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F IL E IS  DE G R O N D IN
A  L A  P A R M E N T I E R E

C ours d e  M. A . C olom blé
Compte rendu spécial du  “  P o t-au -F eu”

M esd .vmes,

L e grondin, poisson á grosse tóte, appelé 
parfois á to rt rouget, ne saurait étre rango 
dans la catégorie des poissons fins. Sa 
chair, a  laquelle on reproche avec raison 
d ’étre un peu séche, est cependant trés 
bonne. Ce poisson est, d ’ailleurs, d ’une 
grande ressource, car on le trouve á  peu 
prés partout, et á  des p rix  trés moderes. 
Voici un moyen tres simple de le présen­
te r dans un déjeilner et d’en faire un joli 
plat.

P r o p o r t i o n s

Pour 5 ou 6 personnes;
3 grondins d'environ 250 gr. chacun ;
50 g r. d 'o iguon;
10 —  de s e l;
] /2 litre d’e a u ;
1 décilitre de vin blanc ;
Bouquet garni (persil, tbym , lau rie r);
Une dizaine de boules do poivre. 

pora IA G.^nNiTi-RE
500 gr. de pommes de te r re ;
40 —  de b eu rre ;
15 — de fa r in e ;
2 cuillerées de crém e;
2 décilitre 1/2 du  bouillon de poisson. 

liO  b o u i l l o n  d e  p o is s o n

Je  commence par lever les filets des 
grondins. Tandis que Ies poissons plats,

comme la solé, fonrnissent quatre filets, 
le grondin n’en donne qne deux. Aprés 
avoir tranché la téte et rogné la qneue, je 
fends le dos complétement et sur toute sa 
longueur, dégageant chaqué moitié du 
poisson do l’aréte céntralo. J ’obticns ainsi 
deux filets. Je  laisse leur peau, qui est 
nécessaire pour m aintenir la chair, qui est 
trés courte, et je les mets de cété.

Je  prépare m aintenant le bouillon de 
poisson qui me servirá pour cuire les filets, 
et, ensuite, pour faire la sauce. Dans une 
petite casserole je  mets la téte et les arétes 
des poissons avec 1/2 litre d’eau, 1 déci­
litre de vin blanc, sol, poivre, bouquet 
garni, Toignon eoupé en rondelles; je 
cm vre  la casserole et je  fais cuire á tou t 
petit feu pendant une demi-heure ou trois 
quarts d’lieure. II faut entretenir une 
ébullition presque im perceptible, comme 
pour un pot-au-feu.

Le bouillon étant á point, je range les 
filets de grondins, dans une petite casse­
role ou dans un plat creux oü ils tiennent 
á Taise les uns á  cété des autres, mais ce­
pendant sans trop de vides. Ils doivent, en 
effet, étre couverts par le liquide, et, si lo 
récipient était trop grand, notre proportion 
de bouillon serait insuffisante.

Je  verse le bouillon, en le passant sur 
les filets, je couvre avec un couvercle ou, 
simplement, avec une feuille de papier 
beurré, e t je  chauffe jusqu'á ébullition. Je 
iaisse donner un  bouillon, puis je  retire 
sur le coin du fourneau, de maniere que 
le court-bouillon reste aussi cliaud que 
possible, mais sans bouillir, c’est ce que
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l ’on appelle «  pocher ». Au bout d'uue 
dizaine de minutos, le poisson est cuit. 
S’il doit attendre un peu, je  place la cas­
serole de facón que l ’eau, tout en restant 
cliaude, ne garde point une tem pérature 
si élevée.

l i e s  p o m m e s  d e  t e r r e

Pendant la cnisson du court-bouillon, 
j ’ai dú préparer les pommes de terre. Je  
les choisis de grosseur moyenne et aussi 
égales que possible. Aprés les avoir pelées 
ct coupées en deux dans le sens de la lon­
gueur, je les mets dans une casserole d ’eau 
froide salée á raison de 15 grammes de 
sel par litre. L ’eau doit complétement les 
couvrir. Je  couvre la casserole ct je  laisse 
bouiliir 20 minutes.

J ’égoutte alors complétement la casse­
role, je la remets sur le feu, e t j e  fais sé­
cher les pommes de terre en les sautant 
plusieurs fois, ce qui les rend farincuses.

Xia s a u c e

Vers la fin de la cuisson des pommes de 
tarre, je prépare la sauce.

Dans une petite casserole je fais fondre 
40 grammes de beu rre ; j ’ajoute la farine 
e t je méle bien sans laisser prendre la 
moindre conleur. II est indispensable d ’ob­
tenir une bouillie bien lisse sans le moindre 
grumeau. Je  inonüle alors avec 2 déci­
litres 1 ¡2  du bouillon de poisson; c ’est á 
pon prés ce qui doit me rester aprés la 
cuisson des filets. J ’ai soin d ’en laisser un 
peu sur les filets pour les empécher de 
dessécher.

Je  fais bouiliir pendant cinq ou six mi­
nutes ou davantage, snivant le degré de 
consistance de la sauce, lequel dépcud de 
la qualité de la farine e t de la richesse du 
court-bouillou. II faut teñir compte aussi 
de l’épaisseur de la créme avec laquelle je 
lierai la sauce dans un instant. La sauee, 
finalement, doit avoir la consistance d ’une

créme légére. II vaut mieux, eu tout cas, 
la teñir plutót un pea épaisse, car i! est 
toujours facile,aprésavoirajoutéla crémc, 
de la détendre et de Tamener au point 
voulu avcc un peu du  court-bouillon que 
Ton a réservé sur les filets.

Done, la sauce étant ápoint, je  la retiro 
du  feu et j 'y  méle 2 cuillerées de créme 
fraiche un pen épaisse. On pent ajouter un 
pou de persil haché.

P o u r  d r e s s e r

Je  range Ies filets sur un p lat long, en 
travers et en biais Ies uns á la suite des 
autres. Je  place les pommes de torre tout 
autour. Je  nappe les filets avec nne partie 
de la sanee, dont le reste est ser\’i en sau­
ciére.

M azatiix .

POULETS EN GELÉE

P R I X  PR.

PeuZet «loysn, pour 5 ou 6 personne*..,  5 50 
Poulet ex tra , ponr 6 á 8 personnes. . . .  7 50

Ajouter le coút du colia postal en gare 
ou á domieile et 30 cent, pour emballage 
pour un ou deux poulets.

N ota. —  L a boite moyenne pese envi­
ron 1 k il. 500; la boite extra, 2 kilos.

Ces poulets se gardent trés bien plu­
sieurs mois daus leur boite de fer blanc.

Pour avoir la gelée plus ferme, faire 
trem per la boite daus Teau fraiche une 
heure ou deux avant de Touvrir.

A u x  dem andes d e  changem ent d 'adresse, 
p r ié r e  de jo in d r e  la  d ern iére  bande, s i  pos­
sib le, e t  q u a r a n te  c e n t im e s  en tim bres  
poste.
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Peches á la Condé

II y  a  plusieurs fagons de présenter les 
peches á la Conde, mais le fond reste tou- 
jdiirs le méme. C ’est-á-dire une compote 
de peches, du riz cuit comme pour cro­
quettes ou gáteau, et un sirop ou sauce 
inélangé de marmelade d  abricots. Le tout 
chand et agréincntó do fruits confits. C’est 
la formule genérale, et ce n’est que comme 
exception qu'on rencontre, á la place 
du riz, l ’emploi de farine ou semoule de 
ijiais.

La recette suivante est trés facile á réus­
sir ; ello e.st pratiquée d’une fagon courante 
dans la bonne cuisine.

P ro p o r t io n s

Pour 6 ou 7 personnes:
7 peches petites, pesant b ru t 400 g r . ;
250 gr. de sucre ;
2 décilitres 1/2 d’eau;
1 /2 —  de k irsch ;
3 cuillerées de marmelade d’abricots;
1 douzaine de cerises confites;
10 centimétres d'angélique confite. 

poi:n LE uiz
100 gr. de riz Caroline ;
30 —  de beu rre ;

75 —  de sucre ;
4  décil. de Iait b o u illi;
3 jaunes d’ffiuf;
1/2 báton de v an ille ;
Pincée de se!.
Temps nécessaire : 1 b. 1/2.

RÉSUMÉ

P ocher les péches d an s  u n  sirop  léger.
C uire d o u cem en t le  riz b lan ch i avec U if, beu rre , 

se l, sucre, van ille . L ier avec ja u n e s  d 'ceuf. Dresser 
su r  le  p la t, e n to u re r  avec les péches, déco rer avec 
f ru i ts  con fits. V erser su r  le  to u t  le  sirop ré d u it, mé­
langé de  m arm elade  d 'ab rico ts  e t  de  k irsch .

l ie s  péches

Ayez de bonnes péches qui puissent étre 
partagées en deux. Ceci est important, car 
beaucoup d’espéces ont la pulpe adhércnte 
au noyau. II n’est point nécessaire de 
prendre des peches d 'une espéce renommée, 
ni d’une grosseur extraordinairc, cela va 
san.s dire. Attacbez-vous seulement á les 
choisir bien saines, poin t trop avanctea 
comme m aturité, et surtout sans taches ni 
meurtrissures qui, á la cuisson, s’accen- 
tueraient soit en teinte bruñe, soit en 
bouillie. E t pour le bon aspect du plat, 
cboisissez-les, auüint que possible, d’uni- 
forme grosseur.

Pelez-les, en détachant délicatement la 
peau avec un petit couteau, sans entaincr 
la cbair. Certaines espéces pouvant pré­
senter á ceci quelque difficulté, il suffit en 
ce cas de plonger la péche dans Teau trés 
cbaude, presque bouillante, hora d u fe u ,  ct 
de Ty laisser 3 ou 4 minutes. On égoutté 
la  péche sur un  linge, et Ton souléve la 
peau avec la pointe du couteau ; elle s’en 
va trés bien, ct ce procédé laisse á la pulpe 
la couleur rosée de la peau, coiiimo une 
vraie teinture.

Partagez vos peches par la moitié.
Dans un poélon en cuivre non-étamé, dit 

poélon d’offico, mettez le sucre et Teau in ­
diques.
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Lo poélon on cui\Te non étamé est sur­
tout nécessaire quand il faut conson’er aux 
fruits une couleur rouge que Tétamage fe­
ra it violacer, et aussi lorsque le sucre doit 
cuire á un degré qui pourrait altérer I’é- 
tain. Si vos pechos n ’ont pas gardé do co­
loration, vous pouvez vous dispenser du 
poélon de cuivre, car le sirop ne réduira 
que modéréüient ensuite.

Posez sur un  feu soutenu et faites fondre 
lo sucre á mesuro que le tout chauffe. Dés 
que Tébuilition est bien déclarée, sans at­
tendre que le sucre cuise davantage, met­
tez-y les péches. tíurvcillez le inoiiient tres 
proche oü Tébuilition reprend, oX aussitót, 
couvrez la casserole et retirez la d u fe u , en 
la  tenant seulement au  chaud sans bouillir 
pendant 1 honre. C’est cc qu’on appelle 
jiocher : c ’est-á-dire cuire daus le sirop 
sans ébullition. De cette fagon, les jiéches 
gardent une saveur de fru it frais et sont 
tendres tout en gardant une certaine con- 
sistanco. Elies ne doivent pas du tout se 
défiiraier, á  plus forte raison ue pas 
s’écraser; olles doivent, au bout de ce 
teuqis de demi-cuissou, étre restées bien 
intactos.

Pendant que les peches poclient, mettez 
le riz á  cuire.

X<e r i z

Ayez de trés hon riz Caroline, bien trié, 
de bonne q ualité ; c’est indispensable, nous 
le répétons toujours pour les entremets 
lins.

Lavez-le á plusieurs eaux fraiches, 
jusqu’á ce qu’il eu sorte une eau lim­
pidc.

Egouttez-Ie, mettez-le dans une casse­
role et versez dessus de Teau froide dans 
la proportion de deux fois la lianteur du 
riz. Posez sur un fen modéré, faites bouil­
l i r ;  laissez bouillir 5 ou 6 m inutes. Tout 
de suite retirez du feu, jetez le riz dans

une passoire que vous plongez á Teau 
fraiche ponr le bien rafraichir, ce qui ¡lar 
la suite le raffermit, et le bien nettoyer 
de toute écume. Egouttcz-Ie compléte­
ment, sans reste d’eau. Faites bouillir le 
lait. II doit étre trés bon, tros pur, sans 
cola le riz ne sera pas fameux. Si vous 
croyez qu’il est léger, c’est-á-dire addi- 
tionné d’eau, faites en bouillir le double 
de ce qu’il faut, jusqu’á ce qu’il ait réduit 
á la quantité nécessaire.

Preñez une casserole en cuivre étamé 
éjiaisse, aíin que lo riz ait moins chance 
d’attacher. Mettez-y le riz, le beurre, la 
pincée de sel, le sucre et la vanille. Ordi­
nairem ent on ne sucre pas le riz  dés le 
début, le sucre faisant attacher le r i z ; 
mais ici il  est en assez petite proportion et 
Tinconvénient n ’est point le méme. Sur le 
tout, versez le lait chaud. Posez la casse­
role sur un feu doux et á partir de ce mo­
m ent, ne touchez plus au riz , car vous le 
feriez attacher. Je  veux dise ue le remuez 
pas avec une cuiller ou une fourchette 
qui déplacerait le liquide e t les grains de 
riz . Couvrez la casserole, en ne laissant 
qu’un léger ccliappemeat pour la huée, et 
laissez cuire tout doucement pendant 40 
á  45 minutes environ. Les grains doivent 
étre bien gonflés, bien tendres. Un grain 
qu’on serre entre les doigts doit s’éeraser 
sans effurt; mais dans la casserole, i>ris en 
masse, chaqué grain doit étre entier et 
distinct.

Vers la fin de k  cuisson, le riz semble 
á sec. Inclinez alors k  casserole, e t sans 
rem uez le riz, regardez s’il n ’y  surnage 
pas un peu do liquide. C’est tres suffisant 
pour term iner k  cuisson, car le riz doit 
étre tenu consistant, le sirop avec lequel 
on  l’arrose pour servir, le délayant pas 
mal.

Toutefois si le riz ne rendait plus du 
tou t de liquide et (ju’il fú t insuffisamment
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cuit, il faudrait pour Tamener jusqu’au 
term e de sa cuissen sans qu’il brüle, y  
ajouter un peu de lait chaud ; mais trés 
pou á l a  fois, pour n 'en  pas m ettre trop, 
une cuillerée á  bouche suffit pour empé- 
clier d ’attacher.

Xies j a o n e s  d ’o ea f

Battez-les dans une tasse pour les bien 
délayer. Retirez la casserole au  riz du 
feu, enlevez la vanille et tout de suite, 
tandis qu’il est encore tout cliaud, mólan- 
gez-y les jaunes. Vous les faites couler en 
tilet tandis qu’avec une fourchette vous 
retournezot remuez le riz. La fourchette, 
ici, casse moins le riz  que la cuiller de 
bois. L a  chaleur du  riz est suffisante jiour 
cuire Tmuf au point oü il doit lier, e t sans 
avoir á roiiiettre la casserole sur le fea.

F o n r  d r e s s e r

Versez alors le riz sur le p latde service. 
Dressez-le á  votre goüt : soit en eocle 
d ü n e  hauteuruniform e, comme un gáteau, 
soit en s’élevant un peu en dóme. Ne Téta- 
lez pas sur toute la superficie du plat, de 
toute fagon ; laissez toujours, entre le riz 
e t le bord un espace, comme une surte de 
rigolo oü Texcés du sirop qu’on verse sur 
les péches pourra trouver place tout á 
l ’heure.

Vous pouvez encore, si vous voulez, 
tasser le riz dans un moule d it á  bordure, 
beurré, d’oü vous le démoulez aussitót sur 
le p lat sana le laisser séjourner dans le 
iiioule qui ne sert qu’á  le tasser dans la 
forme de couronne voulue.

Enlevez les péches de leur sirop oü elles 
ont poché le temps ind iqué; prencz-les 
avec précaution, en les égouttant bien. 
Dressez-les autour du socle de riz én les 
y  appuyant, ou sur la bordure, selon la 
forme adoptée. En tous cas, i! faut les 
chevaler légéromeut les unes sur les au ­
tres. Disposez les cerises confites e t l’an-

gélique coupée en petits losanges, d ’apri's 
votre goút. Sur le socle ou la i>yramidc, 
c’est trés simple de m arquer un  dessin sy- 
métriqne. Sur la bordure, on pose les fruits 
confits sur les j>cclies mémes.

Tenez le plat au cbaud, á  Tétuve ou au­
trem ent, mais p a sa n  four surtout, ouune 
forte chaleur durcirait la surface du riz ct 
rccuiniit les peches. Le plat n ’a pas besoin 
d 'é tre b rú lan t; il suffit qu’il soit chaud 
sans excés.

Tout de suite vous faites réduii'e le si- 
rop.

XiO s i r o p

Remettez le poélon sur le feu, et faites 
bouiliir votre sirop á feu vif, jKiur le faire 
réduire. II faut qu’en posant une goutte de 
sirop sur une assiette froide et en inclinant 
ensuite Tassiette, le sirop coulo lentement. 
Cependant, ne laissez pas trop épaissir, 
car vous allez ajouter la marmelade d ’abri­
cots qui lie et donue de la consistance. 
Comptez que votre sirop doit fournir, au 
I)oint voulu, á pou prés 2 décilitres.

A joutez-y alors la marmelade d ’abricots. 
en retirant le jioclon sur uu feu trés doux. 
Délayez bien e t passez le tout au tamis, 
dans un  bol ou uue petite casserole que 
vous tenez au cbaud, jusqu’au moment 
d’envoyer les péches á table. Le kirsch 
n ’est ajouté que hors d u fe u .

On nc doit jam ais arroser une compote 
qu’au dernier moment, juste avant de la 
servir, tíans cela le sirop ne la glace plus 
du  mcme brillant.

F o a r  s e r v i r

Arrosez les peches avec le sirop. Si la 
quantité vous en semble troji ahondante 
pour le plat, selon la forme (jue vous avez 
choisie pour disposer le riz , vous pouvez 
présenter le surplus a jia it dans une sau­
ciére.

L a V m u .E  Catheuine.
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ARTICHAUTS A LA TRÉSORIÉRE 
LANGUE DE BCEUF EN MATELOTB 

ÉPAULE DE VEAU AU FOUR 
POMMES DE TERRE SAUTÉES 

CRÉME RENVERSÉE 
4*

80Ü PE AU LIÉVRB 
FILET DE SOLES E S  PAUPIETTES 

FILET DE B «U F  A LA LORRAINE 
PERDREAUX ROTIS 

GALANTINE DE CANETONS 
SALADE DE LÉGUMES 
PÉCHES A LA CONDÉ

OMELETTE AU JAMBON 
FOIE DE VEAÜ SAUTÉ AUX HERBES 

COTELETTES DE MOUTON GRILLÉES 
HARICOTS BLANCS NOUVIAOX 

SOUFFLÉ AU CITRON 

44
POTAGE A LA TOMATE 

AU TAPIOCA-BOUILLON BOUDIER 
VEAU BRAISE AUX LAITUES 

CROUTE AUX CHAMPIGNONS 
rO lR lS  AU KIZ MÉRINGUÉES

« U F S  A LA COQUE 
BOULETTES HOLLANDAISES 

BLANQUETTE DE VEAU 
HARICOTS VERTS SAUTÉS 

GATEAU BRETON 

44
POTAGE CRÉME D'ORGE 

CIVET DE LIÉVRE 
POULET ROTI 

CARPE FROIDE A LA GELÉE 
CONCOMBRES A LA CRÉME 

PUDDING A LA PARISIENNE

« U F S  POCHÉS A LA TOMATE 
FILETS DE GRONDIN PAEMENTIÉHK 

HARICOTS VERTS A LA POULETTE 
CROQUETTES UE RIZ 

44
POTAGE AU POURPIBR 

TIMBALE DE MACARON! 
LANGOUSTE A LA BROCHE 

CÉPES A LA BORDELAISK 
PUDDING A LA MARÉCHALE

Racahout.Delangrenier
L e  m e ille u r  a lim e n t  d e s  e n fa n t s  .

LANGUE DE BCEUF
EN M A TELO TE

moins que la maison ne soit 
nómbrense, on ne mange guére 
une langue entiére de boenf á 

un seul repas; les fagons de l’aeeominoder 
sont done toujours appréciées, d’autant 
inieux que la langue a cela de particulier 
qu’on jieut la récbauffer, la recuire méme, 
sans aucun désavantage, au contraire. On 
pourra done le premier jour servir la 
langue avcc une sauce tomate, et le Icn- 
demain l ’accominodor on matelote. Ou, si 
la maison est nombreuse, la {‘réparer tout 
entiére en matelote, en augm entant bien 
entendu les proportions de sauce et d’oi­
gnons, d’aprés les quantités de langue. 
Du reste, il y  a des langues de grosseurs 
différentes, cela dépend, naturellement, du 
bceuf, de sa taille, do son áge, etc. Nous 
prenons ¡ci une {letite langue comme .sujet 
de la recette.

P r o p o r t i o n s

Pour 500 gr. de langue cuíte, suftisant 
{lour 5  ou 6 personnes:

6 décilitres de bouillon de cuisson;
3 —  de bon vin rouge;
100 gr. de beurre;
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25 —  de fa rin e ;
12 petits oignons;
Croütons frits aulieurre.
Temps nécessaire : 40 minutes.

CL'ISSüX DE LA LANCTE 

Pour une langue pesant sans son ro rm t 
environ 1 k il. 750 :

1 k i l .500 d’o s;
] 75 gr. de lard de jHÚtrine m aigre;
150 —  de ca ro tte ; 
ir>0 —  de navets;
100 —  de poireaux;
50 —  d’oignon;
10 —  de cé le ri;
20 —  de se l;
3 litres 1/2 eau froide;
2 clous giroflé. Un bouquet g a rn i; grosse 

urancbe de persil, b rin  de thym , 1/2 feuille 
de laurier. 0 boules de poivre.

Temps nécessaire : 4 á 5 honres.
RÉSUMÉ

Blanchir la langue. La parer, la latder. Cuire 
comme un pot-au-feu. Couper en tranches, dresser 
sur croütons frits au beurre, couvrir avec la sauce.

S a u c e . Faire réduire bouillon et vin ; lier avec
beurre manié. Ajouter les petits oignons cuits au 
beurre ; mijoter quelques minutes, ajouter le reste 
du beurre.

Dés que vous avez la langue, juettez-ia 
i  dégorger dans une grande terrine d’eau 
fraiche que vous cliangez toutes les doux 
honres, au moins, jusqu’au  moment de la 
faire cuire. Si la langue a éte achetee la 
veille iK)ur le lendemain, eomme ü est tou­
jours préférable de le faire, afin qu’elle 
ait bien le temps de dégorger, il faut qne 
la derniére chose que fasse la cuisiniere le 
soir, en (juittant sa cuisine, soit de chan­
ger Teau. E t le lendemain luatia, la pre- 
üiiére est de renouveler oette eau. Ces 
précautions sont surtout applicablcs i  la 
campagne, car á Paris, le» marehands 
gardent, la plupart du  temps, ce genre do 
viande dans des baquoU d’eau froide.

Ajoutons que lorsqu’nn fait « blanchir » 
la langue avant do la cuire, un dégorge- 
m ent prolongé est inoins nécessaire. Dans 
le cas actuel nous la faisons blanchir, 
o’est-á-dire jiasser qnclques instants d'an* 
Teau bouillante, pour la raidir au point 
de pouvoir la lardcr aisément, Sans cela, 
les chairs sont tellement inoUe# «ju’ou n« 
sait oü entílcr la lardoire.

Enlevez le cornet et les partic.s inutile» 
qui avoisincnt. Avec une brosse de chien- 
dcnt brosscz fortement La langue pour la 
débarra-sser du noir qu’on trouve entre 
los piquante, et rcmettez-la ensuite á b»i- 
gner encore une heure.

F o n r  b l a n c h i r

Mettez la langue dans une marmite i  
pot-au-feu queleonque, en terre ou en mé­
tal. Couvrez-la d ’eau froide, 3 litres envi­
ron jK)ur cee quantités. Posr'Z sur un assr'Z 

bon feu, pour amcucr une ébullition plu­
tó t prompte.

Laissez Ijcuillir avee iiKKlération pen­
dant uno dizaine de minutes. Uno écume 
•sale a  dü  so p roduire; enlcvcz-la, égouttez 
la langue et j»longez-U á Teau fraiche. A 
ee moment, elle doit étre bien raffermie. 
Lai,ssez-la dans Teau fraiche jusqu’̂  ee 
qu'elle soit presque froide.

F o u r  l a t d e r

Taillez votre lard en lardons d ’un c c n -  
timctro d’épaisseur, environ, sur yiie lon­
gueur d ’une douzaine de centimétres, en­
viron. C’est du  larddeisb trine aussi maigre 
que possible que vous aurez dü preudre. 
Vous ne pourriez pas le couper en lardons 
do cette longueur duns le sens h ab itu e l; 
il faudra done diviser votre lard paralléle- 
ment á la couenne, c’est-á-dire eu suivant 
la méme direction. II y  en aura done de 
plus ou moins maigres, quelques-uns de 
trés gras, mais cela ne fait rien. E nkvez 
toujours la roneiine au jia ra ra it, et lavez
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le lard á Teau fraiche puur le débarrasser 
de tout sel, s’il n ’est que peu salé.

Avec la grosse laixloire en forme de 
gouttiére, enfoneez los lardons daus le sens 
de la longueur de la langue, afin qu’en 
coupant la langue par trancbes ainsi qu’un 
saucisson, le lard s’y  trouve jilaeé comme 
dans un saucisson également. Efforcez- 
vous, cela va sans dire, de le.s répartir 
aussi régulíHcm ent que jio.ssible. Bien en­
tendu. un  lanlon ne peut traverser la 
langue sur toute la longueur de cette der- 
niérc, et <in Tcnfonce seulement ju.squ’á ce 
qu’il soit recouvert par les chairs, en 
poussant avec le doigt pour Ty faire rester.

tía cuiftson
Nous indiijuons une certaine quantité 

d’os, atin de donner au bouillon un peu 
Jilas do corj)s; le bouillon de la langue 
devant servir jM)ur une sauce, et la langue 
par elle-méme ne rendant ¡«as beaucoup 
de sucs, ce bouillon de cuisson sei'ait bien 
faible. II faut done prendre des os ajipni- 
priés, e t plutót de la crosse, c’est-:\-dire da 
jarre t. On peut aussi bien ¡«rendre des os 
de veau que de b®uf. Faites-Ies casser en 
morceaux guére plus gros qu’un inuf; et 
cela non pas tant pourles loger facilement, 
que pour la plus grande superfieie qu'ils 
iiffrent ainsi á Taction de la cuis.<on. II est 
également bien préférable do faire colorer 
les os soit au four, dans un ¡«lat; soit sur 
le feu, dan.s une casserole graissée. Ces os, 
ainsi rissolés, donnent un bien meilleur 
goút au büuillon. Si vou.s avez quelque 
carcasse fraiche de róti, quelques débris 
bien frais d(> róti, bmuf ou veau, vous 
pouvez les ajouter avec avantage.

P ar dessus les os, posez la langue lardee, 
versez Teau indiquée, salez et posez sur un 
feu moderé, pour que Tébullition ne se 
¡«roduise pas trop vite e t que la langue ait 
le temjis de biea écumer encore.

Ecumez soigneusement, en rem uant de 
tenqis en temps la langue, ce qui facilite 
la montée de Técurae. On peut, pour ob­
tenir un meilleur résultat, verser dan.s la 
marmite le 1/4 d’un verre d 'eau froide. 
Cehi ralentit Tébullition un moment et fa­
vorise une nouvelle poussée d ’éume. Lais­
sez alors bien bouiliir.

Quand toute Técume est montée, ajou­
tez les légumes préjiarés comme pour un 
pot-au-feu. Plantez les clous de giroflé 
dans Toignon. Dés que Tébullition rc- 
¡«rend aprés Tintroduction de.s légames 
qui Tont arrétce un moment, écumez en­
core ; couvrez la marmite en ne laissant 
qu’un peu d ’espace entre le couvercle pour 
que la buée s’échajipe par lá. Retirez la 
marmite sur un feu doux et laissez bouiliir 
tout tranquillement avec régularité, de 
fagon qu’il n’y  ait qu’un ou deux bouil­
lons á la surface du liquide.

On compte, Técumage fait, sur une 
bonne heure —  disons presque 1 h. 1/4 — 
¡«ar kilo de langue, mais cela déjiend aussi 
de la langue qui provient d’une béte plus 
ou moins jeune et de qualité variable. II 
faut éviter un excés de cuisson qui rend 
la langue molle e t insip ide; mais il faut 
aussi qu’elle soit assez cuite ¡«our ne ¡loint 
rester dure ct séche. Aussi cst-il prudent 
do s ’assurer de la cui.s.son avant de la re­
tirer. Preiiez ¡«our ceba une aiguille á bri­
der et eiifoncez-Ia au beau milieu de la 
langue oü elle doit pénétrer avec facilité, 
quand vous appuyez légérement.

Retiroz-la, en ce cas. Egouttez-la et 
Laissez-la refroidir un pen, 5 minutes, 
avant d ’enlever la ¡«eau qui la recouvre. 
Vous la détache? á  une extrémité avee un 
couteau, et vous tu,?z ensuite, pour ne pas 
endommager les chairs. Si la peau ne ve- 
nait ¡«as facdement, c ’est que la langue ne 
serait pas suffisamment cuito. II n ’y  aurait
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done qu’á la rem ettre dans son bouillon 
pour cuire davantage.

La langue, á ce moment, ost {iréte á étre 
servie coiumc le bceuf du j>ot-au-fcu, avec 
une sauce tomate, ou miso dans la sauce 
matelote, si c’est en matelote qu’on doit 
la servir le premier jour.

E n  ce cas, ¡lendant qu’on {iréparera la 
sauce avec le bouillon, il faut teñir la 
langue .simplement au cliaud, en la reinet- 
tant dans la marmitc d'oü on aui-a égoutté 
tout ou partie du bouillon, selon qu'on ac- 
cominode tout ou partió de la langue. De 
cette fagon, il n ’est pas besoin de la laisser 
ensuite m ijoter dans la sauce pour ia ré­
chauffer.

Zia s a a o e

Avant de mettre la sauce au feu il faut 
{iri’parer les petits oignons. Ils doivent étre 
choisis trés petits, d’égale grosseur, et 
éiiliicliés en ne rognant pas trop les extré­
mités pour qu’ils restent entiers et ne s’ef- 
feuillent pas á la cuisson. Mettez-les dans 
une petite casserole avec 30 grammes de 
beurre pour 12 petits oignons. Po.sez sur un 
feu tros modéré et faites-les dorer tout 
doucement, en remuant trés souvent la 
casserole pour qu’ils blondissent partout 
sans attacher, sans que le beurre brüle ou 
noircisse. Pendant qu’ils dorent et cuisent 
lentement, préparez la sauce.

Preñez une casserole en cuivre étamé, 
d’une contenance appropriée, mais en te- 
nant compte que le liquide devant bouillir 
fortement, ¡1 montera dans la casserole un 
peu á la fagon du lait. Si vous devez faire 
récbauffer la  langue cuite de la veille dans 
la sauce, il sera préférable alors de prendre 
une casserole á fond large, uno sauteuse, 
plutOt, pour y  ranger les tranches couimo- 
dément.

Versez dans la casserole la quantité de 
bouilloa indiquée, ajtrés l’avoir dégraissé 
et passé. Ajoutez-y le vin qui doit figurer

pour moitic de la quantité de bouillon. Po­
sez sur un feu vif et faites bouillir.

Avec une cuiller de metal, enlevez 1 é- 
cume rougeátre produite par l’ébullition, 
cuinrnc une sorte de lie de vin. Laissez 
bouillir jusqu’á ce que le liquide ait rc- 
duit d ’un bon q u a r t; c'est-á-dire, sí vous 
avez versé 9 décilitres de liquide en tout, 
vous devez ne plus retrouver que 6 deci­
litros et 1/2 á  7 décilitres. Le temi's ne 
peut étre precisé, il déjiend de 1 ardeur du 
feu.

A ce point retirez ia casserole sur un feu 
trés doux pour lier la sauce.

Pétrissez avec une fourchette la farine 
et son méme poids de beurre, sur une sou- 
coupe. Si le beurre est trés ferme, faites un 
peu tiédir la soueoupe, afin que le mélange 
soit bien uni, coinme une páte. Mettez le 
beurre manió dans votre sauce, et avec une 
cuiller de bois, remuez doucement pour 
mélanger. Ajoutez en méme tenqis les 
petits oignons et le beurre de leur cuisson. 
Assaisonnez de poivre et de sel, couvrez 
la casserole et laissez m ijoter tout douce­
ment ainsi pendant 7 ou 8 minutes.

P o a r  s e r v i r  

Si la langue a été tenue au cbaud pour 
étre servie en matelote tout de suite, il n  y 
a qu’á la couper en tranches d’un faible 
centimétre d’épaisseur, en ayant soin de 
prendre une direction un peu oblique, 
cominc lorsqu’on coupe du saucisson de 
Lyon, pour que Ies tranches, dans la par­
tie la plus minee de la langue, ne soient 
pas trop petites.

Faites chauffer le plat de service; an 
fond, mettez-y les croütons frits, posez par 
dessus les tranches de langue toute 
chaudes.

Mettez dans la sauce le reste du beurre, 
hors du  feu, remuez pour faire fondre, et 
versez sur les tranches de langue.

■'.I

■ ; í 
' i 'í
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O b serv a tlO D S

tíi Ton n ’apprétp la langue que le lende­
m ain, froide par conséquent, il faut, aprés 
Tavoir coupée en tranches, la mettre á 
réchauffer dans la sauce, quand les oi­
gnons et le beurre manié y  sont d é já ; on 
couvre la casserole et on laisse mijoter tout 
doucement un quart d’heure, sur un feu 
trés doux. Le beurre de la tin est ajoutií 
toujours hors du feu, quand les tranches 
sont placóos sur les crolitons, e t avant d’y 
verser la sauce.

Les croütons sont des tranches de mié 
de pain sans croüte, coupées sur une épais­
seur d’un centimétre et de la largeur de 
trois doigts environ.

Cliauffi'Z du  beurre daus uno petite 
poéle, saus colorer. Enlevez Técume qui 
monte á la surface et ferait graillounor. 
Mettez-y les croütes á dorer doucement. 
4U grammes de beurre, environ, pour une 
demi-douzaine de croütons.

L a VIEtLLE C a t h e ju n e .

C O N S E R V A T IO N  D E S  F O R C E S

L a d é p e n s e  in c c s s a n te  d e  T én e rg ie  v i ta le  
n ’e s t  p a s  s e u le m e n t ré p a ré e  p a r  T a lim e n ta t io n , 
q u i  a g i t  á  la  m a n ié re  d u  c h a r b o n ; il e s t  s u r ­
to u t  in d is p e n s a b le  d e  c o n se rv e r  la  so u p le sse  
e t  T in té g r ité  d e  n o s  o rg a n e s ,  d e  le s  e n tr e te n ir  
e n  p a rfa it é ta t ,  d e  m a in te n ir  le u r  ré s is ta n c e . 
C 'e s t  ce  ro le  d ’e x c i ta te u r  e t  d e  p ro te c te u r  que  
re m p li t  k  m e rv e il le  le  V ín  M a rian i. L o rsq u e  
T u su re  d e  n o s  ro u a g e s  a m o in d r i t  o u  p a ra ly se  
le u r  a c t iv ité ,  le  to n iq u e  M arian i le s  re s ta u re ,  
le s  ré g é n é re , e t  to u t  e n  é p a rg n a n t  le u r  fa tig u e , 
a u g m e n te  le u r  re s s o r t .  L es effets d y n a m o g é -  
n iq u e s  d u  V in  M a rian i s o n t  d o n e  p ro g re ss ifs  
e t  c o n s ta n ts .  De l á  so n  in flu en ce  á  la  fo is c o n ­
s e rv a tr ic e  e t  s t im u la n te ,  a v e c  u n  bénéfice  
c h a q u é  j o u r  a c c ru  d e  s a n té  e t  d e  forcé .

C O M M E N T  ON F O R M E

U N E  F E M M E  DE C H A M B R E
VII

A  la  to m b é e  d u jo u r ,  J u l ie  n c  d o i t  p a s  a t te n ­
d re  q u ’o n  lu í  r é d a m e  d e  la  l u m i é r e ; e t  d ’elle- 
m é m e , e lle  d o i t  p e n s e r  a a l lu m e r  le s  la m p e s . 
Q u a n d  il s ’a g i t  d e  la m p e s  s im p le s  e t  lé g é re s  
q u ’o n  la is s e  á  Toffice d a n s  l a  jo u rn é e ,  e lle  Ies 
a llu m e  a v a n t  d e  le s  a p p o r te r .  M ais p o u r  le s  
la m p e s  q u e  le u r  p o id s  o u  le u r  d im e n s ió n  r e n ­
d e n t  d 'u n  t r a n s p o r t  in c o m m o d e  e t  m é m e  d a n ­
g e re u x , i l  e s t  d ’u sa g e  m a in te n a n t  d e  le s  a l lu ­
m e r  s u r  p lac e . O n  n e  le s  e m p o r te  p lu s  h o rs  d u  
s a ló n , a u  m o m e n t  d e  le s  a llu m e r ,  co m m e  
c e t a i t  T h a b itu d e  a u  b o n  v ie u x  te m p s  d e s  
la m p e s  á  h u ile ,  e t  m é m e  a u  c o m m e n c e m e n t 
e n c o re  d e s  la m p e s  á  p é tro le .

Les sy s té m e s  a c tu é is  o n t  é té  p e rfe c tio n n é s  
ju s te m e n t  e n  v u e  d e  re n d re  T a llu m a g e  facile  
e t  p a r  c o n s é q u e n t  ra p id e . M ais i l  v a u t  to u -  
j e u r s  m ie u x , p o u r  c e t a llu m a g e  fa it s u r  p lace , 
p ré s  d ’o b je ts  d é lic a ts ,  d e  ta p is  e t  d 'étofTes, 
re m p la c e r  T a llu m e íte  e n  b o is , p a r  u n e  lo n g u e  
a llu m e tte  e n  c ire , o u  u n  p e t i t  r a t  d e  cav e  : 
L ’a l lu m e t te  d e  b o is  n e  p re n d  p a s , o u  b ie n  e lle  
s’é te in t ,  o u ,  e t  c 'e s t  le  c a s  le  p lu s  g é n é ra l,  
e lle  se  d é ta ch e  e t  to m b e  a d e m i-co n su m ée , 
e n c o re  e m b ra sé e , n 'im p o r te  o ú , r i s q u a n t  de  
m a rq u e r  la  p lace  p a r  u n  p e ti t  t ro u  o u  u n e  
ta c h e .  R ien  d e  p lu s  s im p le  e t d ’a u ss i  e x p é d itif  
q u e  T em p lo i d u  p e t i t  r a t  d e  c av e  q u e  J u lie  
a p p o r te  to u t  a llu m é  d a n s  la  p ié c e  o ü  v o u s  
é te s  ; e lle  p e u t  le  ra n g e r  á  p ro x im ité  d a n s  u n  
t i r o i r  d ’a n tic h a m b re ,  le  c a c h e r  a u  fo n d  d ’u n e  
p o lic h e , d ’u n  v a se  d ’o rn e m e n t,  a v ec  l a  b o ite  
d ’a llu m e t te s  d o n t  il n e  d o i t  p a s  é tre  se p a ré . 
O n  p e u t  e n  a v o ir  p lu s ie u rs  d is sé m in é s  d a n s  
d iffé re n ts  e n d ro its ,  si la  m a iso n  e s t  g ra n d e . 
J’e n  re c o m m a n d e  e n co re  T em p lo i p lu s  p a r t i ­
c u lié re m e n t d a n s  la  s a l le  á  m a n g e r  p o u r  T al­
lu m a g e  d e  l a  su s p e n s ió n  ¡ q u a n d , le  c o u v e r t  
é ta n t  m is , o n  r isq u e  fo rt d e  la is s e r  to m b e r  s u r
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la  nappe un  m orceau  d 'a llu m e ü e  encore rouge, 
e t ce la  d 'a u ta n t p lu s  que  le  b ras  est ten d u  
dans l’effort fait p o u r a tte in d re  la  lam pe , par 
dessus la  la rg e u r  de la  tab le .

¡u lie d o it ég a lem en t penser á  écla irer l’anti- 
cham bre ; á  app o rte r le  th é  de 5 heures , s i l  
e s t d’usage  d e  le p ren d re  to u s  les jo u rs  quand  
on  est á l a  m aison .

•ü*
Ici j ’ouvre  une  so rte  de paren thése  pour 

p lacer une  observa tion  que  je  n e  voudra is pas 

nég liger,
En dehors du « jo u r » de M adam e il  e s t assez 

difficile p o u r u n e  n o uve lle  dom estique , su r­
to u t q uand  e lle  n ’a  jam a is  servi au paravan t, 
d e  reco n n a itre  que ls  so n t les v is iteu rs  qu  on 
p e u t in tro d u ire  im m éd ia tem en t au  sa lón . C  est 
su r to u t á  Paris q u ’u n e  filie inexpérim en tée  ne 
p e u t p as  apprécier, d ’aprés leu r ex térieu r, la  
co n d ition  sociale des personnes q u i se p résen ­
te n t  p a r le  m ém e escalier e t d o n t l’hab illem en t 
lu i sem ble é tre  le  m ém e. A  u n e  dom estique 

. a rr iv a n t d e  la  cam p ag n e  oü le  vé tem en t é ta­
b li t encore des différences. 11 fau t lé  tem p s 
d ’acquérir u n e  certa ine  su b tilité  d e  ce có té . Si, 
p o u r n e  p as la isse r une  am ie d an s  1’an tich am ­
bre, vous d ite s  á  )u lie d ’in tro d u ire  toujoure 
au  sa lón , v o u s  risquez  d ’y  tro u v e r installée  
u n e  m archande d e  je  ne sais quo i, q u i aura 
d issim uié  son p e ti t  p aq u e t sous son m an teau , 
e t d o n t v o u s  ne saurez co m m en t vous débar­
rasser en su ite . A  Paris. ces av en tu res  so n t 
te lle m e n t co u ran te s , qu ’il  v a u t m ieux , tan t 
que Ju lie  n ’au ra  p as pris  l ’h ab itude  d 'u n  ins- 
tin c tif  ju g em en t, lu i d ire  d e  la isse r a ttendre 
d an s  l ’an tich am b re , tan d is  q u ’e lle  v ie n t vous 
p rev en ir. E lle d em an d e  au  v is i t e u r : «  Mon­
sieu r, ou M adam e, veu t-i! b ien  m e d ire  son 

? E t c’est á  vous de vous excuser to u tn o m ; — --------
n a tu re llem en t d ’av o ir fait a tten d re  quelques 
in s ta n ts  d an s  1’an ticham bre , en  exp liquan t 
que la  dom estique  n ’e s t pas encore au cou­

ra n t.
■to»

Je  rev iens aux  occupations réguliércs de 

n o tre  cam ériste.
C 'est ju lie  q u i m e t le  co u v ert du  d iner, 

dresse les fru its  ou le  dessert, se rt le d iner,

em p o rte  en su ite  á  la  cu isine la  vaisselle, les 

couverts, etc.
C ’est á  elle  que  rev ien t le  so in  des verres e t 

de l ’a rg e n te r ie ; m ais. si e lle  e s t bonne  cam a­
rade, e lle  a ide la  cu is in iére  á  essuyer la  va is- 
se lle , e t celle-ci en  re to u r, lu i lave ses verres  
e ts e s  co uverts , avec le  so in , b ien  en ten d u , 
q u e ju l ie y a p o r te r a i t  elle-m ém e. N ous v erro n s 
p a r la  su ite , á  in d iq u e r to u t  ceci d an s  des a rti­
cles spéciaux.

S’il  v  a des en fan ts, la  fem m e de cham bre, 
a ide á les coucher, vérifie si le u rs  vé tem en ts 
o n t des p o in ts  á faire ; e t elle  les fa it le  soir 
m ém e quand  les v é tem en ts  d o iv en t é tre  m is 
dés le  lendem ain  m a tin  pour p a rtir  de bonne 
h eu re  á  u n  co llége ou  á u n  cours.

Les co u v ertu res  se  fo n t g én éra lem en t to u t 
de su ite  a v a n t le  d iner. A van t d o n e  á 'a lle r  
annoncer que  « M adam e e s t serv ie» , Julie a to u t 
préparé , sa u f  les bou les d ’eau  chaude, si o n  en 
m e t. q u ’elle appo rte ra  a v a n t d e  m o n te r elle- 
m ém e se c o u c h e r; de m ém e pou r l’eau  chaude 
de la  to ile tte , q u ’e lle  app o rte ra  aussi en m ém e 
tem ps. Ceci á  m o in s , b ien  en ten d u . d ’agence- 
m en ts  particu lie rs , car il e s t p as m al d e  p e r­
so n n es se couchan t ta rd , qu i pour n e  pas tro u ­
ver leu r eau  chaude m o ins que  tiéd e . fon t 
la isse r la  bou illo te  s u r  le fourneau  de la  cui­
sine oú  e lles v o n t to u t  b o n n em en t la  chercher 
e lles-m ém es. Avec Ies in s ta lla tio n s  nouvelles, 
o n  p e u t faire chauffer so n  eau dans le  c ab in e t 
de to ile tte  en  quelques m in u te s . Ceci n ’est 
done pas ab so lu . Je le  répéte.

Si l ’on  s e r t le  th é  ou  u n e  in fusión , ou q u e l­
que chose le  so ir, Ju lie  l ’apporte  á  d ix  heu res 
e t  m o n te  se coucher en su ite . Ce n ’est que  si 
que lque  ra iso n  particu liére  fait q u ’on  aura 
besoin de ses Services qu ’e lle  d o it a tten d re . 
A u trem en t, il  e st e n te n d u  que . sans au to risa- 
tio n  p réalab le , á  10 heures elle a  fini e t q u 'e lle  

v a  do rm ir.
A  p a r t le  cas o ú  elle do it, ap rés  d in e r , se 

liv re r á  u n e  rép ara tio n  u rg en te  e t  som m aire 
d’un  v é tem en t d o n t on  au ra  besoin  dés le len ­
dem ain  m a tin , Ju lie . q uand  e lle  a m is en 
o rd re  ses verres, ses couverts , e t  donné  un 
coup  d e  m a in  á la  cu is in iére , a  le  lib re  em plo i 
de sa soirée. Si la  m aison  e s t peu  nom breuse.
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les habitudes trés réguliéres, et qu’on ne dé­
range pas la feinme de chambre par des coups 
de sonnette fréquents, Julie peut utiliser ses 
soirées pour son raccommodage et son entre- 
tien personnels. Mais avec Theure de plus en 
plus tardive du diner, dans une maison oü il 
V a du va et vient le soir et souvent quelqu'un 
á diner, des enfants qui dérangent, ii est 
impossible qu’une femme de chambre puisse 
trouver le temps de faire grand’chose, a moins 
de veiller aprés dix heures; et, par consé­
quent, de prendre ainsi sur le temps de som­
meil dont une filie jeune a grand besoin. Ri­
goureusement, on doit allouer au moins un 
aprés-midi entier par mois k une domestique, 
pris dans la semaine, pour son entretien parti­
culier. *Si elle a ses soirées longues et libres, 
c’est bien ; sinon c'est tout á fait insuffisant. 
ü u  elle trichera sur son travail et quand Ma­
dame est sortie, tirara Taiguille en cachette 
pour son propre compte. Ou ses vétements 
seront mal tenus, ses bas troués, ses jupons 
cffilochés. Ou bien, une grande partie de ses 
gages passera en achats d’habillement : les 
bas, qu’il faut renouveler sans cesse, parce 
qüon ne les raccommode pas, une jupe qüon 
fait faire, un corsage qu’on achéte á la bate, 
parce qu’on n’a pas eu le temps d’arranger 
ceux qu’on porte tous Ies jours. Et les maitres, 
les parents s’étonnent alors du peu d’écono- 
mies qu’une filie bien tenue arrive á réaliser 
sur son mois, quand elle doit s’entretenir 
dans ces conditions.

II faut done laisser á une domestique le 
temps raisonnable pour raccommoder ses pro­
pres vétements; je crois qüayant posé en 
principe la légitimité d’une attribution fixe k 
cet effet, le mieux est de suivre un peu Ies 
circonstances; au lieu de la rationner trop 
strictement, ¡1 est préférable, quand rien ne 
presse pour le travail de la maison, de lui 
donner avec plus de libéralité, le temps appro­
prié á ses besoins réels.

«O»

Ceci nous améne k parler des jours de sor- 
íie. Un jour de sortie par mois est rigoureuse- 
ment exigible; ia coutume est de donner

quand il y  a deux domestiques dans la maison. 
un dimanche tous les quinze jours á la femme 
de diambre, qui revient servir son diner, si 
les maitres dinent k la maison. II est bien 
entendu que si le dimanche est justement le 
jour oú Madame regoit et que la présence de 
Julie soit par conséquent nécessaire, on s’or- 
ganise différemment.

Une femme de chambre doit toujours quit­
ter son tablier, mettre un cliapeau et des 
gants quand elle va faire une commission pour 
ses maitres, au contraire de la cuisiniére qui, 
elle, garde un tablier. Pour porter une lettre 
et en attendre la réponse, pour aller chercher 
des nouveiles d’un malade, pour accompagner 
des enfants, et cela méme dans le quartier, 
Julie doit étre en tenue de sortie, avec un cha­
peau qui peut étre trés k la mode tout en 
étant absolument simple et net dans sa garni­
ture, d une forme réguliére sans exagération 
de dimensions. 11 va sans dire que lorsqüil 
s'agit d'un simple va et vient dans Textréme 
voisinage, chez des parents ou des amis trés 
intimes déla maison, et que le quartier soit 
retiré et tranquille, Julie peut y aller en tenue 
de maison. Mais le tablier blanc, surtout le 
tablier á bavette et k épaulettes. est cclatant et 
attirera sur elie l’attention d’une fagon si gé­
nante qu’il vaut mieux toujours Tenlever pour 
sortir; si l’on tient absolument k ce que méme 
pour quelques instants elle ne reste pas sans 
tablier. elle peut en mettre un de fantaisie, 
foncé.

Lorsque Julie revient de faire une commis­
sion, elle doit venir en rendre compte tout de 
suite, si Madame est á la maison, sans prendre 
le temps de quitter son chapeau; c’cst une 
régle absolue et qui evite tout malentendu 
dans l’exécution de la mission dont est char­
gée une domestique.

De méme. la femme de chambre doit penser, 
quand Monsieur et Madame rentrent, a leur 
remettre les lettres, messages ou paquets qui 
ont pu arriver pendant leur absence. Dites k 
|uUe, k ce propos, que les lettres ne doivent 
jamais séjourner sur un cojn de buffet á la
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c u is in e , o ü  o n  le s  o u b l i e ; q u ’a u s s i tó t  q u ’elle s  
s o n t  re m ise s , il fa u t le s  a p p o r te r  t o u t  d e  s u ite  
d a n s  T a p p a r te m e n t ,  á  u n e  p lace  d é te rm in é e , 
o ü  T o n  s a i t  le s  t r o u v e r ; le  p lu s  g é n é ra le m e n t 

c ’e s t  s u r  u n e  ta b le  d a n s  T an tic h a m b re .
R e c o m m a n d e z  a u ss i  k  J u l ie  d e  n e  ja m a is  

r ie n  p a y e r  s a n s  in s t r u c t io n s  p r é a l a b l e s ; k 
P a r ís , c ’e s t  u n e  p ré c a u tio n  e s se n tie lle , e t  Ton 

n c  s a u ra i t  t r o p  m e t t r e  e n  g a rd e  u n e  b ra v e  
f ilie  f ra ic h e m e n t d é b a rq u é e  d e  l a  c a m p a g n e  ou 
d e  l a  p ro v in c e  c o n tr e  to u te s  le s  fo rm es  q u e  

p r e n d  T e sc ro q u e rie .

■*0?
Ju lie  d e v ra  a p p re n d re  q u e  si T o n  frap p e  

to u jo u rs  á  u n e  p o r te  d e  c h a m b re  k c o u ch e r , de  
c a b in e t  d e  to i le t te ,  d e  t r a v a i l ,  o n  n e  frap p e  
j a m a is  k c e lle  d 'u n  s a ló n  e t  d ’u n e  sa lle  á  m a n ­

g e r .
A p p e lée  a u  s a ló n  p a r  u n  c o u p  d e  s o n n e t te ,  

lo r s q u ’i l  s ’y  t r o u v e  p lu s ie u r s  p e rso n n e s , Ju lie  
d o i t  s e  p ré s e n te r  d is c ré te m e n t  k p o r té e  d e  la  
v o ix ; ce  q u i  s ig n if ie  q u e  si la  p iéce  e s t  g ra n d e , 
e lle  n ’a t te n d ra  p a s  s u r  le  se u il,  e t  p é n é tre ra  
a ssez  p ré s  p o u r  p o u v o ir  e n te n d re  T o rd re  q u  o n  
v e u t  lu i  d o n n e r  s a n s  q u e  M ad am e  a i t  k p a r le r  

fo rt p o u r  se  fa ire  e n te n d re .
DÚ re s te , u a  b o n  d o m e s tiq u e  c h e rc h e  k 

c o m p re n d re  p a r  le s  y e u x  ce  q u ’o n  a t te n d  d e  
lu i .  Ju l ie ,  r ie n  q u e  s u r  u n  s ig n e  d e  M adam e, 
d o i t  d is c e rn e r  q u ’o n  lu i  d e m a n d e  d u  b o is  p o u r  
le  fe u , o u  b ie n  le  th é ,  o u  q u 'i l  f a u t  a llu m e r  
te l le  la m p e , fe rm e r  u n e  fe n é tre , e tc . C ela , 
c 'e s t  le  ra ffm e m e n t d u  s e r v i c e ; o n  n 'y  a r r iv e  
p a s  t o u t  d e  su i te ,  c a r  i l  fa u t d e  T h a b itu d e .

M“ * Bh lin .
■ ^    ...................

A L IM E N T  O E S  E N F A N T S

Les Dineurs “ Sans-Géne”
N o u s n ’en  so m m e s  p lu s  a u x  se u le s  m o d e s  

a n g la i s e s ; T in f i l tra tio n  a m é ríc a in e  n o u s  g a ­
g n e .  L a  la rg e  c e in tu re  d e  m o ire  q u i  re m p la -  
g a it, e n  é té , l e  g i le t  c h ez  n o s  m e ss ie u rs , fa it 
p e u  k p e u  p la c e  k l a  s im p le  c e in tu re  d e  c u ir  a 
b o u c le , a u -d e ss u s  d e  la q u e lle  f lo tte  l ib re m e n t 
s o u s  le  v e s to n ,  T a m p le u r  d e  la  c h em ise  d e  

c o u le u r .
E n A m é riq u e  m é m e , le  la is s e z -a lle r  s ’e s t ,  au  

c o u rs  d e  c e tte  sa iso n , m a n ife s té  e n co re  p lu s  
lo in  : so u s  p re te x te  d e  c h a le u r  e x c e p tio n n e lle , 
d e s  g e n tle m e n  se  s o n t  a v is é s  d e  v o u lo ir  p re n ­
d re  p u b l iq u e m e n t  le u r s  r e p a s  e n  c o rp s  d e  che- 
m ise  {shirt-waisí). C e n ’e s t  p a s  a b so lu m e n t 
le  d é b ra i l lé  d u  m o n s ie u r  e n  m a n c h e s  d e  ch e- 
m ise  {shiri-sleeves) a v ec  T h o rrib le  v is ió n  de 
la  b r e t e l l e ; m a is  la  c h em ise  a  b eau  é tre  d e  
c o u le u r , v o ire  d e  c o u le u r  g a ie , c e  n 'e s t  pas 
su ffisa n t p o u r  la  p ro d u ire  «  d a n s  le  m o n d e » .

T e l é ta i t  b ie n  T a v is ' d e s  p ro p r ié ta ire s  d ’hó - 
te ls ,  g é r a n ts  d e  r e s ta u ra n ts ,  ch ez  q u i  ces te n -  
ta t iv e s  se  s o n t  p ro d u ite s .  M ais le u r s  a u te u rs  
s e s o n t r e g im b é s ,  e t  le s  jo u r n a u x  a m é ric a in s  
c ite n t  u n  é d ite u r  d e  m u s iq u e . M . B lo o m , q u i 
in te n te  u n  p ro c é s  e n  5 0 .0 0 0  d o lla r s  d e  d o m - 
m a g e s  -  in té r é ts  a u  d ire c te u r  d e  T H ó te l d e  
T U n io n , k C h ica g o , le q u e l a  re fu sé  d e  la is s e r  
se rv ir  le  p la ig n a n t .  t a n t  q u ’il  n 'a u r a i t  p a s  re - 
v é tu  sa  j a q u e t te  o u  so n  s m o k in g . L e m a n a g e r  
o p p o sa it  la  c o n s ig n e  g é n é ra le . in te rd is a n t  k 
to u te  p e rso n n e  d e  p é n é tr e r  s a n s  h a b it  d a n s  la  
s a l le  k m a n g e r  p r in c ip a le  d e  T h ó te l, des 
ta b le s  é ta n t  ré se rv é e s  d a n s  d e s  e n d ro its  spé­
c ia u x  p o u r  le s  d in e u r s  e n  b ra s  d e  c h e m ise  !

L e b r u i t  d e  ce  c o n íl i t  s ’é ta n t  ré p a n d u , ce  fu t 
k  C h ica g o , e t  e n s u i te  k N e-w -Y ork, co m m e  u n e  
t r a in é e  d e  p o u d re  i e t  d a n s  le s  r e s ta u r a n ts  a  la  
m o d e , d e s  d is c u s s io n s  se  s o n t  é le v ée s  e n tre  
h a b itu é s  fé ru s  d e  c e t te  id ée  e x tr a v a g a n te ,  e t  
le s  g é r a n ts  a b s o lu m e n t  d é so lé s  d e  ce  m a n q u e  

d e  te n u e  d e  le u r s  c lie n ts .
S au rons-nous la  decisión  des ju g es  am éri-

í

i
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cains ? Quelle qu’elle soit, il est malheureuse­
ment á craindre que nos « chauffeurs », imbus 
d’américanisme, n’importent cette mode par 
trop sans-géne. Cependant, s’il est une chose 
qu'en France, dans la famille et, á plus forte 
raison, au dehors, nous acceptions difficilement, 
c’est la toilette incompléte a table; et méme á 
l’Exposition, nous n’avons pas appris qu’en 
aucun restaurant notable, aussi exotique fút­
il, on ait eu á réfréner des fantaisies de cet 
ordre. Le diner en manches de chemise n’a 
pas encore franchi l'Océan.

X.

A U X  L rS  Potir seq«4nr, M e»as«r*«rM  r e e  e .UKtMt GÉ0A6IENS 1̂60     ' ") OU Umb.8£AíJTr,28.fÍAtíor¿,Pínt.

C O U R R I E R

A v r i l .—  La píte de la brioche mousseline est 
la méme que cellc de la brioche ordinaire, mais on 
la laisse lever une seconde fois, aprés l'avoir mise 
dans un moule beurré, jusqu'á presque le double de 
son volume. Faire une croix au milieu avec des ci­
seaux, aprés l'avoir dorée. Cuire éfour tempére.Evi­
tar le déplacement de la brioche pendant qu'elle 
cuit et qui ferait retomber la páte,

H  P . — Fondant ; cuire le sucre au boulé,__
32" au pése-sirop. Verser sur plaque de marbre non 
huiléc. Dés qu’il ne colle plus aux doigts, travail- 
lez-le avec une spatule ou une cuiiler de bois jusqu’á 
ce qu’il demeure crémeux et opaque. Mélez-y quel­
ques gouttes de citrón et ramasscz-!e en boule. Pour 
1 employer, on le fait fondre au bain-marie, et pour 
le parfumer au chocoiat on y mélange un tiers de 
son volume, environ, de chocoiat ramolli, délayé 
avec quelques cuillerées de sirop.

J. L . —  Dans les sucriers, le sucre cassé á la 
main est préférable, c'est plus «  chez soi » ,  plus soi­
gné que le sucre scié qu'on donne dans les cafés et 
les hótels.

M oulias. —  A Paris, ces grilles se vendent par­
tout, chez les moindies marchands d'artieles de 
ménage. La grandeur de la grille dépend du plat 
qui est destiné á la recevoir. N’importe quel fcrblan- 
tier vous fabriquera cel.i. La grille n'a pas besoin 
d'étre élevée au-dessus Ju plat de plus de 3 centi­
métres environ ; on la fait en laiton étamé, trés 
minee, en prenant la forme ovale du plat, et en 
laissant i  une des extrémités, moins de longueur

afin de pouvoir puiscr avec la cuiller, la graisse ré- 
ces'saire pour arroser. II se fait aussi des plats á rótir 
tout en fer étamé. La maison Dehillerin, rué Coquil- 
lére, 18, peut vous envoyer son catalogue si vous 
luí écrivez.

Totote. —  II est impossible, abonnée depuis 
avril seulement, que vous ayez pu obtenir dans ce 
laps de temps, toutes les rccetícs que vous rcclamez; 
vous les trouverez tout au long dans la collection 
des années précédentes. Pour les gáteaux salés, nous 
en donnons assez souvent. La sauce béarnaise a 
paru l’année derniére.

Cambrai. —  La créme aux macarons se fait en 
ajoutant des macarons pilés á une eréme á la vanille 
ordinaire. La Toulouse est une garniture á ia finan­
ciére au blanc. La napolitaine consiste généralement 
en macaroni fini avec de la tomate.

Une H elléne adorant le Pot-au-feu. — 
Vous ne pouvez guére espérer obtenir des tranches 
d’un seul Icnant avcc le pain de veau quí s’effritera 
toujours plus ou moins. Le mieux serait, aprés l'a­
voir coupé en deux, de couper une des deux moitiés 
de nouveau en deux, ef sur chacune de ces moitiés 
de tailler de petites tranches qui, dans ces condi­
tions, seront plus solides.C’est ainsi qu’on est obligé 
d'opérer pour différents pátés ou galantines.

Tan it. — Vous n’aurez jamais de beurre extra 
rendu á Paris pour 1 fr. 60 á 1 fr. 80. Vous pourriez 
vous adresser á la laiterie de Corneux dont le dépót 
général est á Paris, 4, rué de Maubeuge. En ce mo­
ment, elle vend le beuire frais á 2 fr. le kilo, et vous 
le porte k domicile. C'est celui dont se sert le Poi- 
au-Feu  pour expérimenter les recettes.

H . L . B. —  Vous trouverez justement dans ce 
numéro une recette de ¡us qui remplaccra les indi- 
cations absentes. Mais oii avez-vous bien pu voir 
qu’il fallait ajouter de l'eau dans la gelée, alors qu'il 
n’est fait mention que du Madére ; et cela en trés 
petite quantité pour lui donner du parfum unique­
ment.

E. B., L igny. —  Prunes k l'eau-de-vie : Cueillez 
avec soin les prunes avant qu'elles soient tout á fait 
mures; écartez celles qai sont piquées ou mal for- 
mées. Faites bouillir un grand chaudron d'eau de 
pluie de préférence et en attendant qu'eile bouille, 
piquez les prunes avec 4 ou 4 épingles plantees 
dans un bouchon, et mettez-les k mesure dans l’eau 
fraiehe. L'eau bouillant, mettez les prunes, faites 
reprendre le bouillon lentement, k feu doux, de fa­
gon k pouvoir le ralentir et ne laisser que frcmir 
jusqu’au moment oii les prunes tombent au fond 
du chaudron, Eteignez le feu, couvrez le chaudron
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et aítendez une couple d'heures. Rallumez le feu ; 
dks que les prunes remontent ct k mesure, péchez- 
Ics avec une écumoire en cuivre ; jetez-les dans de 
l ’eau trés froide dans laquelle vous aurez mis une 
cuillerée k bouche d’alun pulvérisé pour 15 litres 

d'eau-
Lcs égoutter sur des tamis ou sur des claies recou­

vertes d’un linge double.
Les ranger dans des bocaux et verser dessus, le 

mélange suivant, froid ;
Faire bouiliir un kilogrammc de sucre cristallisé 

avec un demi-litre d’eau, laissez refroidir ; mélan­
gez avec deux litres d’alcool bon goiit k 85 degrés, 
arrangez les prunes dans le bocal, couvrez avec le 
liquide et un parchemin.

Vous pouvez employer cette autre formule :
Piquez les prunes presque múies, laissez-les sé­

journer 5 ou 6 heures dans de l’eau bien froide, es- 
sorez-les sur des linges; rangez dans des bocaux 
assez larges de goulot, ne remplissez les bocaux 
qu’aux trois quarts ou quatre cinquiémes ; couvrez- 
les d’eau-de-vie de Montpellier, de Nantes ou autre 
vignoble- Mettez des morceaux de sucre dessus,cou­
vrez sans ficeler ; k mesure que le sucre fond, ajou 
tez-on d'autre. Cette revue doit étre faite tous Us 
jours pendant 5 ou 6 jours.

Couvrez hermétiquement et au bout d’un mois 
les prunes sont bonnes k manger.

Par ce second procédé, Us fruits sont plus natu- 
rels et moins doux. II est aussi plus expéditif.

C o n f i t u r e  d e  c o r n o u il l e s . —  on la dit cxcel- 
lente.Nous empruntons la recette ci-aprés k un tris an­
cien recueil : Choisissez de belUscornouilles mures, 
lavez-Us et essuyez-les chacune sép.irement avec une 
serviette ; piquez-Us avec une épingU et pesez par 
livre de fruits une livre de sucre. Si vous Us vouUz 
trés belles et avec beaucoup de gelée, preñez 625 
gr. de sucre, écumez et faites-U épaissir, versez-U 
sur Us cornouilUs et laissez reposer jusqu’au lende­
main. Faites encore cuire et versez une seconde fois 
sur Us fruits; remettez le sirop sur le feu avec Us 
fruits et faites cuire trés lentement un petit quart 
d'heure. Retirer dans Us verres, laissez réduire U 
sirop en gelée, versez-le sur votre confiture qui doit 
refroidir avant que vous la couvrUz.

T o u j o u r s  l e s  c o r n o u i l l e s .  —  11 fa u t rem onter
jusqu’k l’epoque larnaudicnne, c'est-k-dire k la der- 
niéte période de l'áge de bronze pour trouver trace du 
«v in  de cornouilUs » .  Les habitants des terramares 
de ritalie faisaient, parail-il, du vin de cornouilUs. 
Ceci entre dans U département de l'alimentation 
préhistorique. Mais le vin de cornouilUs ne doit pas 
valoir U Corton du Pol-au-Feu.

GBlFFOm
M ilo , a u  V é s in o t.—  L'habit n'est pas ridicule 

du tout k cet age, rassurez-vous. Seulement, pour 
qu’il n’accentue pas trop la longue tailU minee du 
Jeune homme, il faut un habit bien coupé, bUn 
compris, cambrant la tailU, avec des basques pas 
trop longues, des épaules larges, soutenues au be­
soin par le rembourrage que les tailleurs appellent 
«épaulettes américaines ». Un tailieur intelligent 
verra Us petits « trucs » qu'il faut employer. je  nc 
vois comme coiffure que U chapeau haut de forme.
Du reste c'est l’kge auquel Us jeunes gens commen­
cent i  le porter, le premier semble toujours extraor­
dinaire ; il faut vous attendre k cette impression qui 
est générale pour toutes Us méres. A la place de 
l'habit, il ser.iit plus chic pour une cérémonie de 
jour, de porter une jaquette. Méme k une matinée 
dansante, on ne vient plus maintenant en habit. 
Mais si Us autres gargons d’honneur sont en habit, 
l’intention ne sera peut-étre pas prise pour ce qu'elle 
vaut. En tous cas, je ne vous conseille pas du tout 
la redingote qui serait trop vieille. Si vous preñez la 
jaquette, choisissez quelque chose qui étoffe, dans 
les tons gris-Ur, avecU pantalón pareil.

L E S C A F ÉS C A R V A L H O
Quand on veut effrayer un Oriental, on lui 

promet du mauvais café!
Le m auvais café? Mais c’e s t ce que nous 

p ren ions le p lu s  so u v en t a v a n t T avénem ent 
de la  m arque qu i e s t le tr io m p h e  d u  jo u r  : les 
cafés C arvalho .

T o u tes  les bonnes m aisons le  liv re n t en  
bo ites cachetées, oú so n t concen trés la  p lu s 
rare  finesse e t  l ’arom e le  p lu s exquis. Exigez 
bien  le  n om  e t la  m arque chez v o tre  fournis- 

seur.

U í s  2 7  p o t a j e s  y H a J J t

lis  rep ré sen ten t b ien  to u s  les efforts de 
l ’a r t cu lina ire  m oderne. ces 27 po tages M aggi. 
T o u te  la  gam m e d u  g o ú t s’y  re tro u v e , jugez  
p lu tó t : Ju lien n e , S a in t-G erm ain , P rin tan ie r, 
Pois. T apioca-Ju lienne. B onne fem m e. C rém e 
d 'o rg e  e t d ’avo ine . L en tilles, etc. C 'est p ré t á 
la  m in u te ... c t  ce la  ne coúte  que  10 centim es 
la  tab le tte  p o u r d eu x  b o n s  po tages. lis  so n t en 
ven te  chez to u s  les bons épiciers.
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272 LE POT-AU-FEU

S E PTEM B R E GASTRONOMIQUE
POISSON

Le temps fut mauvais et pourtant la marée n’a 
pas subi de hausse. Les prix restent i  peu prés Ies 
mémes. La solc seule a encore monté : 5 fr. 50 k 
6 fr. le kilo. C’est le poisson le plus offert dans les 
restaurants, trés demandé par les hóteliers ; íl a beau 
étre «n abondance, l'excés de la demande en main­
tient le prix trés élevé.

Le saumon a été un peu plus rare, la péche ayant 
été contrariée par les tempétes. Néanmoins, on 
l’obticnt toujours entre 8 et q fr. le kilo ; coupé, 
i franc de plus.

Mémes observations pour la truite saumonée : au- 
dessus de 3 kilos, 7 k 9 fr. le kilo ; en moindre 
poids, 9 k 11 fr. ie kilo.

Petite truite de riviére: 9 k 10 francs le kilo.
Turbot et barbue ; 5 fr. 50 et 6 fr. le kilo.

Le bar se tient toujours entre 5 fr. 50 ef 6 fr. 50 
le kilo; mulet : 4 k 5 fr.

Dorades ; suivant la taille, a fr. k í  fr. 50 piéce.
Rouget-barbet de la Méditerranée, 6 fr. le kilo.
Colin : 2 fr. k a fr. 50 le kilo.
Le prix du merlán n'a pas baissé : 3 fr. et 3 fr. 35 

le kilo, cc qui est cher.
Le maquereau est également au-dessus de son 

cours : 0.90 k 1 fr. piéce.
Aucunevariation sur la langouste ; jfr . 50 kó fr. 50 

le kilo ; le homard ; 4 fr. k 4 fr. 50, poids] vivant.
Petites écrevisse pour bisque : la francs le cent. 

Pour buisson : 25 cent, k 1 fr. la piéce.

VOLAILLE, GIBIER & DIVERS

ün a vu relativement peu de gibier aux Halles, 
le jour de l'ouvcrture. Les provenances de l’étran- 
ger ont bien comblé le vide, mais la qualité n'est 
pas comparable.

C A U S E R IE  DU FO YER
ün  antídéperditeur 

La médication par les antidéperditeurs est celle 
qui, en été, doit primer toutes les autres.La chaleur 
persistante est, en effet, une source puissante d« dé- 
perditions organiques : déperdition par la peau ; en 
effet, la transpiration cufance Sevenant excessive, 
c’est la partie aqueuse du sang qui fournit Ies éié- 
mcnts principaux de la sueur : de Ik manque d'équi- 
libre dans la pression sanguine et souvent troublé 
dans la circulation cardiaque.

Cette action débilitante que la chaleur exerce sur 
la i«au agit aussi sur les muqueuses qui forment 
notre enveloppe interne; d'oü augmenfation de la 
sécrétion pulmonaire et buccale, exagération de la 
sueur pulmonaire jetée au dehors par la respiration, 
augmentation de la sécrétion intestinale, augmenta- 
tion qui se traduit par des flux diarrhéiques fré­
quents.

Les déperdi tions dues k la chaleur s'cxercent done 
par toutes Ies voies excréfoires, excepté par les 
reins, dont l ’action dépuratricc est entravée : de Ik 
nécessité, au point de vue thérapeutique, d'imposer 
k tous Ies organismes Tusage quotidien d’un tonique 
antídéperditeur comme le Vin Désiles.

Le V in D étiles présente la paiticularité singuliérc 
d'agir k la fois comme tonique du systéme nerveux, 
comme régulateur de la circulation, comme dépura- 
tif intestinal, enfin comme antídéperditeur des sys­
témes cutanés, muqueux, hépatique. II doit ses pro­
priétés si diverses k sa composition méme : k la 
kola, k la coca, au tanin, au quinquina, au phos­
phate de chaux, au cacao, toutes substances savam- 
ment dosées et conibinées de fagon k faire du Vin  
D étíles une préparation unique, dont la réputation 
universelle s'appuie sur les guérisons inespérées qui 
ont été obtenues grice k son usage.

D® Sa n d r e a u .

m n i l E T > M I U n i C  S V O IL E T T E S  s o ie  blaaches on 
v u  V U b  I  E n i r a U I O  aolres. cbcDitlees ou un í» , conlre 
m 3 ac ia [2 '4 0 á B .M £ K L IC R ,1 7 O ,R u «  S t - A n to iD e ,P a r t ( .

f  ^  A ^ É »  D^UCCSS ^
A L C O O L

MENTHE
d e  _  _ _

¡L e  te u l A lcool de  V e n th e  ^  verU ablé)
CALHIEinstanUnément la SOIF et JSSAlMf T J’EilU 
S t a a lp e le t  B E a a zd e  C o ea r .d e  T é t e ,  d 'E s to m a o  
lo  X a d ls e e t io a a .  la S r * e n t e r l e ,  1> C b o le r la e !  
EXCeULENT auasi pour leaO E N T S et la TOILETTE
PR£SSSTATIF  eostre les ¿PlSSlíZES 

\  E x i g e r l e W o m p E i a i C Q r .¿ l s V

Lt GiratU I A. DSSBOIS

:nIp&r le í PiiulM AntinévftlfllquM IDoIL* : S (r. le&vol f»).— Pĥ  29, Í4 ¡4 Moftñilé. P«H«'“ “ "‘' ' í : d c r o n ie r ¡

k e”LlbrairÍ8 E. FLAIMARIOH eí A. YAILLAHT 
E R N E S T  M A R T IN  Suee-

3 ,  f a u b o u r g  S a i n t - H o n o r é ,  S TéltphoB» »a.|l
ÜBTfkges de Luxe, Kelinres, Lirrei Clusiques

lirTTÍRATirilB, DBOIT ST JURI8PRUDXH0S, 
HHTOIBI, MflIOtBBB, VOTASSa, MuaiQUI, BlÁtTX-ABTI, 

KiOBCINE, PHILOSOPBIS
,  l E A U X  O U V R A S E Í  P O U R  C A D E A U X  E T  E T R E N N E t
1 .a  M aiaon ae cb arga  de fournir lea o u rra g e a d e  cooa lea 

I d i fe u r t  a vec  de tria im ponantea r e n lie a

ea a a . — eir . •u a u f fe iL a n ia .M T , a o iu n R -a e e e a a . /
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