  a  d im in u t io n  p ro ­
g re ss iv e  d e s  ac id es e t  d u  ta n in ,  e t  u n e  a u g -  
m e n ta tio n  c o n tin u é  d u  su c re . L a m a tu ra tio n  
e s t  a ch ev ée  lo rsq u e  la  q u a n t i té  d e  su c re  e st 
p a rv e n u e  a u  m á x im u m  e t la  p ro p o r tio n  d 'a c id e  
au  m ín im u m  q u e  l ’o n  p e u t  so u h a ite r .  S i, á 
p a r t i r  d e  ce  m o m e n t,  o n  a b a n d o n n e  le  f ru it, ou  
b ien  le s  fe rm e n ta t io n s  s 'e n  e m p a re n t  e t  le  dé - 
so rg a n ise n t, o u  b ien  il se  d e ssé ch e  e t  il ne  
re s te  b ie n tó t  d e  lu i q u e  le s  p e ll ic u le s  fo rm an t 
e n v e lo p p e  a u to u r  d e s  g ra in e s .

«  P o u r  c o n se rv e r  le s  f ru its , il fau t le s  a r ré ­
t e r  d a n s  le u r  é v o lu tio n  a u  m o m e n t o ü  ils  s o n t  
a r r iv é s  a u  so m m e t d e  la  p h ase  d e  m a tu ra t io n . 
O n  s a i t,  d e p u is  lo n g te m p s , q u e  le  fro id  p e u t  
p ro d u ire  c e t a r ré t  d e  fe rm e n ta t io n :  c ’e s t  en  
e n to u ra n t  d e s  ce rise s  d e  g la c e  q u e  l ’A u s tra lie  
p e u t  n o u s  e n v o y e r  ces  f ru i ts  e n  F ra n c e , au  
m o m e n t o ü  n o u s  n ’en  p o s s é J o n s  p a s  e n co re , 
m ém e  e n  A lg é rie . M ais ce  p ro céd é  q u i a  d o n n é  
d e  b o n s  ré su lta ts  en  ce  q u i c o n ce rn e  la  c o n se r-
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vation proprement dite, n’a pas donné toute 
satisfaction du cóté des parfums. Pour ce qui 
regarde spécialement le raisin, il n'est pas né­
cessaire de descendre la température jusqu’á 
7.éro ; les recherches savantes de M. le docteur 
(jerhet ont montré que. á la température de 8 
á 10 degrés, le travail de respiration est consi- 
déraMement ralenti dans les haies, la propor­
tion d’acide et de sucre ne vade plus. Done, la 
premiére condition que devra remplir le frui- 
tier affecté auK raisins, c’est de f o n í c r f í ’/ '  w i e  

temf'cru/urc aussi constante que pos ible et 
comprise cutre 8  et lo  degrés. ün  peut réa- 
liser cette condition en entourant la piéce d’une 
douhle paroi. en la miinissant d’une double 
l'enétrc au nord, d ’une double porte, pour que 
les variations extérieures ne se fassent pas 
sentir.

« Si cette premiére condition suffit pour 
arréter le raisin á l’état de maUirité oíi on l’a 
cucilli, elle n’est pas suffisante pour en assurer 
la conservation. Les cultivateiirs de chasselas, 
á Tliomery, et notamment M. Salomen, ont 
perfectionné au plus haut point ces procédés, 
ct livrent des raisins conservés aussi frais que 
ceux que Ton obtient en serre.

* Pour que le raisin mis au fruitier ne se 
fane pas, il est de toute nécessité de lui fournir 
l'eau deslinée á remplacer celle qu’il evapore ; 
c’est pourquoi on dispose sur des rayons de 
petites fióles remplies d’eau dans lesquelles 
on plonge la base des sarments porteurs .des 
grappes á conserver. L’eau des flacons est 
adJltionnée d'nne petite pincée de sel, ou bien 
on y met un morceau de charbon de bois, pour 
empécher qu’elle se corrompe.

« L’abaissement de la température ne suffit 
pas á arréter la respiration dans les fruits; il 
faut encore éviter de leur fournir un air riche 
en oxygéne, de fagon á ce qu’ils soient comme 
a demi asphyxiés: dés lors, il faut éviter tous 
les courants d'air qui peuvent venir par les 
portes ou les fenétres, et, de plus, le fruitier 
s'ouvrira sur une piéce voisine ou sur un cor- 
ridor qui sera muni lui-méme d’une double 
porte.

« La sécheresse de l’air est aussi un facteur 
de la conservation du raisin ; l'humidité, en

effet. est capable d'amener la pourriture et de 
favoriser le développement des moisissures qui 
sont les pires ennemis des grappes. On asséche 
l’air du fruitier en installant, dans les coins de 
la piéce. des pierres á chaux que l’on remplace 
quand elles sont tombées en poussiére ; on 
peut aussi faire usage du chlorure de calcium.

rt L’obscurité complete est absolument né­
cessaire pour empécher le travail interne des 
fruits. Knfm, pour liittcr contre le développc- 
mentde la moisissure verte qui attaque la base 
des pédicellcs des grains, on fait brúler, dans 
la piéce. un peu de soufrc chaqué fois que l'on 
constate sa présence. «

Ajoutons que l’op combat encore les moisis- 
sures avec sucoés en plagant dans le fruitier 
des récipients remplis d’alcoo! et tenus ou- 
verts. Nous avons jadis signalé les expériences 
sur ce sujet de M. Petit, chef du lalxiratoire de 
recherches horticoles a l'Ecoie nationale d’hor- 
ticultiire de Vcrsailles du 15 sep-
teinbre 18Q5). Rappelons que le procede con­
siste á disposer dans le fruitier, en plus ou 
moins grand nombre, suivant sa capacité, des 
récipients á large ouvcrture, contenant chacun 
environ i décilitre d'alcool á 95 degrés.

«t» «T» «Tj WT> «T» «T« «Ti A .  %I<. «Tj «Tj «T» A  %T* A  nmirTpT jji ij* iis ly  iiirTfrsylyYif

POULETS EN GELÉE

PKX3C F R .

PoMÍeí moyen, poar 5 ou 6 personnes.. . 5 50 
Poulet ex tra , ponr 6 á 8 personnes  7 50

Ajouter le coüt da colis postal en gare 
ou á domicile et 30 cent, pcur emballage 
pour un ou deux poulets.

Nota. — La boite moyenne pese environ 
1 k il. 500; la boite extra, 2 kilos.

Ces poalets se gardent t r ^  bien pía- 
sienr? mois dans leur boite de fer blanc.

Pour avoir la g 'lé e  plus ferme, íaire 
trem per ta boite dans Pean fraiche une 
heure ou deux avant de Touvrir.
»T» iJé tJt sTi <Jé \Tj »T» \T>_ aTé- aV A . aV J». sJt. sT» »T> »T» «T»V  a* yyTgvi> <i> Yy yy y  V  v_
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LE VIN DE 1899
Voici les renseignements qoi nous sont 

transmis des jirincipaux centres vignobles;

Bordeaux, 9 septembre.
Tout fait espérer uno bonne récolte au 

point de vue de la qualité. L a  tioraison 
s'était trés bien effectuée; une tempéra­
ture cbaude et réguliére en juillet c t aoút 
a háté la maturation du raisin, qui est au­
jourd’hui compléte. Les raisins sont sains 
et vigüureux, exempts de toute maladie, 
ce qui permet de prévoir une trés bonne 
qualité, au moins égale á  celle de 1898. 
Comme quantité, on compte sur une ré- 
récolto moyenne.

Beaune, 12 septembre.
L a récolte s’annonce b ie n ; la fleur a 

passé vite et lo grain s’est rapidement 
formé. Cela promet une dose d’aciditc ca- 
pable de transformer eu alcool Tabondance 
desuere que renfermera lo raisin. On peut 
done s’attendre á  des 99 tri’s corsés et 
fruités. Mais il n’y  a guére que le tiers 
d ’une récolte moyenne, ce qui fait prévoir 
des p rix  élevés.

Les 98 ont tenu ce qu’ils promettaient 
au d éb u t; leur ricliesse en tanuin en f;dt 
aussi des vins de bonne consera-ation. Ils 
ont de la tinesse ct du bouquet; ceux bien

vinifiés avec fermentation acbevée sont 
déja préts á la consoinmation.

Reim s 10 septembre. 
L a récolte s’annonce sous les plus heu­

reux auspices au point de vue de la qua­
lité, et nous aurons vraiseinblableinent un 
vin solide et corsé. II faut cependant teñir 
compte dans une certaine mesure de la tem­
pérature que nous aurons au moment de la 
cueillette et qui pourrait jouer un role ap­
préciable si elle était défavorable. Toute­
fois, nous pensous qu’en envisageant uni­
quement le inaintien du type « Cham­
pagne », nous n’avons plus besoin d’eacés 
de chaleur d’ici á la veudange qui com­
mencera probabletnent vers le 2f) de ce 
mois. Quantité fa ib le; la récolte est presque 
nulle dans les crus á raisins blancs.

Les 98 se sont révélés comme des vins 
ayant du plein, du muelleux,de larondeur. 
L a  dose de soleil ayant été double cette 
année, on peut s’attendre á  une accentua- 
tion de ces qualités.

Vanille du “ Pot-au-Feu”
F r lx

L e tube de 6 gOQsses,
pris au bw eau ....................  3  f r a n c s

Franco, Paris, province et
é tra n g e r ......................................  3  f r .  5 0

Toute commande de vanille s&uh doit 
étre accompagnée du montant de sa va^ 
leur.

•||

il

AL M ENT DES EN FA N TS
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Q B X M O Z í S

Q u i d e  n o u s  n ’a  p a ssé  p a r  c e tte  p h a se  : il 
fa it e n co re  c h a u d , le  c ie l g a rd e  so n  b leu  p ro- 
fo n d , le s  b e lle s  jo u rn é e s  se  r e v é te n t  d e  ce 
c h a rm e  in d éfm issa b le  e t  p é n é tr a n t  d e  to u te  
ch o se  q u i v a  d isp a ra itre , n o u s  so m m es  a u  lo in , 
e t  le  seu l fa it d ’é tre  h o rs  d e  n o tre  h o m e  p ro - 
lo n g e  d a n s  n o tre  e sp r i t  la  se n sa tio n  d e  l ’été  
q u i c e p e n d a n t  e s t  p ré s  d e  f in ir. N os a to u rs  les 
p lu s  lég e rs  s e m b le n t  e n co re  d e  sa iso n  ; le s  c h a ­
p e a u x  Ies p lu s  p r in ta n ié re m e n t  fleu ris  é ta ie n t 
a v ec  au d ace  le u rs  b o u q u e ts  d e  ce rise s  e t  d e  
m u g u e ts ,  le u rs  a ig re tte s  d e  b lé  m ú r  o u  d e  folie 
a v o in e  ; n o u s  p o r to n s  a v e c tr a n q u i l l i té  ce  qu i a 
fa it n o tre  é lég an ce  d e  la  v e ille  : v ie n n e  u n  
o ra g e , u n  te m p s  p lu s  g r is ,  u n  d é p la c e m e n t qu i 
n o u s  ra m é n e  v e rs  u n  h o rizo n  m o in s  e n so le illé , 
o u  s im p le m e n t, n o tr e  re to u r  a u  lo g is  e t  la  
re p ris e  d e  n o s  h a b itu d e s  «  c ita d in e s  » , e t  voici 
to u te  n o tre  be lle  q u ié tu d e  e n v o lé e . R o b es e t 
co u v re -c h efs  n o u s  p a ra is s e n t  la m e n ta b le n ie n t 
fan és  e t  h o rs  d e  p ro p o s  ; le s  b le u e ts  e t  le s  co- 
q u e lic o ts  re ta rd a ta ire s  q u e  l 'o n  c h e rc h e ra it  va i- 
n e m e n t  d a n s  le s  c h a m p s  m o is so n n é s  c o n ti-  
n u e n t  á  s 'é p a n o u ir  s u r  n o s  té te s  a v ec  u n e  p e r- 
s is ta n c e  te n a c e  e t  d é fra ich ie  q u i n o u s  e x a s p é re : 
il fa u t c h a n g e r  to u t  c e la . . .  e t,  c e p e n d a n t , il e s t 
t r o p  tó t  p o u r  s p n g e r  á o rg a n is e r  so n  h iv e r . L es 
m o d e s  n e  s o n t  p o in t  en co re  d éc id ées — les 
g ra n d s  m a itre s  se  re c u e ille n t — , e t  p a sse r  to u t  
d 'u n  c o u p  a u x  v é te m e n ts  lo u rd s  e t  so m b re s  
p a r a i t  p ré in a tu ré . N 'a llo n s -n o u s  p as p lu tó t  
m o d ifie r  p a r  q u e lq u e s  a r ra n g e m e n ts  fáciles 
á  ex écu te r, e n  so m m e , ce  q u i d o n n a it  á  n o tre  
to ile tte  u n e  n o te  c la ire  e t  d é g ag é e , t r é s  sé d u i-  
s a n te  h ie r  e n c o re  e t  u n  p e u  b ie n  séche  a u ­
jo u r d 'h u i  ?

D ’ab o rd , il e s t  b ien  e n te n d u  q u e  n o tre  cos­
tu m e  ta i l le u r  d u  p r in te m p s  e s t  e n c o re  en  fo rt 
b o n  é ta t ,  e t  q u e  c’e s t  s u r  lu i  q u e  n o u s  co m p - 
to n s  p o u r  c o m m e n c e r  I’a u to m n e . M ais v o u s  
v o u s  ra p p e lez  q u e  n o u s  le  p o r t io n s  a v ec  u n  
d e v a n t  d e  l in ó n  b ro d é  e t  d e s  re v e rs  d e  p iq u é  
b la n c  o u  d e  c o u le u r  q u i n e  v o n t  p lu s  g u é re  en  
c e tte  sa iso n . N o u s a llo n s  a u s s i tó t  le u r  su b s -  
t i t u e r  d e s  re v e rs  e n  d ra p  b la n c  t o u t  ray és  d e

p iq u re s  d e  so ie  d u  to n  d u  c o s tu m e . U n e  a p p li-  
c a tio n  d e  g ro sse  g u ip u re  éc ru e  tré s  e n  re lie f  
se ra it  p lu s  h a b illé e  q u e  le s  si'm ples p iq u re s  ; il 
y  a u ra i t  a u ss i  le  v e lo u rs  d e  fa n ta is ie  q u i  p o u r ­
r a it  a t t i r e r  n o tre  c h o ix  ; v e lo u rs  á  p o is , v e lo u rs  
q u a d r il lc , v e lo u rs  b ro d é  d  u n  se m is  d e  g ro s  
nffiuds d e  c o rd o n n e t d e  so ie  to n  s u r  to n  o u  de  
f i l  écru. fa its  á  I’a ig u ille , e t  t r é s  fac ilem en t 
e x éc u té s  so i-m ém e . P u is , en fin , to u t  á  fa it le 
c h ic  : le s  re v e rs  e n  cac h em ire , c ac h em ire  de 
l 'In d e  á  fo n d  b lan c , s ’il se  p e u t ,  e t  a v ec  le  d es­
s in  á  p e ti te s  p a lm e s ; l ’effet e s t  g e n tim e n t  n o u ­
v e au  e t  se  m arie  é g a le m e n t av ec  to u te s  les 
te in te s  d e  d ra p  e t d e  co v er c o a t : b e ig e , g ris , 
m a r in e  o u  rou g e- E n p a s sa n t, j e  n o te  le  reg a in  
d e  su c c és  d e s  ja q u e t te s  d e  d ra p  ro u g e  p o u r  ce t 
a u to m n e  : im p o ss ib le  d ’e n tr e r  ch ez  u n  g ra n d  
ta i l le u r  sa n s  en  v o ir  t ro is  o u  q u a tre . a ju s té es  
p o u r  la  p lu p a r t  av ec  la  b asq u e  tré s  éch an crée  
d e v a n t ,  u n  p e u  p lu s  lo n g u e  e n  a rr ié re  d a n s  la  
fo rm e  d e s  v e s te s  d e  chasse .

P o u r  e n  re v e n ir  á  n o s  a r ra n g e m e n ts , i! n o u s  
fau d ra  au ssi re m p lac e r  le  b lo u so n  d e  lin ó n  pa r 
q u e lq u e  ch o se  d e  p lu s  m o é lleu x  a l ’ceil- La 
m o u sse lin e  d e  so ie , d o n t  le  ré g n e  e s t  d e  to u te  
sa iso n , d o n n e ra  to u jo u rs  le s  effets le s  p lu s  
s e y a n ts , e t  r ie n  n ’égale  le  v a p o re u x  d e s  g ro sse s  
c ra v a te s  D irec to ire  fa ites e n  chiffon  d e  so ie  
p lis sé  d e  p e ti ts  p lis  piqués a la  m a c h in e  (ceci 
e s t  la  n o te  d u  jo u r ) .  M ais c e tte  in o u sse  d ’u n  
b la n c  la ite u x  si d o u x  s ’acco m m o d e  m a l de  
l ’h u m id ité  e t  d e s  b fo u illa rd s  d ’o c to b re  : le 
ta ffe ta s  b lan c  e t  le  s a t in  L ib e r ty  p lis sé s  a p e ­
t i t s  p l is  —  to u jo u rs  —  s e ro n t  p lu s  ré s is ta n ts  
e t  i ro n t  jo lim e n t  av ec  le s  re v e rs  d e  fa n ta is ie . Si 
n o u s  a v io n s  ch o is i les re v e rs  d e  d ra p  b la n c , je  
p re n d ra is  a lo rs  le  d e v a n t  lu i-m é m e  e n  v e lo u rs  
so u p le , ce q u i n o u s  p e rm e ttra it  d e  p o r te r  d a n s  
le u r  n o u v e a u té  ces  fa m e u x  p o is  s a tin é s  qu i 
s o n t  b ie n  la  m arq u e  d e  l ’é lé g a n c e  n ég lig ée  
d ’u n e  é p o q u e  d e  t r a n s it io n  e t  q u ’i l  fa u t se  h á te r  
d ’a v o ir ,  c a r  ces r ie n s  d e v ie n n e n t  v i te  t r é s  e t 
t r o p  c o n n u s  : le  j o u r  o ü  le s  g ra n d s  m ag a s in s  
s ’en  e m p a re n t, ils  s o n t  p e rd u s .

S u r  n o s  c h ap eau x , je  su p p r im e ra is  ré so lu - 
m e n t  le s  f leu rs  d ’é té  e t  je  le s  re m p la c e ra is  p a r  
d e  jo lis  c h o u x  d e  ta ffe ta s  o u  d e b e n g a lin e  d ’u n e  
fo rm e  tré s  n o u v e lle  q u e  je  v o u d ra is  e s sa y e r  de
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d é c rire  : ces  c h o u x  fa its  e n  étoffe d o u b le  p liée  
e n  b ia is  s o n t  c o q u ille s  d e  fagon á  fo rm er non  
p a s  la  to u ffe  s a i lla n te  h a h itu e lle , m a is  u n  creux 
q u i d o n n e  u n  p e u  l ’im p re ss io n  d u  cá lice  d ’un 
n é n u p h a r ; c o m m e  tc e u r  á  c e tte  flcu r so y eu se , 
u n  p o in t  b r i l la n t  : b o u to n  d e  s tra s s  o u  d 'a c ie r  
o u  d e  ja is .  L’effe t e s t  g ra c ie u x , e t  p u is  cela  
c h a n g e . II y  a a u ss i les d ra p e r ie s  d e  taffe tas, 
b o rd e es  d 'u n  é tro i t  effilé d u  m ém e  to n , q u i se 
c h iffo n n e ro n t a is é m e n t á  la  p lace  d e  n o s  en- 
ro u le m e n ts  d e  tu l le ,  e t  q u i p a ra is s e n t  ap p elée s 
á  u n e  g ra n d e  v o g u e  ; d ’u n  m o u v e m e n t u n  peu  
e n le v é  s u r  le  có té , e lle s  se  te rm in e n t  p a r  u n e  
p o in te  e n  fichú to m b a n t  s u r  le s  c h ev e u x , assez 
«  seco n d  e m p ire  » . )e m e n tio n n e  á  p e in e , t a n t  
l ’id ée  e n  v ie n t  n a tu re l le m e n t  a l ’e s p r i t ,  la  
s u b s t i tu t io n  d ’u n e  g u ir la n d e  d e  p a m p re s  e t  de  
r a is in s  á  d e s  f leu rs  p lu s  p r in ta n ie re s  : c 'e s t  
d ’u n  su c c és  t r é s  a c tu e l ,  e t  d o n n e ra  d e u x  ou 
tro is  se m a in es  d 'é lé g a n c e  é p h ém ére  á  n o s  v il- 
lé g ia íu re s  ta rd iv e s .

S i. c e p e n d a n t , n o u s  v o u lio n s  a b a n d o n n e r  
n o s  p a ille s , je  s ig n a le ra is  to u t  d e  su ite  co m m e 
p re m ie r  c h a p e a u , le  fe u tre  p iq u é  ; ce lu i-c i pa r 
ex em p ie  q u i p a r ta i t  p o u r  B iarritz  : e n  feu tre  
b la n c  ra y é  d e  p iq ú re s  n o ires , l a  fo rm e  lég é re ­
m e n t  to m b a n te  e n  a v a n t  e t  e n  a rr ié re , u n  peu  
so u le v é e  d e s  c ó t é s ; a u to u r  d e  la  c a lo tte  d eux  
é tro i te s  ja r re tié re s  d e  v e lo u rs  n o ir  se rrée s  p a r  
d e  p e ti te s  b o u c le s  d e  s tra s s  ; e n  a v a n t ,  p re sq u e  
au  m ilie u , d e u x  d e  ces c h o u x  « e n  cá lice  » en  
b e n g a lin e ,  l ’u n  ro se  e t  l ’a u tr e  n o ir ,  a v ec  le 
cceu r e n  s tra s s , t r a v e rsé s  d 'u n  g ra n d  c o u te a u  en  
p lu m e  d ’a ig le .

C o m m e jo lie  fa n fre lu ch e  d ’a u to m n é  je  n o te  
le s  é to le s  e n  c h e n ille  s u r  u n  ru b a n  d e  sa tin  
n o ir  la rg e  d e  d o u z e  c e n tim é tre s  e n v i r o n ; o n  
d isp o se  e n  s p ira le  u n e  tré s  h a u te  f ra n g e  de  
c h e n ille  n o ire  ; a u to u r  d u  c o u  ce la  fo rm e  u n e  
so r te  d e  p é le r in e , e t  to m b e  e n  c ascad e  p a r  de­
v a n t  ; a u  n iv e a u  d e  l ’en co lu re , d u  có té  g a u ch e , 
u n e  touffe  d e  v io le tte s , o u  u n e  g ro sse  rose  san s 
fe u ille s , o u  e n co re , ce  q u i d o n n e  l ’illu s io n  d ’une  
fleu r, u n  c h o u  d e  p a n n e  d e  n u a n c e  v iv e , rose  
d e  C h in e , ru b is , o u  souci —  (u n  p e u  d u r  de  
to n ,  m a is  t r é s  d e rn ie r  c ri) . C’e s t  u n  e n se m b le  
g ra c ie u x  a c h e in in a n t  á  l 'é to le  d e  fo u rru re .

S y b i l  d e  L a .v c e y .

C O U R R I E R

R o s a y .  —  U n  te l  o u v r a g e  n 'e x i s te  p a s .

A- G .  —  M a rn ie la d e  d 'o r a n g e  ; b l a n c h i r  le s  

o r a n g e s  k  l ’e a u  b o u i l l . in t c ,  j u s q u ’k  c e  q u 'u n e  t é t e  

d 'é p i n g l e  p u i s s e  p é n é t r e r  a i s é m e n t .  L e s  t r e m p e r  e n ­

s u i t e  p e n d a n t  d e u x  jo u r s  k l 'e a u  f r a i c h e .  C h a n g e r  

l 'e a u -  E g o u t t e r ,  c o u p e r  e n  q u a t r e ,  e n i e v e r  le s  p é ­

p i n s  e t  f i l a n d r e s .  C o u p e r  e n  la n ié r e s  e x t r é m e m e n t  

m in e e s .  F a i r e  c u i r e  k p o id s  é g a l a u  p o id s  d e s  o r a n ­

g e s  k  l e u r  s o r t i e  d e  l ’e a u  f r a i c h e .  A u  p e r l é  y  j e t e r  

l e s  o r a n g e s .  L a is s e r  c u i r e  d o u c e m e n t  j u s q u ’k  t r a n s ­

p a r e n c e  p a r f a i te  d e  l a  p e a u  d e s  o r a n g e s .  —  2° N o u s  

n e  v o y o n s  r ie n  d e  p a r t i c u l i e r  á  v o u s  r e c o m m a n d e r  

p o u r  c e la .

M m e S t i e b e l .  —  P c le r  s o ig n e u s e m e n t  l e s  p e t i t s  

o ig n o n s  p o u r  q u ’i l s  n e  s ’e f f e u i l l e n t  p a s  c t  l e u r  d o n ­

n e r  u n e  o u  d e u x  m i n u t e s  d ’é b u l l i t i o n  d a n s  d e  b o n  

v in a ig r e  a r o m a t i s é .

A D g o ' j l é m e .  — V o u s  p o u r r ie z  e s s a y e r  c e  p ro c é d é  

t r é s  s im p le .  F a ir e  c u i r e  l e s  t o m a te s  é p l u c h é e s ,  é m in -  

c é e s ,  s a n s  g r a i n e s ,  a v e c  u n  p e u  d e  s e l  j u s q u 'k  c o n ­

s i s ta n c e  d e  m a r m e la d e  é p a is s e  ; m e t t r e  e n  p o t s  d e  

g r é s ,  t a s s e r  e t  c o u v r i r  d ’u n e  é p a i s s e  c o u c h e  d ’h u i l e .  

P o u r  s e  s e r v i r  d e  c e t t e  c o n s e r v e  o p é r e r  c o m m e  a v e c  

to m a te s  f r a ic h e s .

L e  L i e r r e . —  C o u p e r  l e s  p o i r e s  p e l é e s ,  ó te r  le s  

c c e u r s ; m a c é r e r  a v e c  s u c r e  c o n c a s s é  f m .  C u ir e  á  fe u  

v i f .  A jo u te r  z e s t e  c i t r ó n .  D e m i - l iv r e  s u c r e  p a r  l iv re  

d e  f r u i t .  —  L 'A n g le t e r r e ,  le  b e u r r e ,  le  d o y e n n é ,  

e t c .  —  P o u r  le  r a i s i n ,  d e m i- l i v r e  d e  s u c r e  p a r  l iv re  

d e  f r u i t s ; s e  f a i t  c o m m e  l a  g e l é e  d e  g r o s e i l l e s  d e  

B a r .

L e  C h a l o t .  —  P o u r  u t i l i s e r  le s  c o u r g e t t e s  ; 

f a r c ie s  a u  g r a s  o u  a u  m a ig r e  ; c u i t e s  c o m m e  le s  c a r­

d o n s  c t  l e s  c é le r is  a v e c  s a u c e  b r u ñ e ,  b lo n d e  o u  

c r é m e .  —  N o u s  p o u v o n s  v o u s  e n v o y e r  c e s  p a n ie r s  

p o u r  n id s  d e  p o m m e s  d e  te r r e ,  l e  p l u s  p e t i t  m o d é le  

c o ú te
L .  B- —  E a u  d e  s a v o n  ; b l a n c  d ’E s p a g n e  e t  a l­

c o o l .  —  E n c a u s t iq u e  e t  t é r é b e n t h i n e .  —  O n  p l i e  le s  

s e r v ie t t e s  t i é s  s im p l e m e n t  d a n s  l e s  d in e r s  d e  c é ré ­

m o n ie -  T o u t e f o i s  n o u s  p r e n o n s  b o n n e  n o t r e  d e  v o ­

t r e  d e m a n d e .

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

A  A D J" s '  I e t ic h . C b . d e s  N o t .  d e  P a r ís ,  l e  J  o c to b re  9 9

2 miSO\S MI riKf MI\T-iMlll
Frés la gare. B o o le v .  .N A ' r i O N s L ,  9  ec I I .  C o n t .  i , 43S“ . 
M . a  p . 15 ,000  f - A v e n u e  d e s A K T S ,6 . C o n t .  756““, lo y e r  
8 0 0 f. M .4 p .7 ,o o o  £. M * M a h o t  d e  l a  Q u é k í n t o n -  
N A IS .n o t. á  P a r i s ,  14, r u é  d e s  P y ra m iü e s .

Ayuntamiento de Madrid



2«s LE POT-AU-FEU

S EP TEM B R E GASTRONOM IQUE

P O IS S O N

L a  s a i s o n  d u  s a u m o n  t o u c h e  á  s a  f in ,  l a  p ú c h e  

f e r m a n t  á  la  f in  d u  m o i s .  L e s  c o u r s  s o n t  f o r t  é lo v é s . 

L e  s a u m o n  m o y e n  v a u r  l o  f r .  l e  k i l o  ; l e  s a u m o n  

e o u p é ,  I I  i  12 f r a n c s .  E t  c e s  p r ix  v o n t  p e u t - ú í r e  

a u g m e n t e r .

L a  t r u i t e  s a u m o n é e  v a r í e  d e  9  i  11 f r a n c s  le  k i l o .  

S i le  t e m p s  f r a i s  s e  m a i n t i c n t ,  o n  p e u t  e s p é r e r  d e s  

a r r i v a g e s  d e  t r u i t e  a l l e m a n d e  q u i  f e r o n t  u n  p e u  flé -  

c h i r  l e s  c o u r s .

P e t i t e  t r u i t e  d e  r iv ié r e  : 8  f r .  le  k i l o .

N o u s  s o m m e s  I  i 'é p o q u e  d e s  g r a n d e s  m a r e e s ,  e t  

l e  p o i s s o n  v a  é t r e  c h e r  p e n d a n t  u n e  q u in z a in e  d e  

j o u r s .  II f a u t ,  e n  o u t r e ,  s 'a t t e n d r c  k  d e s  c o u p s  d e  

v e n t  d 'o u  r é s u l t e r o n t  p a r f o i s  d e s  e o u r s  u n  p e u  ex - 

c e p l io n n c l s -  L e  t u r b o t  v a u t  4  f r .  5 0  k  4  f r .  7 5  Ic

k i l o ;  l a  b a r b u e  c o ú t e  2 ?  c t  m c m e  5 0  c e n t im e s  d e  

p lu s -

M u le t  : 3 f r . 5 0  k  4  f r .  5 0  le  k i l o .

B a r  : 4  f r .  s o  k  s  f r .  2 5  l e  k i l o .

L a  s o lc  e s t  t o u j o u r s  c h é re .  M o y e n n e  : 4  f r .  k 

4  f r .  s o  l e  k i l o ; g ro s s e  : s  f r .  k  5 f r .  5 0 .

L e  p e t i t  r o u g e t  d e  la M é d ite r r a n é e  d e v i e n t  m o i n s  

a b o n d a n t  : 4  f r .  5 0  k  s  f r .  5 0  l e  k i l o .

L e  g r o s  h a r c n g  d e  l a  m e r  d u  N o rd  c o m m e n c e  k 

a r r i v e r  : 15 c e n t im e s -

C 'e s t  a u s s i  le  m a q u e r e a u  d e  l a  m e r  d u  N o rd  q u e  

n o u s  a v o n s  e n  c e  m o m e n t  ; 6 0  c t  7 0  c e n t im e s .

M e r lá n  : 3  f r .  k  2  f r .  2 S  le  k i l o .

S i le  t e m p s  f r a i s  s e  m a i n t i e n t ,  n o u s  a l lo n s  p o u v o i r  

r c c o in m e n c e r  k  c x p é d ie r  l e s  l a n g o u s t e s  invantes : 

4  f r ,  2 5 1 4  f r . 5 0  le  k i lo -

H o m a r d  : 4  f r .  k  4  f r .  2 s -
C 'e s f  Ic  b o n  m o m e n t  d e s  é c re v is s e s ,  d o n t  l e s  p r ix  

n c  s u b i s s e n l  p o i n t  d e  g r a n d e s  v a r i a t i o n s .P o u r  b is q u o  :

C A U S E R IE  OU FO YER
B ie n  d e s  F r a n g a i s  l ’o n t  e n d u r é ,  le  s u p p l i c e  d e  la  

s o i í l  D e r n ié r e m e n t  e n c o re , l e  r e t o u r  o fF eiisif d e s  c h a -  
le u r s  a  m is  d o s  g o s ie r s  k  u n e  ru d e  é p re u v e .  Ü n  a  r e ­
c o n n u  b ie n  v i t e  c o m b ie n  e s t  i l f u s o i r e  i a  p r é t e n t io n  d e  
v o u lo i r  a p a i s e r  la  s o i f  p a r  l a  g la c e  e t  ¡e s  b o is s o n s  g l a -  
c é e s .  C e t t e  p r a t i q u e  n ’a b o u t i t  g u é r e  q u ’4  d é t e r m in e r  
d e s  m r u x  d  e s to m a c , d e s  in d  g e s t io n s  o u  d e s  c o l iq u e s ,  
p a r f o i s  m é m e  d e s  b ro n c h i te s  a i g u e s ,  p a r  s u i t e  d e  
l 'a b s e n c e  r é a c t io n n e l le  d u  c o rp s  e n  s u e u r .

C o m b ie n  s o n t  m ie u x  in s p i r e s  c e u x  q u i  é t a n c h e n t  
l e u r  s o i f  p a r  le  V in  D é s i le s  é te n d u  d 'e a u  d e  S e i tz ,  
d ’e a u  m in é r a le  o u  s im p le m e n t  d ’e a u  f r a t c h e l  C e t te  
b o is s o n , a u s s i  r a f r a l c h is s a n te  q u e  d é l ic ie u s e  a u  g o ü t ,  
r é v e i l l e  l ’a p p é t i t ,  s t im u le  le s  s é c r é t io n s  n o r m a le s ,  r e -  
g u la r i s e  l a  c i r c u la t io n  d u  s a n g  e t  e m p é c h e  a in s i  l a c o n -

g e s t i o n  d e s  o ig a n e s  in t e r n e s  e t  l a  r é p e r c u s s io n  d é l a  
t r a n s p i r a t i o n  c u ta n é e .

I - e  n o m b r e  d e s  c o l iq u e s  e t  d e s  d ia r r h é e s  g r a v e s  d é -  
te r m in é e s  p a r  le s  d e rn ié r e s  c h a le i i r s  e s t  e n c o re  p lu s  
im p o s a n t  q u 'o n  n e  s e  i ’im a g in e .  C e  s o n t  s u r t o u t  le s  
e n f a n t s ,  le s  v ie i l l a r d s  e l  le s  .e m m e s  q u i  s o n t  le s  v i c ­
t im e s  d e  c e s  p la t i q u e s  a n t ih y g ié n iq u e s .

L e  V in  D é s ile *  e te n d u  d ’e a u  r e p r é s e n le  l a  m e il l e u r e  
b o is s o n  k p r e n d r e  lo r s q u e  l 'e s to m a c  e s t  v id e  o u  lo r s q u e  
le  t r a v a i l  d e  l a  d ig e s t ió n  e s t  c o m m e n c é . N o n  s e u ie -  
m e n t  l a  s o if  e l le -m é m e  s ’e n  t r o u v e  a p a is é e ,  m a is  e n c o re  
l e  t r a v a i l  d e  c a lo r if ic a t io n  in t é r ie u r e ,  q u i e n l r a in e  la  
s o if ,  s e  t r o u v e  e q u i l ib r é  e t  r é g u la r i s é  p a r  l a  c o c a , la  
k o la .  le  q u in q u i n a  e t  le s  p h o s ^ a t e s ,  m a té r i a u x  d y n a -  
m o p h o re s  e t  a n t id é p e r d i te u r s  p a r t i c u l ié r e m e n t  ú t i l e s  
k  r é c o n o m ie  p o u r  r é p a r e r  s e s  p e n e s ,  a u  c o u r s  d e  la  
s a is o n  e s t i v a le  s é r ie u s e  q u e  n o u s  t r a v e r s o n s .

D '  C lR N iN

LE SAVON
V E R T  D E

L’ A M IR A L
l l ’e it r a ltd e  Rsl.

F A IT M AIGRIR LA PARTIE DU CORPS SAVONNEE
S d r i9  ni )a « a n t e ,  ni r e p i d e r i n e .  B iootm re su r  üem ende.

SEULEMENT E n v u i  ü l » c r d i .  E n  F r a n r y >  : U  b o l l e  2  : o n i r e  {T idQ dd l l O  rrd n < &  f l a n c o
« v e c  M r td e  d ’e m p J o i  S A V 0 I f £ 4 E R I E  d « l . 'A M C R A £ 4 ,3 & , r > X * e P « U U o r , F « r i a s

V ' ' ^  A .  T H O U V E N I N
9 ru é  C h a r lo t ,  P a r is

A R T I C r .  B R  B B  V O f A O B S  B B  T O D S  0 Í K B B 8

$ A C $  V ID E S  ET 6 A R N IS . -  T R O U S S E S
d n  c u m r m n d e

H.-J. S T U R E L
8 0 ,  m e  P r o n y .  P a r i a  

Spécialité do Trousseaux et Mouchoírs 
¿ Ín £ e  o u v r a g i  en  tous  g en res .  —  F a in c a l io n  d irecle

VeüieaseFraD̂íse
Fabrique  d 2a Gare

JETTlíET FÜ8,S
de son pére 

iH lel IH h l tu  rirU il u
Uikit tu 

J E Ü N E T ,  Inventenr

D em suder n o s  TsU leuses  
chez to a s  lea  eom m ls- 

siODDaireB.épiclcrs.qniD  
csillle rs,

U  Oiréni : A . DBSBOIS r ^ a j i .  —  p c r. « í a h í i I i  • o t l& b u ju  % rjt u iirr-BO iicakA .
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