S® 24. — 7* Année.

«l 'Ltriif 'M L (riiri M [ iMiM'9iM M <[iM ||| Te|[<[:]*[[[[[«|I1T

Allumettes ste pour le The

XCELLENTE recette, d’une grande
simplicité (Vexécutinn, et qui
sera trés appn'ciée pour los Ihés

do i) heures. En hivor, avec un temps froid,
ello est encore plus facile & fairo, le beurre
I>résentant plus de fermeté.

On peut, pour la premiére fois, s’exercer
sur la moitié seulement des proportions que
nous donnons. T”ne personne inexpéri-
meatée réussit trés bien ces petits gateaux,
surtout si elle a les mains bien fraiches;
ce n’est rien 4 faire, et c'est trés bon. Sur-
tout, servez-les toujours un peu chauds, et
faites-les garder ou remettre a I’étuve ou
au four excessivement doux pour les ré-
chauffer. (5n peut les faire la veille pour
le lendemain, & condition de les réchauffer.

Proportions

250 gr. de farine ;

200 - - de Don beurre frais ;

5 — de sel.

1/2 décilitre de créme fraiche ou d'ex-
cellent lait;

Temps nécessaire :

1/2 hture de cuisson; 7/4 d'Asare pour
la pate qui peut étre indiffi'-remment pré-
parée un peu d’avance.

RESUME
Pélrif vivement la farine avec le beurre ct la

créme, l'ctendrc au rouleau. La détailler cu petits
hdfons. Cuire k four doux.

£a pAte
la farine
planche & patisserie. Faites un trou au mi-
lieu. -Mcttez-y le sel, le heurre cassé en
petits morceaux, et ramulli eu le pressant

Tamisez sur la tahle ou la
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entre les doigts, si c’est en hiver. Versez
dessus le quart de la créme pour commen-
cer, et pétrissez d’abord le beurre avec le
liquide, puis, vivement, commencez a
amalgamer la farine .avec le heurre, eniri-
turant avec les doigts, ot, au fur etda me-
suro, versez le reste de la créme toujours
au contre du tas, dans le heurre et la fa-
rine déja mélangés.

(Jette pate, pour conserver son caractére
sableux, doit étre travailh'O le moins pos-
sible : il faut done aller vivement, et, en
cing minutes, ce peut ctre fait par une per-
sonne peu expérimentée.

Farine, beurre et créme étant mélangés,
raclozce qui s’est attaché & la table. .Sl
fait chaud et que le beurre s’amollisse, la
pate vous collera un peu aux doigts ; not-
toyez-les avec la valeur d’une demi-cuille-
rée de farine qui séche la main.

Rassemblez la pate en boule en deux
coups sans lafraiser; c’est-a-dire sans ta
pousser devant soi avec la paume de la
main, etévitez par conséquent tout travail
qui ressemblerait &ce raouvemenT.

Pour étendre

Si la péate s'est aiiiollie, laissez-la repo-
scr un peu au frais pour qu’elle ne colle
pas. Quand il fait froid, c’est inutile, elle
est trés ferme.

Saupoudrez lu table de farine et étendez,
avec le rouleau, votre pate en longueur
comme une bande, épaisse d'un peu moins
d’un demi-centimétre.

L& dessus coupez avec un couteau des
bandes longues de huit centimétres, et
larges de un centimétre. Pour faire ce par-
tage, calculez un peu comme si vous cou-
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piez une étofté:
votre bamle sur environ 30 centimétres de
long. La-dessus, partagez en quatre; cela
vous (loiinela. longueur de vos gateaux que
vous (létailloz ensuite sur la longueur.

par exemple, allongez

Passez chaqué petite bande trés légére-
ment au rouleau : cela I'albmge un peu on
I'aplatissant et lui donne de 10 & 12 centi-
métres. A mesure que vous los roulez ainsi,
une seule fois, vous lesrangez sur une téle
non beurrée ; los gateaux ne s’étalent pas &
la cuisson, et vous pouvez ne laisser qu’une
trés minee ligne d’intervalle entre eux.

Farinez légérement la table et le rouleau
si la pate mollit pendant le travail.

lia cuissott

11 faut un four trés modéré, presque
doux, & bonne chaleur égale, de fagon
les gateaux
soient parfaitement fermes et dorés, mais
trés clairs.

La pate gonfle dés Tentrée au four; si
le four est trop chaud, les gateaux brfilent
ils sont acres, & c.ause de cette
proportion de farine et de beurre cmployée
sans liquide, pour ainsi dire, et qui n’est
de Thumidité

qu’au bout d’une demi-heure

sans cuire,

point préservée par inté.*
rieure.

Mieux vaut un four pas assez chaud que
trop chaud et avoir a la’sser plus long-
temps les gateaux, 10 ou 15 minutes
méme de plus; ou bien augmenter la cha-
leur au bout d’un quart d’heure quand on
voit qu’ils ne se ratferniissent pas assez.

Le four doit étre & un degré de chaleur
suffisant cependant, pour qu’au bout de 4
ou 5 minutes la pate ait gonflé ; ils doivent
doubler de volume. L’important est plutot
d'éviter un coup de chaleur venant du
foyer.

Les gateaux ont du raccourcir et retré-
cir en proportion de ce qu’ils ont monté.
Servez-les encore chauds.

La vieillk Cathekike.

LE POT-AU FEU

Juns donnons la gigue, aujour-
d’hui, sans marinade forte au vi-
naigre ; cette coutume de mari-

ner les viandes s’explique surtout par le

besoin de les conserver ou de les atteii-
drir.

SiTona une gigue de chovreuil au mo-
ment seulement de la manger, il n’est point
nécessaire d’en dénaturer le gout trés fin,
et la ebair en estsuffisamment tendre.

En cuisine, méme, il y a des modes :
pour Tinstant, on ne marine plus le che-
vreuil, & moins, nous le répétons, d’avoir a
le faire attendre plusieurs jours. Toutce &
quoi on se borne, c’est & le badigeonner de
cognac et d’buile fine comme nous Tindi-
quons.

P<iur une gigue pesant, toute préparée,
2 kilos OUtl environ ;

Un demi-décilitn> de bon cognac ; 4 cuil-
lerées d’huile d’olive.

Temps nécessaire ponr la marinade : 24
heures au plus.

Temps de cuisson ; 1 heure 14 h la
broche ; 1 heure aufour environ.

Pour la parer et la piquer

Enlevez la fourrure avec grand soin, ot
si vous n’en n’avez pas Thabitude, faites
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fairo ce travail par le marchand, parce que
ce poil est comme un duvet qui s’attache
4 tout.

id’il s’en est échapp6 qui colle aux chairs,
enlevez-les avec un linge sec, etayez soin
de ne pas laverla gigue, surtout.

iSciez le bout du manche, arrondissez le
cOté opposé aprés avoir enlevé I’os du
quasi. Supprimez les nerfs et les peaux du
cOté de la noix, au moyen d’un petit cou-
teau bien afiilé, et sans taillader la chair.

Piquez-la avec du lard gras, frais coupé
en petits lardons trés minees, de moins d’un
demi-centimétre d’épaisseur : 3 millimétres
d'épaisseur devraient étre la juste mesure,
sur 8 ou 9 centimétres de long.

Faites les rangées de
sens de la longueur ou celui du travers :
cela n’a pas d'importancc.

lardons dans le

L ‘cssentiel est de peu enfoncer les lar-
dons, qui doivent étre pour ainsi dire a
fleur de chair. Ce n’est pas pour intro-
duire de la graisse dans le chcvreuil, mais
pour fournir, pendant la cuisson,
graisse brillante qui rissole la surface du
cuissotet empéche le jus de sortir. Prefie.:
pour ce travail une aiguille & jliquer bien
appropriée ; c’est-a-diro trés fine, ayant au
plus 18 cent, de long. Sans cela elle serait
trop grosse et risquerait d’endommager la
chair du chevreuil qui est incroyablement
tendre et délicate & manior.

une

Bien entendu, contrariez toujours v<is
rangées de lardons qui doivent s'entrecroi-
ser toujours. Trois rangées sur la longueur
suffisent, car sion n’enfoncepas le lard pro-
fondément dans la chair, cela ne veut pas
dire qu’on fasse rcssortir le lardon ;i peine
entré, au contraire. Il faut, pour expliquer
la diose, comparer le travad de l'uiguille
piquer a relie d'une aiguille & coudre, el
dire qu'on doit faire comme un long ]K)int
avec le lard qui figure le fil, en I’enfon-
gant & peine.

371

Pour marlner

Il suffit, de 12 heures de
marinade, et Pon peut se contenter de pre-
parar la gigue le matin pour le soir. Ce-

en somme,

pendantsi l’on a lagigue chez soi la veille
du jour ol elle doit étre mangée, il est
préférable de I'arroser toutde suite que de
la laisser telle qu’elle est dépouillée, et pi-
quée.

Rien de plus simple la mettez
dans un plat queleonque qui n’a méme pas
besoin d'étre creux, cOté piqué en dessus,
et vous l'arrosez avec le cognac et I'huile.

Le lendemain matin, ou & moitié du
jour, si c’estle matin pour le soir, vous la
retournez, de facén que les lardons soient

vous

sur le fond du plat, et c’est tout.
lia cuisson

Si la gigue peut étre rotie & la'broche,
ce qui esttoujours la seule excellente fa-
gon de rotir, embrochez-la avec une petite
brochette (jue vous assujetissez solidement
sur labroche ordinaire. (’etto broche ortli-
naire serait trop grosse et provocjuerait un
échappeinent de jus trop grand pur l’ou-
verture qu’elle produirait dans les chairs.

Si vous ne disposez que du four, et que
vous ayez le plat & broche, le systéme
sera le méme.

Sinon, il faut poser la gigue sur une
grille dans le plat a rdtir, de fagon qu’en
aucune maniere elle ne touche le fond du
plat, car ce ne serait plus un réti, mais une
e.spéce de braisé mal cuit. J’insiste sur ce
point que beaucoup de personnes n’obser-
ventpas bien.

Versez tout de suite la marinade sur la
gigue ct mettez-la au feu.

Il faut lui feu bien pris, bien eu braisc'
rouges el anlentcs, si cest la broche ; mi
le four bien chaud si c’est au four, afin que
la surface des chairs soit jinnnptement sai-
sie, et en rissolant tout de suite, empéche,
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Mais ce premier degré obtenu, il faut plu-
tot nitidérer la chaleur, eu éloigiiant un pen
le roti, parce cpTon aurait une viande trop
cuite et desséchéc extérieurement, tandis
que l'intérieur resterait rouge et .saignant.
lin bon réti di‘ viande noire doit étre
juste rosé partout, mais pas saignant.

Au four surtout, il faut bien surveiller,
la chaleur étiint plus envelopiiante, el ca-
clier le fuvor rougi avec la téle 4 cet usage,
en méme temps qu’on éloigne le roti. D 'une
facdn générale, la chaleur doit aller en di-
minuant vers la tin de la cuisson.

Arrosezfrcqueoiment avec la graisse qui
coule des lardons.

Pour servir

Au moment de servir, saupoudrez de
sol. poivre.

Enlevez tonle la graisse de la léchefrite.
Versez-y un petit verre de cognac, soit un
demi-décilitre, avec une ou deux cuillerées
i bouche de trés bou bouillon ou de jus,
jjas plus. Servez-\ ous en pour dissoudre le
gratin fourni par le jus rissolé durant la
cuisson.

Arrosez-en le cheireuil, «ju’il soit porté
4 table entier ou découpé. La sauce venai-
son se passe & part, eu sauciére.

alettez une papillotte au boutdu manche.

Si la gigue est découpée d’avance, on
“tage un peu les tranches, de maniére i
la reconstituer en quelque sorte dans sa
forme premiére.

La vieille Catheeiue.
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SAUCE VENAISON

ici ri-: f(jrmule est absolument celle

du fameux cuisinier Caréme que

nous avons tdchc de cendre aji-
plicable dans les cuisines de famille o Ton
n’a pas d’avance des sauces de fonds, tello
que Tespagnole, qui servent a préparer
toutes les sauces de fantaisie.

Exécutée serupuleusement telle que
nous la donnons, avec le jus indiqué, de
vrai bon vin de Bourgogne, de bonne gelée
de groseille, cette sauce est exquise. Mais
il n’y fautrien vouloir changer. La gelée
de groseille parait étraiige au premier
abord aux personnes qui n’ont jamais gouté
a4 cette sauce ; mais si Ton ignore sa com-
position, on ne retrouve pas le gofit parti-
culier de la gelée, et Tensemble aigre-doux
de cette sauce est parfaitement approprié
au roti de chevreuil.
ristique de la sauce venaison est toujours
cette gelée de groseilles : si on la supprimo

Du reste, la caracté-

ce n’est plus lasauce venaison.
Proportions
4 decilitros bon vin de Bourgogne rouge;
3 — d’excellent jus;
2 cuillerées de vinaigre ;
2 — sucre en poudre ;
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1 2 potdogoleo de groseilles ;
20 gr. de farino ;

2U — do beurro ;

1,2 citrén;

Forte pincée de poivre.
Temps nécessaire : 1 h 12

POUE I.E JUS
600 gr. de veau, sans os ;
>0 — de maigre do jombon ;
O — d’oignon ;
00 — de carotte;

1 litre de bouillon léger;

I 1l abattis et une carcasse de poulet;

Petit bouquet Kpluchures de
champignons environ 60 gr..

'I'einjis nécessaire : 3 heures. tie prépare
4 lI’avance, la veille si I’'on veut.

garni.

RESUME

I.1jus ; faire doucement roussir viandes ct légu-
mes ; mouiller de bouillon; laisser cuire; passer.

La sauce : réduire la moilié du vin avec le vinai-
gre. citrén, sucre, grosciilc.

D'autre part faire un roux ; mouiller avec le jus,
laisser dépouilicr: passer la s;iuce. Y ajoutez la ré-
duction, puis le reste du vin. peu & peu, en faisant
ledllilc.

Xie juB

Il estdc toute nécessité, jjour cette sauce,
rjue le jus soit excellent et plus corsé que
ne l'est le jus de ménage onlinaire. Voila
done pourquoi les viandes doivent étre
mouilléos avec du bouillon, ot non pas de
I’eau. Ce bouillon, preparé comme le pot-
au-feu ordinaire, doit étre & peine salé,
«mar il est destiné & réduire beaucoup, et le
sel s’y retrouverait alors en trop grande
quantité pour une si petite proportion de
liquide.

On ne met pas dit tout de bceuf dans le
jus:iln'y fautque du veau, du poulet, et,
si I’'on en dispose, du gibier. Ues carcasses
de desserte — a condition toujours qu’elles
soient fraiches — sont d’un excellent effet :
perdrix ou faisan. Un peu de rabie do la-
pin de garenne produit le meilleur effet.
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mais pas de liévre dont lo fumet serait ici
trop prononcé. Il ne faut pas du tout que
Ic goutdu gibier domine : il ne doit, si on
I’emploie, tigurer qu’a titre d'ussaisonne-
luent, pour ainsi dire. Il ne dispense pas
de I’abattis de poulet qui est fondameiital.

Le veau doit étre pr’s dans la partié
maigre de I'épaule ou dans le jarret qu’on
désosse absolument.

Le jambon est du jambén cru, maigre,
donton enléve la eouenne, et qu’on laisse
tremper un peu & l’eau tiéde s'il est trés
salé.

Coupez les viandes en morceaux carrés,
comme la moitié d’une carte & jouer. Eplu-
chez les légumes, et coupez Toignon en
grosses rondelles et la carotte en rondelles
plus minees.

L'abattis est soigneusement nettoyé. Il
se compase du cou, coupé en deux, avet; sa
téte; des ailerons; du foie, si vous n'en
avez pas Temploi ailleurs; du gésier iju’oii
fend en deux jjourle nettoyer.

Prefiez une casse?ule ordinaire, en cui-
vre étamé, ou. si vous voulez, une cocottc
en fonte étamée; il faut un méta! épais,
qui garde la chaleur. Beurrez le fond aver*
gros comme uno petite noix de beurre, ou
de trés bonne graisse fraiche. Placez-y les
viandes et les légumes; posez la casserole
sur un feu trés modéré, et laissez douce-
ment revenir, c’est-a-dire colorer, en tour-
nant fréquemment les viandes avec une
cuiller que vous laissez dans la casserole.
Cette opération doit durer prés de 3 4
d’heure, afin quo la coloration s’opéro sans
que les viandes brulent, et que le jus en
puisse sortir dans uno certaine mesure.
Surtout ne laissez pas noircir et attacher.
car le jus serait brulé et mauvais. La cas-
serole, pendant ce temps, doit rester dé-
couverte.

Quand les viandes ont une belle couleur
dorée, versez dessus environ un décilitre
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de bouillon : remuez et faites dissoudre le
jus qui a dua dorer aussi le fond de la cas-

serole et ses cotés. Faites bouillir plus

fort, jusqu’ad ce que le liquide aitréduit de
plus de moitié. Ajoutez alors le reste du
bouillon qui doit largement couvrir les
viandes. Ajoutez encore, en méme temps,
les parures de champignons,

quet garni

le petit bou-
branche de persil; & peine
1/2 feuille, et petite, de laurier; un tout
petit brin de thym. Faites chauffer sur un
feu modéré, mais assez soutenu, cependant.
Ecuinez & mesure que Técume se produit.
iés que Tébuilition commence, retirez le
liguide sur le c6té du fourneau, afin qu'il
ne bouille que partiellcment. Cette coodi-
tion assure au jus, comme au bouillon, une
limpidité que Tébuilition générale lui en-
léve toujours. Couvrez seulement a demi
la casserole et laissez bouillotter ainsi pen-
dant une heure et demie & deux heures. Il
suffit que les viandes soient bien cuites.
En prolongeant leur cuisson le jus ne s’a-
méliorerait pas. Egouttez les viandes qui
sonttrés bonnes a manger et qu’il faut ré-
server "H)urun hachis queleonque.

Dégraissez parfaitement le liquide, ct
passez-le a travers un tamis trés fin ou un
linge posé dans une pas.soire. Laissez-le
reposer. Puis versez-le doucement, pour ne
pas troubler le fond, dans une casserole
propre. Faites-le bouillir fortement pour
qu’il réduise jusqu’a ne plus fournir que
3 décilitres, mesures largement, a\i ras du
bord, car, dans les transvasements, il s’on
perd toujours un peu, et, pour notre sauce,
il nous fautle compte juste.

On peut, du reste, ne faire réduire le
jus qu’au moment de Tcmployor. Cela
lui donne mieux encore le temps de dépo-
ser et d’étre dégraisse plus parfaitement.

Xia réduction

Prefiez une toute petite casserole, et

vorsez-y : 2 décilitres de vin de Ikiurgogne,

LE POT AU FEU

2 cuillerées de bon vinaigre ordinaire,
2 cuillerées rases de sucre en poudre, la
chairdu demi-citron dont vous avez enlevé
la peau jaune, la peau blanche qui est
amére, et les pépins; vous coupez cette
chair en petits morceaux. Délayez dans le
tout le demi-pot de gelée de groseilles, soit
un bon décilitre.

Si la gelée de groseilles que vous em-
ployez est trés sucrée, vous pouvez 'sup-
primer le sucre en poudre. Faites bouillir
le tout, sans couvrir la casserole, jusqu’a
ce que le liquide ait réduitd’un peu plus de
moitié; vous devez n’en retrouver que la
valeur d’un décilitre.

Pendant que le liquide bout et réduit
ainsi, il faut, en le remuant souvent avec
une cuiller de bois, vous assurer qu’il n’at-
tache pas au fond de la casserole, ce qui
pourrait se produire avec le sucre et la
gelée de groseilles. Quand la réduction est
opérée, le mélange a épaissi et pris la con-
sistance d’une gelée coulante.

Tenez-le de coté, et de préférence au
chaud, pour qu’en refroidissant il ne fige
pas, jusqu’au moment trés proche de lo
joindre & la sauce.

Pendant que laréduction bouillait, vous
avez préparé le roux.

lie roux

Prefiez une petite casserole de la conte-
nance environ d’un demi-liire, mais pas
beaucoup plus grande, car vous aurez
a écuiner beaucoup la sauce, ct il est in-
commode d’atteindre un liquide dans une

casserole trop profonde.

Moltcz-y le beurre et la fai'ine indiques.
Posez sur un feu trés doux. Faites fondre
et mélangez avec la cuiller de bois. Laissez
ensuite cuire doucement, en remuant de
temps en temps, pendant 1.54 20 minutes.
Auboutde eetemps, la farine a du prendre

une couleur brun tres clair. Mais il ne faut
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pas de précipitation dans la cuisson de ce
roux pour laquelle le temps que nous jndi-
quons li estun minimum. Plus leroux cuit
et colore lentement, plus fine est la sauce
Qu’il doit lier.
Pour mouiller et dépouiller

,Quand le roux esta poiat, commencez a
y verser le jus preparé & Tavance. Nous
savons (jue ce jus doit étre dégraissé et re-
posé. 11 faut le faire chaufferavantde Tem-
ployer. Versez d’abord trés peu de jus
pour délayer le roux, tout au plus le quart
d'un décilitre. Tournez fortement avec la
cuiller de bois pour délayer; ajoutez en-
core du jus, tournez ; et ainsi de suite en
n’ajuiitant de nouveau liquide que quand la
quantité precedente est parfaitement mé-
langée et que le to"t forme une pate bien
unie et qui devient & mesure moins com-
pacte ; quand tout le jus, soit 3 décilitres,
est ajouté, posez la casserole sur un feu
plus actif, et ne cessez pas de tourner le
liquide jusqu’a ce que Tébullition soit dé-
clarée, sanscela vous auriez des grumeaux.

Retirez alors la sauce sur le coin du feu,
de fagon, comme vous Tavoz déja fait pour
le jus, que le liquide ne bouille que par-
tiellement, du c6té ol la casserole touche
au feu. L ’ébullition chasse toute la graisse
sur la surface du liquide qui ne chauffe pas;
c’est ce qu’en terme de cuisine, on appelle
« dépouiller » c’est-a-dire
qu’ello se nettoie ainsi de toute parcellc de
graisse, d’6cume qui nuirait & sa finesse.
A mesure qu’une taie ou pellicule grasse se
produit sur le liquide, enlevez-la légére-
ment avec le bord d'une cuiller de métal.
dépouiller pendant une
demi-heure; il ne faut pas faire bouillir
trop fort car le liquide réduirait trop vite,
ni trop doucement, car le dépouillement
s’opérerait mal. (‘omptez qu’au bout de
cette demi-beure le liquide a du réduire
d’un tiers et qu’a ce moment, ainsi écuinég,

une sauce;

Laissez ainsi

3Ti)

vous devez en trouver 2 bous décilitres.
Le dépouillement et Tévaporation ont du
enlever le décilitre qui manque.

En somme, cette sauce, ainsi clarifiéedoit
représontcr, en cuisine dite bourgeoise, la
sauce espagnole fondamentale des grandes
cuisines.

C’est Taddition de vin et de geh-e de
groseille qui en fait la « sauce veiiaisou ».

Mais avant d’y ajouter la rcducti(;ii de
vin, si Ton se sert de la méme casserole, il
estde grande importance que les bords iatc-
rieurs de cette casserole soient parfaitement
propres ct débarrassés de toute écume et de
toute graisse. Sans cela, notre sauce ne sera
pas limpide.

Dans les grandes cuisines, ol Ton opére
sur de fortes quantités, on transvase cons-
tamment les liquides sans qu’il en résulte
une appréciablo perte. Mais,avec do petites
proportions, ce n’estplus la.méme chose.

Rigoureusement, c'est 2 décilitres de
sauce espagnole toute préte dcpouillce que
nous devons verser dans une casserole
propre. Le mieux est done de passer la
sauce tout de suite dans un bol & travers
une passoire & trous extrémement fins, en
appuyantdoucement avee la cuiller de bois
pour tout faire bien passer.

Maintenant, nous entreprenons la sauce
venaison mcme.

& a sauce

Lavez et essuyez soigiiousejnent la cas-
serole dont vous vous étes déja servi. Re-
versez-y la sauce dépouillée; ajoutez la
réduction de vin et de groseilles, plus un
demi-décilitre seuleiuont du vin cpii reste.
Posez sur le feu; délayez bieu et faites
bouillir, sans couvrir la casserole, pen-
dant quatre Enlevez
Técume que Tintroductiou du vin a pro-
vuquée. Ajoutez le reste du viu eu deux
ou trois fois, toujours en écumant, ot en

ou cing minutes.

laissantbouillir partout régiiliéroineal, mais
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pourtant sans violence. Ayez soin, & me-
sure que la sauce réduit, do la rcinuer de
lemps en temps avec la cuiller de bois. I]
faut qu’il ne reste plus que la valeur do
2 décilitres 1j2, largement mesurés, de
sauce toute préte a servir.

Li sauce, & ce moment, doit ctre liée
mais légére, parfaitement puré de toiite

graisse, comme un véritable sirop de
viande. (Toltez pour Tas.saisonnemout.
Tenez la casserole couverte au bain-

marie, sans bouiliir, jusqu’au moment de
servir, car clic peut attendre. Seulement,
il faut laisser daus la casserole une petite
cuiller de boi», alin, do temps en temps, de
remucr la sauce pour gqu’une peau ne se
forme pas a la surface dés (ju’elle a cessé
de bouiliir.

L a ViEii.Li'. CaaiiniiKi:.

Potaje au”
Al

TAPIOCA-BOUILt-ON BOUDIER

Faites ouvrir un litre de moules avec poivre,
persil, thym, laurier. Enievez-lesdescoquilles,
réservez Teau qu’elles ont rendue.

Passez au beurro deux cuillerées d’uignon
haché. Joignez-y ensuite les moules que vous
faites revenir quelques instants.

Mouillez avec la quantité d’eau bouillante
nécessaire au potage, additionnée de Teau
rendue par les moules. Faites bouiliir, jetez
dedans le Tapioca-Bouillon. Retirez sur le coin
du feu pour laisser pocher et épaissir. Ajoutez
un petit morceau de beurre avant de servir.

Li Tapioca Bouilloa-Boudier se trouve au
Dip6l Central: 54,ruéde ia Verrerie, Paris, et aux

dipSts de Paris {voir la lisie dans le dernier numero
du 1'ot-au-Fku). Pourla Province, s'adresser au

Dip6l Central.

e iKtiles cariouclies de i itoiage : l.e pagU™
de 10 cartouches.......covvnnninns Fr. 100

En boite de fer blanc de 25 potages 4 »

En 1/J boite de fer blanc de 12 potages.. 2 s
Remise de 10 o/o sur tout achat de ih ir. aux
bonnées du Pot ua Feu.

CEUFS AU JAMBOS
COTELETTES DE VEAtl FOYOT

TEKKIKE UE OIBIER

POMMES AU BEUHSe

>4
CONSOMME Alt'x PtKLES UU JAPON
COQUILLES UE POISSON
ROULETTES DE VIAU A L'ALSACIENNNi
LIEVKE BuTI

CROSNES AU VELOUTE
BISCUIT DE SAVOIE
CKEME AU CHOCOLAT

FILETS DE SOLES A LA MOKNAV
CAILLES AUX | AITUES
FATE DE FOIE UE ORAS
SALAUE UE LEGUMES

POIRES AU KIZ MERIKGUEES

POTAGE CREME DE CHICOREE
CANAPES PE KILKIS
TIMBALE DE FILETS DE SOLFS A L'AMBASSAJRICE
CIGUB DE CH'VKEUIL SAUCE VENAISOt
BIS DE VFAU A LA MAKECHALS
POULARDE TRUFFEE
PATE DS GRIVES DES CEVENNES
POINTES D'ASPERCES EN PETITS POIS
BOMBE GLACEE

CEUFS AUX GRATIN
COTELETTES UE PORC A LA MENAGERI
POMMES DE TERRE A LA SAVOYABDE
SOUFFLE AU CHOCOLAT

DOrAGE BOKDFILAIS
TURBOT SAUCE MOUSSELINE
TOURNEDOS EO05SIN1
FAIS«NS ROTIS
PARFAIT AU FOIE ORAS
CARDONS A LA CrEMK
PUDDING DIPLOMATE

PETITS ROUGETS EN CAISSF-
CEUF3 POCHES SUR LENTILLES
SALADE DE CHOU-PLEUR
SOUFFLE AU FROMAGE

POTAGE DU COOVENT
CROQUETTES DE MACARONI
DiIURAUE SAUCE HOIl.ANUAISE
CHOU.X DE liRUXELLIS SiUTES
POMMES CHANOINESSE

estIKOISPENSABIE
dans
TOUTE eONNECUISNE
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JAUTeéG ' de fRarrons
is accompagaement presque clas-
sique de la gigue de chevreuil
si elle est servie en entrée de
broche, et de tout autre gibier aussi.

On la sort également sous dos cotelcttes
de mouton, braisées ou grillées, et aussi
bien toute seule, comme légume.

Nous avons donné jadis uno recette au
lait; celle-ci est au gras, et des plus sim-
ples, des plus vite faites. L'important estdo
bien observer la durée de la cuisson et ses
conditions de lenteur ct de régularité; nous
ilisistoiis sur ce point.

Proportions

Pour 5 ou 6 personnes :

500 gr. de marrons bruts ;

50 — de beurre;
20 — de céleri;

1'2 litre de bouillon;

Le quart d’un morceau desuero.

Temps nécessaire : 2 heures.

RESUME

Passer les marrons au four pour les éplucher faci-
lemcnt- Les cuire dans le bouillon avec céleri et sucre.

Passer en purée, Ajouter le beurre au dernier mo-
ment.

Poar éplucher les marrons

.Vvec un bou petit couteau, fendez sur

le coté les marrons, sans trop pénétrer Tiii-

térieur. L ’essentiel est que I%écorce soit
bien ouverte afin qu’a la chaleur, elle
n’éclate pas, comme chacun le sait du

reste. Etalez los marrons sur une tole quel-
eonque que vous metlez au four assez
chaud pendant 7 & 8 minutes, ou deux
minutes de plus, selon le degré do chaleur
du four. Ce n’o«t pas pour cuire aucunc-
iiienl les inarron.-:, mais rien que ponr cu
eulever I’écorce etia petite peau intérieure.

]>és qu’en essayant sur un marrdén, ee
travail se fait aisément, vous les retirez
tous du four, etvous les mettez au furet &
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mesure de Tépluchage, dans une casserole
en cuivre étamé, do grandeur appropriée.
lia cuisson

Versez-y le ~bouillon indiqué, il doit lar-
gement couvrir les marrons. Ajoutez le
céleri, le sucre, couvrez la casserole exac-
tement et posez-la surun feu tres moderé.
Laissez cuire doucement avec une grande
régularité, jusqu’a ce qu’en prenant un
marrén jl s’écrase tros facilement, tout
seul pourainsi dire, entre les doigts. Ooinp-
tez une heure et demie de cuisson trés
lente, & tout petit bouillottement..
cela, si Tébuilition est forte, si

Sans
la cuisson
est précipitée, le marrdn cuit trop vite ex-
térieurement, et Tintérieur reste dur ; les
uns sonten morceaux ou en bouillie, et les
autres sont & moitié cuits.
purée granuleusc, malgré tout ce qu’on
peut faire ensuite. La condition de cuisson
tranquille, sans Late, est essentielle.
lia purée

On aalors une

Passez-les au tamis, avec le peu de li-
quide qui reste dans la casserole. Frottez
doucement, réguliérement en va-et-vient,
et non pas en rond, en opérant sur quel-
ques marrons seulement & la fois.

Remettez cette purée dans la casserole
rincée ; faitcs-la chauffer, en la travaillant
avec la cuiller; si elle était un peu trop
coulante, vous la chauffcriez plus long-
temps sur uu feu plus vif, en ne cessant
pas de la travailler.

Ge n’est qu’au moment de servir que
vous ajoutez le beurre, cassé en petits
morceaux p)ur qu’il fonde plus vite. Lais-
sez juste chauffer sans bouillir en travail-
lant avec la cuiller, et versez soita parteu
légumier chauft'é, .soit comme garniture
daus h' plat "il sout présciitées les viandes.

Getle purée doit élre assez cunsistanl”
pour étre prise sur les dentsde la fourchette
sans glisser au travers.

La Vieille Cathebixe.
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COMMENT ON pORME

UNE FEMME DE CHAMBRE

Le désir de faire pour le mieux vous a-t-il
entrainée, Madame, & ramener chez vous, au
retour de la campagne, une de ces petites ser-
vantes que i’on prend sur place pour rempla-
cer une domestique malade ou manquante. et
étes-vous dans Tintention de transformer cette
personne lionnéte mais peu débrouiliée en une
femme do chambre bien styléer Ou vous en
étes-vous séparée bravement, préférant encore
l alea du bureau de placement & la perspective
de tout apprendre & une fillequi ne sait rien .

Assurément, le vers bien connu «lequel des
deux tu feras, tu te repentiras » vous aura
chanté & la mémoire au moment de prendre
une decision. D'une part. vous vous étes vue
courant les bureaux. assistant. du fauteuil de
reps grenat, au défilé des brufies, des blondes,
des grandes, des petites, sur lesquelles les reii-
seignements sont invariabiement mediocres
ct vous vuus étes dit que la petite vil-
lageoise vous éviterait cette abominable cor-
lee. D’autre part, vous vous demandez si vous
n allez pas vous heurter a4 une de ces bonnes
tétes bornées, et c’est vers le triste bureau que
vos pensées allaient......

Voulez-vous un conseilr Si votre cainpa-
gnarde est parfaitement propre sur sa personne
et douée de bonne volonté, ne recuiez pas
devant le travail qui vous attend et entrepre-
nez-le. Dites-vous qu’il est plus aisé d’appren-
dre que de désapprendre, et que vous aurez
moins de peine & enseigner & une novice des
choses iju’ellc ignore absolument qu'd faire
perdre de mauvaises habitudes & une filie qui
a déja servi. Mais comme il est toujours bou
de savoir ol l'on s'engage, récapitulons tout
ce que vous aurez a dire, & faire, pour la
former aux bonnes manieres.

Nous supposons ici le service d'une femme
de chambre dans une maison oli.avec une ciii-
siniére seulement, c’est elle qui fait le ménage,

le Service de table et de Tappartement. Le cas
est a peu de chose prés le méme quand elle
tient lieu de valet de chambre ; dans beau-
coup de maisons, & Taris comme en provinee,
ou préfére souvent jKiur toutes sortes de rai-
sons économiques et autres, remplacer le Ser-
vice d’un valet de chambre par celui d’une
femme et Ton prend ainsi une seconde femnic
de chambre, en plus de celle qui est affectée
spécialement & la couture et au service parti-
culier de Madame ou des enfants.

«O»

Avant toutes choses, rappelons que notre
femme de chambre, — baptisons-la ki du nom
de julie, si vous voulez bien, pour simplifier
les explications a venir — rappelons done que
Julie devratoujours parler & ses maitres ctaux
visiteurs & lay personne. Il faut le lui ensei-
gner et lui donner, en exemple, des pirrases a
Tappui ; avec hienveillance, il faut la repren-
dre sur le champ toutes les fois que, faute
d'habitude, elle manque & cette régle absolue.

N attendez pas, non plus, pour lui dire que
Ton ne doit jamais rien présenter aux maitres
de la main & la main. Les lettres, lesjournaux
sont appoités sur un tout petit plateau qu’il
n'est nullement nécessaire d’avoir en argent,
croyez-'e bien. Four dix-neufsous, vous pou-
vez vous proeurer des petits plateaux en bois.
trés gentiis, et les multiplier dans la maison
de telle sorte que votre domestique en trouve
toujours en évidence. sans avoir I’excuse de
Téloignement. Du reste, n'ayez crainte, elle
apportera dans l'acquittemeiit de cette formule
qui Tamuscra par sa nouveauté et sa facilité,
beaucoup plus d'ardeur qu'a frotter les meii-
bles.

)

A Paris. les domestiques ne descendent
guere de leur sixiéme que bien peu avant
7 heures. En hiver, surtout. il faut, pour de-
vancér ce moment, des cas particuliers mais
cependant fréquents, qui obligent 4 commen-
cer le service plus tot : I’habitude pour Ma-
dame, d’assister & une messe trés matinale. le
départ de jeunes gens pour un collcge éloigné,
un bain ou un tub & tefiir prét, etc.
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N’exigez pas qu'avant de descendre, la
propre chambre de votre domestique soit laite,
car certainement ce serait & la Iwte, et dine
fagon trop sommaire. C’est plus tard, en re-
montant s'habiller pour la journée, qu'elle
procédera 4son ménage personnel; elle pourra
alors tirer son lit et remuer ses meubles libre-
ment, sans risquer de troubler le sommeil des
liabitants de |’étage inférieur au sien.

Tout ce qu’il importe de maintenir c’est un
ordre complet dans la tenue matinale de notre
jeune personne, quelle que soit I’heure a
laquelle elle entre dans Tappartement. Point
de matinée ni de caraco tlottant; point de
savates ou de pantouflcs laches ; point de che-
velure ébouriffée, surtout, point de de meches
tortillées & la diable. Exigez des cheveux pei-
gnés et solidement attachés. Veillez & ce que
les pantoufles aient de tout petits talons bas
et en cuir, pour ne pas faire de bruit. et
qu'elles niaintiennent bien le pied. Les chaiis-
sures sans talons s'avachissent beaucoup plus
vite que les autres et le pied s’y fatigue da-
vantage.

En été, le meilleur costume pour le matin,
consiste dans une jupe et une chemisette en
toile de Vicliy. En hiver, si les appartements
dans lesquels notre femme de chambre doit
évoluer sont chauffés, on ne saurait lui trou-
ver de tenue mieux appropriée ; elle peut, du
reste, se vétir dessous d’un tricot de laine ou
de coton, a la fagon des femmes de service en
Angleterre qui. pour le ménage. ne portent
jamais en toute saison que des cotonnades
lavables et de couleurs claires. Cela favorise
une trés grande nctteté dans l'ensemble de la
tenue.

A défaut de cet arrangement un peu trop
spécial pour étre toujours organiié dés le dé-
but, notre julie prendra dans sa garde-robe
une vieille jupe, mais trés propre, avec une
chemisette bien tendue. bien tirée dans la
ceinture par un ruban de taille, l'ixé & la che-
misette mcme. Elle peut aussi utiliser un cor-
sage dépareillé, & condition de le dépouiller
de toutes garnitures qui seraient autant de
nids & poussiére, et d'observcr qu’il doit étre
assez aisé pour laisser les mouvements trés
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libres. Cette derniere condition m'est suggérée
par le souvenir particulier d'un certain corsage
grenat ; quand on en voyait les coutures cra-
quées. on connaissait que c’était Jour de mé-
nage & fond dans la maison.

Comme tablier, c'est le coton & petits car-
reaux bleus et blancs qui se porte pour faire le
ménage. 11 faut que la proportion de blanc
soit égale & celle de bleu pour ne pas donner
un ensemble foncé et que ce n'ait pas lair
d’un tablier de cuisine- Bien entendu, quand
la femme de chambre, dans les maisons ol il
y a un valet de chambre, se borne a faire les
lits et les cahinets de toilette, c'cst un tablier
blanc qu'elle porte toujours.

La question d'équipement étant bien éta-
blie, passons maintenant au programme des
attributions.

(.4 snivrf.) M™-' BKLIN.
BCAIITT SECRET DKIE !F-rE£i Re-kwe ao-0E. CHe<n>. Cn.111
DEAU i tnEOHQIE»R*II"-r«i'M-8£AU/)-IIfOO0ES SF.B.Il A-iTKRG

SUBSTITUTION

Le succés croissant du 'Vin Mariani a depuis
longtemps suscité de nombreuses imitations.
S’il est facile de se défendre contre ces manreu-
vres, il I’est moins d’éviter les inconvénients
ou méme les dangers de la substitiilion. cou-
ramment pratiquée aujourd’hui. ct g'.ii consti-
tue un delit punissable. La lettre suivante.
adressée par un docteur viennois & M. Mariani,
définit fort justement cette pratique ;

Monsieur Mariani,

« Il m’arrive fréquemmentde prescrire votre
excellent vin de coca, et j’ai eu le regret de
constater & diverses reprises, que malgré le
nom de Mariani mis sur mes ordonnances,
les pharmaciens avaient délivré un vin de coca
de leur fabrication et de qualité inférieure. » 11
nous semble facile d’exiger que les prescrip»-
tions medicales soient rigoureusemerit exé-
culées.

BOUTtILLE§-BOUCHONS
EDARD

ARTiei.ta ur. c.ivk

(Tof) .3)126,33.riiluUragon
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LES CAFES CARVALHO

Jamais une marque n’eut un succés pareii ;
tous ceui: qui ont golté une fois seuiement les
Cafés Carvalho n’en veulent plus d'autre.
C'est queces exquis cafés, torréfiés eten grains,
sont absolument piirs, sans mouillage ni addi-
tion. llssont vendus dans ies bonnes épiceries
par boites cachetées aux prix marqués suivants;
2 fr.40, 2 fr. (x), 2 fr. 80 et 3 fr. le demi-kilog.
Dcpéts : 8y, rué Turbigo: 26. rué Cadet;
54. rué du liac: 15. rué de Chateaudun;
36, boulevard Saint-Germain. etc. Bien exiger
le nom ct la marque sur chaqué boite.

LES SPECIALITIS MAG&!

hiles sont le salut des niénagcres ; rappelons
leurs noms ; Potages-Déjeuner, Potages a la
minute, tubes de Bouillon et de Consommé, le
Maggi en flacons pour corser, Est on embar-
rasse pour un potage ?— Les 27 variétés Ma”n
(légumes et pates) sont la& pour repondré.
Arrive-t-il un invité? On allonge le bouillon,
sans le dénaturer avec ie Maggi pour corser!
En vente dans toutes les bonnes épiceries.

COURRIER

Sejne-et-Marnf. — Pour cmpéchor !cs raisins
de se réunir d.ins le pluni-c.ike : niél.inger vivement
et mettre /,.«/ /m 4a,  |.QYlc

Les raisms tombent.iu fond si le four est trop chaud
i'Upas assea (oclol’te 1897),

Greaoble. — Péti de foie gras : tapisser la pate
d’un peu de foie gras pilé, ajouler les foies assaison-
nés et cloutés de truffes en laissant le moins de vi-
des possible. Faire un eouvercle de pate et cuire &
feu doux; 2 heures pour 1 kilo de foie.

M. L. — Vous pouve? avoir ce numéro | notre
bureau.
"rain d’Orge. — Cro6te molle parce que four

pas assez chaud. — Braise pas assez ardcnte.

*POudre de Riz Spemale
VE—L“O ij;r \!\)Q\I b BjoigidlyikUrei{* IniuUi,

»fiitill*"t,9.Rn6deliPaix,Psui8.

NOS POPLARDES TRUFFEES

Nous avons trois typos ;
Poularde 1

Petite poularde de Bresse, pour U per-
sonnes : 16francs.

Poularde k® 2

Poularde de lloudaii, pour IOpersonnes :
dofrancs.

Poularde k® 3

Poularde de Houdan extra, pour lo per-
sonnes : 36 francs. A A

Faisak TROPfE, extra: 25francs.

Ceapn x s’entendeiUfrancod 'emialiage.

Ce sont le.s memos piéces cotées I'année der-
niére 20, 35, 48 et 35 francs.

Toutes ces vokille.s sont garnies d’une
farce de foie gras, et tris ahondamment
remplies avec des truffes du Périgord de
premiore qualité.

D ixdes truffées
Pour nos dindes de Rondan truffées
«impter de 20 & 25 francs pour la ,iin,l,. et
la farce. Ajouter le prix des truffes au
cours donfla quantité peut varier de 1 4 5
livre.s.

Paté& di Gf/Ves c/es Qés/mnes'
Ponr 12 persoiine.s 20 ir

x rnQ

»

AUspuk-s doivcnléiracomhianlés 6 jours
d avance.

Nos Parfaiis de Foie gras

Nou.s recommandons vivement ce.s par-
fait.s de foie gras, sans erofite, qui se dé-

moulent trés facilement et apparaissent

enveloppés de gelée. lls se conserveut trés
bien 2 ou 3jours.
Nous les commander 2 jours d’avance.

Pour 8 410 personnes . 16fr.
- 12 a14 — . 20 »
A - L. 28 »



ABLE DES

MATIERES

ANNEE 1899

Potages
PAOES
Pdliigu c-raliio du c-bi<-ordu . I
- - MaiiuUc. . (i7
Faubounu............ 177
— ci'émo d'osuillu . 211
auXx Irtlius............. 212

CEufs

tliufs il lu CoUsIUiitin . e i23
LUIFUIE, o lid
PrinUunjiio e 17

ii lo Miiubtuu...

Poisson
Pclils mcilaus uu buuiTO. . - i
Moriiti & la Uisculiia................ 8
Filets de solé eu iiaujaettes. i Ot
Carpe & lu Chuiiibord.............. 257
Petites soles au beurre. i
l.angouste iila brorlie . . . . 35
Viande de Boucherie

Ito'UT bouilli en Tuirotoii.. e,

Pilail de moiiloii & 1o ParisLuiuie, 6>
Foie de veau aux herbes ... IIH
PoOrc roti SUUUE FUSSE..cociiiriiiiiiieees mi
Escalopes i»la Tzigane....c.evnceene

Ris de veau fi 1a Villoroy. ..., 145
Filet de L®Ouf & I'estragoti.....eiereeeenen. 209
Poitrine de mouton auX PoisS.....iieenns 232

Creiiadins de veau .
Roulette.s de lueiif lioUilli.....ccocoooiviviiiciiennnnn. 307

Filet de ba'ut au madére
llai'icot do mouton

Volaille et Gibier

Zéphyr do puulurcle.....cooveienee.
Poularde sauce ivoiro

................. .33,
Pigeons & lu crapaudiiio . . . .

Caneldn bralsé sauce & Toraiige.

Salmis do caneton..............
Cuiiuton aux petits pois . . . .
Petit puulot villageoise................
Croquotles do volaille.......cccc..c.....

Poulet suuro pistaches (cuisine [soudu-

Fricassée de {Wulet...
Perdreau.x aux ulives...............

Galantine do faisan.............
Hachis (lodesserle.....
Lupereau Saint-Aigiian

Gigue do chovreuil

Légumes

Pommes du terre Richelieu
Poireaux au gratin
Pain d%¢pinurds

Pommes do ierro nouvollos .'autées au
DEUTITE o
lluriulits blancs nouveuu.x G la Bretonne
Artichauts Vondredi...ns
Concombre d la Tartare ..eveveecnnnnn.
Aubergines farCies.....innicinnce
Mousse de chou-fleur....cooevveiveiviccceiee

Potiron gratiné........
Purée de marrons

li)

1w
161
i:<)
193

2;i0
241
262
273
321
325

37
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Sauces
«

Suuco Génevoisu... . 20
e L 1 LY PO B
—  BéaiiiaiSe oo, 35
— uus fiiies liei'lieS ..o, 310
— HollandaiftC.....cccccoviiiieeececeee 331

VENAISON ottt 372
Salades

Salado YUum-Y UiN...ccoeiiiiniiiiceeiceens 41

Hollandaise.....ccoeevveerciieercieens 87
Divers

Parfait de foie «ruS....cccccviivieveii e 17

PlU(E & frire. e 39

Macaroni en turban ..., 69

Conserves d’asperges...
Conserves de mirahelles au sirop. - . . 215
Muniiukuahen de Strasbo'irg....c.ccceevenene. 252
P'romage de coCfCON. ..o, 294

Entremets, Gateaux

Desserts
Croites au Madero....oooeeeremrneessssrinnens 8
Beignets de pPOMMES...ccooceivreienenecirieeenenns 38
Parfait au moKa......cocoveierensvinnreeeneseeens 49
Pudding de maizena.......ccoveivevrirenenene 85
Bavarois a la vanille.......ccococevveveciiienne, 97
SaiNt-HONOTE ... 113
Gateau de riz au caramel....ccoeveuenee 131 171
Pudding alsacien aux Cerises.........ccovueeene. 167
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DECEMBRE GASTRONOMIQUE

POISSON

La truite allemande nc quitté guére le cours de
8 francs le kilo; la truite de Dantzig, moins ahon-
dante depuis quelques jouis, se tient entre < el
11 francs.

Petite truite de riviére : 10 francs le kilo.

Le turbot et la barbue ne varient guére : y fr. 75
k 4 fr. 50 le kilo. A ce cours, c'est le poisson le plus
avantageux en ce moment.

l.e bar reste cher : 5 francs & 6 fr. so le kilo.

Mulet : 4 fr k4 fr. 50 le kilo.

I e pN\ (Ic la sote est rolaliveiticnl nindért; la pc-
iite : 4rr.incs; lagrosse ; s francs le kilo.

Les dor.idcs qui arrivent en ce moment nc sont
p.is trés grosses : 2 fr. k2 fr. 2s.

Petit rouget de la Méditerranée : 6 fr. le Kkilo.

CAUSERIE DU FOYER

Antisepsie et hygiéne
De I'eau puré en abondance partout, des salles de
hains oir, cbaque matin, nos enfants seraient doucbés
a lI'eau chaude, feraient de b.en meilleure bcsogne que

les antiseptigiiesdésagréables 4 I'odorat.
Car, il faudrait bien persuader 4 chacun que I'hygiéne
générale. le commuiiismitn hygiéne nVst qu'un leiirre ;
I'hygiéne individuelle est seule de valeur 'éelle.Cette

modéré. une propreté absolue de lapeau, nne nourri-
lure suffisante et saine; I’'hygiéne intérieure comprend
I'exercice parfait de toutes nos fonctions internes : di-
gestidn, circulation, excrétion. innervation.

Il existe un assez grand nombre de substances né-
cessaires 4 mettre en jeu tous nos organes ; la kola,
gni stimule [I'apparei! caidiaque et le systéme circu-

LE SAVON
VERT DE

FAIT
L’AMIRAL IVIH
tTaxlraildsIM . SEULEI\/I ENT

Malsen réputée
pour ses melanges
' de thés indiens

et de Ceyien HE des 3
Introdullsen Franca

depuis 1869
V'A"2"A, THOUVENIN

9 rué Charlot, Paris
ARTICLB8 DB VOTAGES EH TODS GBHIIBS

SACS VIDFS ET GARNIS. - TROUSSES
Pe'ite mfiro<ixiin™rfe. — Obj€t$ fM communde

1é orfint: A. DBSBOIS

Pas de changements sur le colin : 2fr.25 k2fr. 74
le kilo. Rappelons que les plus petits colins pésent
au moins 2 kilos. Done, priére de nc pas nous de-
mander « un colis pour deux personnes ».

Toujours du petit hareng k 10 centimes, ct du
merlanki fr. 50 nu i fr. 75 iekilo.

Les arrivages de crustacés deviennent fort irrégu-
iiers. La langouste atteint jusqu'k (> francs le Kilo ;
le homard, plus sensible au froid, fait complétement
défaut certains jours, et le prix varié de 4 fr. 50 k
b flanes le kilo.

Coquilles Saint-Jacques : 15 k 20 centimes.

Errevi.sses ponr bisque ; 14 k 14 francs le renl ;
niovenncs pnur buisson : 20 k 40 fiancs.

Les buitres sont cxcciicntcs. (Voii les prix d'enln’
pari.)

VOLAILLE, GIBIER & DIVERS
On nc mange plus beaucoup de pcrdreaux, aussi

latoire; la coca qui régularisé les contractions et l«
fonctionnement de Testomac: Tiode qui assure la cir-
cui.uion des déchets inteslinaux, circulation si difficul-
lueus’, étant donnés les plis et les replis de i‘inte»tin;
ie phosphate de chaux, qui repare ce systéme télégra-
phique si frage que formentlJes nerfs; le quinquina,
qui modére sagement la temperature du sang, toujours
prét 4 sécbauffer par le feu de la combustiéon organi-
que.

VOil4 les substances qui rendent si premeux le
I'in Dfsilesa ceux qui veulent faire, en méme temps
eue Thygiéne externe, Thygiéne interne plus essentielle
ncore que !a premie’re.

Dr SamdeeaU.

P.-S. — Le véritable Vin DtsiUs, ceiui qui par son
golt fxquis et ses quulités reconstituantes a mér/té la
faveur du public et du corps medical tout entier, a son
siége rué du Louvre, 56IS. I'our éviter les contrefagons,
on est prié d exiger sor Tétiquette, au-dessous du titre
WN DésiLES, la meiition : Formule du D" A.-C., ex-
médean de ta mnnne.

MAI INR IR laPARTIE DUCORPS SAVONNEE

Sana alléper ni le aanté. ol I*pida> ma, Brochar eureen}_n%
Envol diecret. tu Erencr : te boite2 1ins. :ontré mantiat 10 rranca
avec Undedemtlorsa TOISNERQileL'’AMUtAL,35,r,l,aPalaUarJ “arlb

+i4.44Ff CHINE T INDES + CEYLAN q.44.4.44. Quaiitesupérleura

jHARQUCS

*»gm*n 14, PLACE DE ROME (Gare St-Lazare), PARIS -f-é-i-i- illustré

depuisSf. 60
le 12 kilo
Emoi franco

du Prix courar.t

L°’Argus de la Presse fournit aux
artistes, littérateurs, savants, hommes po-
litiques,tout ce gni parait sur leur compte
dans les journaux et revues du monde
entier (14, rué Drouot, Paris).
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