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C A R B O N A D E  DE MOUTON
A U X  C H A M P I G N O N S

un plat de ménage tres simple 
et pas cher qui rendra grand 
Service dans les endroits nom- 

breux oú le champignon frais n’est point 
cultivé et oú le mouton constitne la res­
source principale ponr la viande do bon- 
cherie. A Paris il n’est point d’un usage 
général qne les bouchers détaillent eux- 
mémes le gigot de mouton sur lequel la 
carbonnade doit étre coupée, et c’est par 
exception qu’on obtiendra ce morceau. 
Mais lá oú la carbonnade est avantageuse, 
c’est dans les ménages de trois ou quatre 
personnes seulement, pour lesquels un gi­
got róti représente une piéce de viande 
donton a peine á voir la fin. En le détail- 
lant de cette fagon, on garde quand méme 
un petit gigot raccourci, dont Taspect reste 
absolument correct et qui, le lendemain 
dn jour oú Ton a servi la carbonnade, sera 
présenté comme róti, sans Tappréhension 
de le voir reparaitre sous sa méme forme 
anx repas suivants.

Disons, au sujet des champignons secs, 
qne les meilleurs sont ceux qui, dans les 
spécialités de produits étrangers, sont 
vendus sous le nom de champignons de 
Genes. Le prix est généralement de 10 fr. 
la livre pour la 1''® quaiité; comme il en 
faut trés peu pour donner de Taróme, car 
ils sont extrémement parfumés, ce n’est 
pas plus coúteux que des champignons de 
conche ; ajoutons que ces derniers ne sau­
raient communiquer an plat sa saveur mé-

ridionale tres caractéristique, et que le 
cliampignon sec, qu’il soit ou non de Génea 
doit étre seul employé.

Proportions

Pour 3 ou 4 personnes.
425 gr. environ de gigot, sans os •,
50 — lard gras á piquer ;
30 — graisse ou beurre;
20 — oignon;
20 — carotte;
10 — champignons secs •,
2 décil. 1/2 d’eau chaude;
Une faible cnillerée á boucbe de farine, 

soit 7 á 8 grammes.
Sel, poivre, pondré d’épices.
Temps nécessaire : 1 h. 1/4.

ItKSl'MÉ

B o u i l l i r  l e s  c h a m p ig n o n s  í  m i n u t e s .  R é s e rv e r  

l 'e a u .  L a rd e r  l e  m o u t o n .  S a u p o u d r e r  d e  f a r in e .  F a ire  

d o u c e m e n t  r o u s s i r  d a n s  l a  g r a i s s e  o u  b e u r r e  a v e c  

o i g n o n  e t  c a ro t te ,  E g o u t t e r  l a  g r a i s s e .  A s s a i s o n n e r .  

M o u i l l e r  a v e c  l 'e a u  d e s  c h a m p ig n o n s ,  C u ir e  k  p e t i t  

f e u .  F a i r e  m i j o t e r  k  p a r t  Ie s  c h a m p i g n o n s  é g o u t t é s ,  

a v e c  d é g r a i s s i s  d u  m o u t o n .  5 m i n u t e s  a v a n t  d e  

s e r v i r ,  l e s  j o i n d r e  a u  m o u t o n .  D é g r a is s e z  p o u r  s e r v i r .

£es champignons
Lavez-les á Tean fraíche pour les dé­

barrasser de toute poussiére. Egonttez-les, 
mettez-les dans une petite casserole, avec 
2 décilit. 1/2 d’ean tiéde, pour ces quanti­
tés. Faites-les bouillir doucement pendant 
7 ou 8 minutes; couvrez la casserole et 
retirez-les de cóté jusqu’au moment de les 
employer en les tenant an chaud.

lia  carbonado
Coupez á la partie supérieure du gigot, 

juste sur le devant, une belle tranche
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98 LE POT-AU-FEU

épaisse de 6 á 7 centimétres dont l ’os 
forme le centre, Tos du manche méme, 
bien entendu. II faut faire cela avec un 
tres bon couteau, et prendre une petite 
scie pour scier Tos. Vous obtenez ainsi, 
d’une part, une belle tranche bien égale, 
et de l ’autre il vous reste votre gigot rac- 
coorci, mais ayant gardé cependant sa 
forme primitive.

Avec la pointe du couteau, détachez les 
chairs du morceau d’os resté au centro de 
la tranche. Votre tranche de mouton ainsi 
coupée est préte á larder.

P o u r la r d e r
Coupez votre lard en lardons d’environ 

un demi-centimétre d’épaisseur sur une 
longueur de 6 á 7 centimétres; frottez-les 
avec un peu de poudre d'épiees, et lardez 
votre tranche de mouton bien également. 
Le mieux est d’employer la grande lar- 
doire creuse dans laquelle vous placez le 
lardón et que vous enfoneez ensuite dans 
la tranche de viande, de fagon á y  faire 
pénétrer le lardón de part en part.

Saupoudrez les deux cótés de votre 
tranche avec la farine, et ensuite appuyez 
y  un peu la main pour mieux appliquer 
ja farine et la faire teñir sur la  viande. 

l i a  c u l s a o o

Preñez une casserole basse, de préfé­
rence, juste proportionnée aux dimensions 
de la tranche, en cuivre étamé, ou une 
cocotte en fonte étamée. Mettez-y la 
graisse indiquée : graisse de róti quelcon­
que bien fraíche, ou de saindoux, ou, si 
vous le préférez, du beurre. Faites chauf­
fer sur feu modéré; quand la graisse est 
bien chaude inettez-y la tranche de mou­
ton avec Toignoa que vous laissez entier, 
et la caiotte fendue en deux. Ne cou­
vrez pas la casserole. Laissez doucement 
colorer sans retourner encore la ti’anche, 
pendant une dizaine de minutes; Bornez- 
vous pendant ce temps á passer sous la

viande une fourchette do temps en temps 
pour vous assurer qu’elle n'attache pas. II 
faut que peu á peu le fond de la casserole 
se couvre dün léger gratin brun clair, 
mais ne noircisse pas, ce qui indiquerait 
que cela brüle. Au bout d’une dizaine do 
minutes, la tranche doit étre bien colorée. 
Retournez-Ia alors sur son autre cóté, et 
faites colorer avec les mémes soins. Le 
feu doit étre toujours trés modéré, mais 
chauffant cependant assez pour qu’au 
bout de ces vingt minutes la viande ait 
pris une belle couleur de viande rótie ou 
grillée, et que lo gratin du fond de la cas­
serole soit décidément bien brun et non 
point dün jaune p:ile.

Egouttez alors la graisse de la casserole 
dans nne tasse á part. Versez dans la cas­
serole Teau des champignons qui a dü 
prendre beaucoup de leur arome. Cette eau 
est chaude, puisque, sans bouiliir davan­
tage, les champignons ont dü étre tenus 
au chaud. Posez la casserole sur ua bon 
feu, et avec la cuiller de bois, grattez le 
fond de la casserole ponr dissoudre et dé­
layer le gratin qui y  était amassé et qui 
est destiné á former le jus de cuisson. Dés 
que Tébullition est déclarée, retirez la 
casserole sur un feu doux pour faire seu­
lement mijoter. Couvrez, en laissant au 
couvercle Técart de deux ou trois doigts 
afin de livrer passage á la buée et qu’ainsi 
le liquide réduise et prenne plus de sa­
veur. Assaisonnez auparavant avec poivre 
et un pea de sel, selon que le lard est plus 
ou moins salé. Laissez ainsi bouillotter 
tout doucement pendant 3/4 d’heure, pour 
ces quantités. Au milieu de cet intervalle 
retournez la viande. Ayez soin que Toi­
gnon et la carotte se trouvent dans Ten­
droit de la casserole qui chauffe le plus, 
afin qüils donnent bieu leurs sucs au 
liquide en cuisant complétement.

Dés que le mouton est installé á mijoter,
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versez dans la petite casserole anx cham­
pignons le dégraissis de la viande. Posez 
snr un feu doux, et laissez mijoter tres 
doucement pendant la cuisson du mouton, 
aprés avoir assaisonné d’une pincée de 
poivre et de sel.

Quand le mouton est á point, soit aa 
bout de 3,4 d’heure pour du mouton de 
bonne qnalité, ajoutez vos champignons 
non dégraissés dans la casserole au mon­
tón. Laissez bouillotter ensemble pendant 
5 minutes, afin qne le parfum des cham­
pignons se communique parfaitement au 
jus.

Retirez la casserole da feu. Enlevez 
l ’oignon et la carotte. Inclinez la casserole, 
et avec nne cuiller de métal, enlevez 
toute la graisse du liquide ; elle doit étre 
assez ahondante. Le jus de cuisson doit 
avoir réduit et pris un peu de liaison, 
tout en restant trés léger; c’est un jus, ce 
n’est pas une sauce liée. II ne doit en 
rester qu’un décilitre tout au plus. S’il y 
ea avait davantage, il faudrait faire 
bouillir sans couvercle quelques instants, 
pour le réduire. S’il avait réduit trop au 
contraire, et qu’il n'y en eüt plus assez, 
il faudrait ajouter quelques cuillerées de 
bouillon, ou á défaut d’eau chaude, pour 
rétablir la proportion voulue. Goútez pour 
le sel et servez.

L a  V i e i l l l e  C a t i ie u i .n e .

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

L ’OMELETTE
C o u r s  d e  M. A. C o lo m b ié  

C om pte re n d u  spécial d u  “ Pot-au-Feu ”

M e s d a m e s ,

L ’omelette passe ponr une chose trés 
difficile, et le fait est que bien peu de 
personnes savent la réussir.

Cela vient, surtout, de ce que, presque 
toujours, on s’y  prend mal. Nons allons 
examiner, dans leurs moindres détails, les 
conditions nécessaires, indispensables, ponr 
faire une bonne omelette. Nous verrons 
qu’au fond la chose est assez simple, et 
qu’avee un peu d’habitude tout le monde 
doit arriver rapidement á un résultat con- 
venable.

P aa  de groase omelette 

Si l ’on vent obtenir une omelette par- 
faite, il ne faut point la faire grosse : 3 á 
5 cenfs, 6 cenfs au máximum.

Sans donte, qnand on eat tres habile, 
on arrive á faire de bonnes omelettes de 
8 á 10 cEufs; mais c’est trés difficile parce 
qu’on ne peut pas remuer assez vite toute 
la masse et Ton obtient souvent nne ome­
lette lourde et compacte.

Dans le cas ou Ton a nn certain nombre 
de personnes á servir, il est tres simple de 
faire plusieurs petites omelettes. On ba? 
les mnfs de chaqué omelette dans nn
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100 LE POT-AU-FEÜ

assiette séparée et Ton fait fondre quel- 
qaes instants d’avance et caire «  noisette » 
la qoaatité de beurre nécessaire pour 
toutes les omelettes. On met dans la poéle 
avec une cuiller la quantité de beurre 
fondu nécessaire et on y  verse le contenu 
d’une asseitte : on fait ainsi trés rapide­
ment trois oa quatre omelettes Tune aprés 
lantre. üatre que l ’on mange alors de 
bonnes omelettes, cette fagon de servir 
trois ou quatre petites omelettes rangées 
sur un méme plat est trés élégante.

P ou r battre  les oeufs 

II ne faut point trop battre les ccufs. 
C’est une erreur fort répaudue de croire 

que, plus les CEufs sont battus, plus Tome­
lette est légére. Si les ccufs sont trop 
battus, on fait une omelette mousseuse 
qui coule quand elle est cuite.

Certaines personnes la préférent ainsi, 
c’est ce qu’il appellent une omelette 
havetíse. Respectons leur opinión, mais ne 
la partageons point. L ’omelette ne doit 
pas étre baveuse. (¿uand elle est bavcuse, 
elle présente des parties trés cuites qui 
nagent, en quelque sorte, dans une partie 
trés liquide. Une bonne omelette doit étre 
mcclleuae, c'est-á-dire présenter une cou- 
sistance bomogéne, sans liquide coulant, 
mais gardant, dans tout son ensemble, 
une certaine bumidité que n'ont point les 
parties cuites de Tomelette baveuse.

II faut battre les ceufs simplement de 
fagoü á les bien mélanger. Dés qu’ils 
commencent á mousser, c’est suffisant.

Employer pour cela, u n e  fourchette , car 
elle coupe Ies ccufs et les mélange mieux 
qu’une cuiller. Une fourchette en fer est 
préférable á une fourchette en argent 
dont les dents sont trop arrondies.

II faut battre dans une assiette creuse. 
Dans un bol, on fait tonrner les ccufs, et 
on ue les déchire pas.

Ne pas battre ni assaisonner les ceufs

d’avance, parce qu’ils se liquéfient et, 
alors, Tomelette n’a pas de corps, elle est 
granuleuse eomme des ccufs brouillés.

It'assalsonxteme&t 

J ’assaisonne done les ceufs au moment 
oü je  les bats.

Le sel blanc les assaisonné m al; j'em­
ploie du sel gris écrasé. II en faut environ 
2 grammes soit une cuillerée á café rase 
pour trois ceufs. J ’ajoute un pende poivre. 

lie la it
II est bon d’ajouter un peu de la it_

une ou deux cuillerées pour 3 oeufs. Cela 
donne á Tomelette de la légéreté et nn 
goút particulier.

II ne faut pas employer de lait bouilli: 
il se mélange mal avec Tccuf.

Zie beurre 

II faut compter 10 grammes de beurre 
par ceuf, dont on met une partie — envi­
ron le quart — cassée en petits morceaux, 
dans les ceufs en méme temps que Tassai­
sonnement. On rend ainsi Tomelette plus 
moeileuse et plus lisse.

Le beurre doit étre bien chaud quand 
on y  verse les ceufs; s’il n’est pas assez 
chaud, Tomelette attache.

On doit le faire fondre doucement et le 
cuire « á la noisette » , point qui est at- 
toint quand il ne chante plns. Le beurre 
a, alors, une teinte un peu noisette et un 
petit goüt particulier trés fin.

l ia  poéle

II faut une poéle trés épaisse, en fonte 
on en fer forgé. II est trés difficile de réus­
sir Tomelette dans les poéles légéres en 
tóle comme celles que Ton a dans la plu- 
part des ménages.

La poéle doit étre bien récurée au de­
hors et á Tintérieur. Certains cuisiniers 
prétendont qu’il ne faut jamais laver une 
poéle si Ton veut faire de bonnes ome­
lettes : c’est une erreur absolue.

La poéle doit étre assez grande. Si elle
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est trop petite, on a une conche d'oiuf 
épaisse, qni cuit moins vite, et Ton obtient 
une omelette lourde. 11 y  a moins d’incon­
vénient á employer une poíle trop grande.

Une bonne dimensión est 22 centimétres 
de diamétre au bord supérieur pour une 
omelette de 3 ®ufs, et 24 centimétres pour 
6 muís.

Ne pas chauffer la poéle d’avance, car, 
quand on y  mcttrait le beurre, il brúlerait 
immédiatement en partie. (Quand oa fait 
suecessivement plusieurs omelettes, comme 
il est indiqué plus haut, il n'y a pas á se 
préoccuper de cela, puisque Ton met dans 
la poéle le beurre

!■« feu
II est trés difticile de réussir Toinelette 

sur un feu de eharbon nu : la chaleur est 
trop forte.

II faut avoir le fourneau rouge et poser 
la poéle dessus, sans éter le couvercle du 
fourneau.

Ce qui est aussi tres bon, c’est une flamme 
claire, avec du petit bois, comme pour 
rótir á la broche, ou pour faire des crépes.

P ou r cuire l ’omelette
Tout ce qui précéde étant bien compris, 

voici comment je fais Tomelette.
P re m ie r  m ouvem ent

Le poéle étant sur le feu, dés que le 
beurre cesse de chanter, j ’y  verse les 
mufs d’un seul coup, rapidement, au mi­
lieu de la poéle sur laquelle ils s’étcndent 
d’eux-mémes.

Je tiens la queue de la poéle de la main 
gauche, sans la remuer. De lamain droite, 
je  tiens une fourchette en fer, comme si 
je  voulais piquer un morceau. A u ssitó t 
que les ceufs sont verses, je  pique légére­
ment Tomelette sur un point quelconque 
du bord, et je continué á promener la 
fourchette, doucement, en décrivant des 
cereles comme si je dólayais quelque 
chose et en me rapprochant peu á peu du

centre. J ’insiste sur la nécessité de faire 
circuler la fourchette dans les ceufs aussí- 
tó t que ceux-ci so n t verses. Je  tourne tou­
jours dans le méme sens, en appuyant 
assez pour atteindre le fond de la poéle 
avec la fourchette, mais, en méme temps, 
assez légérement pour ne pas trop bous- 

, culer les mufs et ne pas rayer la poéle. Si 
on raye la poéle, les mufs attachent. Ce 
mouvement a pour effet d’ouvrir dans la 
partie cuite des petites rigoles oü vient 
couler et cuire Tmuf encore liquide. Si on 
tourne dans les deux sens, oa rebroosse 
Tceuf et Ton forme des bourrelets.

Avec un peu d’habitude, la fourchette 
arrive au centre de Toinelette juste au 
moment oü celle-ci est cuite. II faut pour 
cela, pour une omelette de trois mufs, en­
viron une demi-minute á partir du moment 
oü Ton a versé les mufs.

II est trés important de cesser le mou- 
vement de la fourchette dés que Tome­
lette eat cuite ; sinon, on déchíre les ceufs 
et Ton n’a plus de liquide pour boueher 
les déchirures.

D eu x iém e m ouvem ent
Dés que Tomelette est cuite, je  baisse 

la queue de la poéle, de fagon á soulever 
la poéle en ne la laissant reposer sur le 
fourneau que par un point.

Je la laisse ainsi environ nne demi-mi­
nute, pour dorer le dessous de l ’omelette, 
qui doit, en partie, devenir le dessus, et je 
retire aussitót da feu.

L ’omelette est cuite, il n’y  a plus qu’á 
la mouler.

P o n r mouler

Jesooléve la poóle avec la main gauche, 
et, de la main droite, je donne un coup 
sec sur sa queue. L ’omelette doit glisser 
dans la poéle, et s’éloigner de la queue en 
avangant un peu vers le bord opposé.

Alors, avec la fourchette, je souléve 
Tomelette du cóté de la queue do la poéle,
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L eur Vin Préféré

Presque tous les hommes célebres ont á 
divers degrés, aimé le v in . Napoleón raffolait 
du Chambertin. Fierre le Grand s’adonnait au 
madére, Frédéric de Prusse au tokay. Riche­
lieu recherchait le médoc. Rubens le marsala, 
Crom well la m alvoisie , Humboldt le sau­
ternes, Gcethe le johannisberg, Byron le porto, 
Danton le graves et Víctor Hugo le pommard, 
Balzac a  chanté le vouvray dont il faisait grand 
cas, Dumas pére le mácon et le migraine 
bourguignon.Si noscélébritéscontemporaines, 
poetes, romanciers, dramaturges, orateurs ct 
journalistes, accordent leurs préférences au vin 
M ariani. c’est qu’ils y  trouvent ie m eilleur 
des reconstituants du cerveau, le réparateur le 
plus indiscutable du surmenage, et Ton fera 
sans doute p lus tard une anthologlc surpre- 
nante avec tout ce que nos artistes des deux 
mondes ont dit excellemment, en prose et en 
vers, des mérites du vin  Mariani, ce véri­
table elixir de vie.

et je la replie sur elle-méme, snr, environ, 
le tiers de sa largeur.

Je  donne un nouveau coup sur la queue 
de la poéle pour faire avancer de nouveau 
l ’omelette et je  replie Tautre bord comme 
j ’ai plié le premier, de fagon que les deux 
bords viennent se joindre.

II n'y a plus qu’á renverser Tomelette 
sur le plat.

Pour cela, je  tiens le plat de la main 
gauche, et, de la main droite, la queue de 
la poéle, Tintérieur de la poéle tourné vers 
moi. J'appuye le bord de la poéle sur le 
plat et, tenant d'abord la poéle toute 
droite, je  Tabaisse sur le plat en laissant 
glisser Tomelette qui apparait ronde et re- 
bondie, les plis de tout á Theure se trou­
vant en-dessous.

Je  proméne un petit morceau de beurre 
sur la surface de Tomelette pour la glacer.

M i Z A H l S .

^  CD e n e e s  16-
CEUPS I N  COCOTE 

CARBONADE DE MOUTON 
PURÉS DE HARICOTS 

MARMELADE DE POMMES 

•O »
POTAGE ARGENTEUIL 

JAMBON AUX ÉPINARDS 
RIS DE VEAU A LA MARÉCHALE 

CANETON ROUENNAIS 
LANGOUSTE EN BEl.LE-VUE 

SALADE RUSSE 
TIMBALE DE FRUITS

(EUPS A LA COQUE 
VEAU DU CHEVAL ELiN C 

JAMBON A LA GELÉE 
SALADE 

SOUFFLÉ A LA VANILLE 
t o »

POTAGE CRÉCY 
PETITS SOUFFLÉS AU FROMAGE 

ÉPAULE D’AGNEAU FARCIE 
POULET ROTI 

PETITS POIS A L’ANCiLAISB 
FLAN d ' o r a n g e s

CEUFS BROUILLÉS AUX POINTES D’ASPERGES 
PIEDS DE PORC FARCIS 

RUMSTECK GRILLÉ 
POMMES DE TERRE NOUVELLES SAUTÉES AU BEURRE 

CHARLOTTE RUSSE 
t o »

POTAGE AUX ÉPINARDS A ü  TAPIOCA BOUILLON 
BOUDIER 

COQÜILLBB DE POISSON 
LANGUE DE B «U F  A ü MACARONI 

POULE AU POT FARCIE FROIDE 
HARICOTS VERTS 

PUDDING DK CABINET

PETITES SOLES AÜ BEURRE 
BLANQUETTE DE VEAU 

TERRINE DS GIBIER 
CHOU-FLEUR AU GRATIN 

CRÉME AU CHOCOLAT
t o »

POTAGE SAINT-GERMAIN 
TRUITE SAUMONÉE SAUCE VERTE 

FILET DB B *U F JARDINIÉRE 
POULARDE SAUCE IVOIRE 

PINTADE FARCIE 
ASPERGES EN BRANCHE SAUCE MOUSSELINE 

PUDDING MACÉDOINE

Racahout D elan gren i^
L e  m e i l l e u r  a l i m e n t  d e s  e n f a n t s  j
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P u d d in g  IVlacédoine
E N T R E M E T S  F R O I D

'est un mélange de fruits confits, 
macérés dans du rhum, avec une 
créme liée. Le pouding est assez 

fin pour étre présenté dans un diner Irés 
soigné, surtout si l ’on peut le mettre dans 
la glace pour le servir extrémement froid. 
Mais hátons-nous d’observer que la glace 
n'est nullement nécessaire pour lui donneí 
sa consistance, et c’est justement un des 
avantages de ce pouding; il n’y  faut pas 
non plns de créme double. Comme leá 
fruits confits et les pralines peuvent étre 
gardés eu réserve partout, on voit que les 
éléments de cet entremets sont tres fáciles á 
réunir. L ’exécution est simple, et elle offre 
Tavantage toujours trés apprécié, de pou- 
voir se faire á Tavance; la veille méme, 
ce qui vaut encore mieux. Le prix de re­
vient n’est pas élové pour un entremets 
qui, bien réussi, a tont Tait de venir de 
chez un bon glacier.

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes.
275 gr. fruits confits : abricot, pnine, 

cerise ;
tíO gr. pralines;
60 — tres bon beurre frais ;
60 — fécule de riz ;
200 — sucre en poudre;
2 — sel fin;
1/2 décilitre raisins Corinthe;
1/2 — — .SmjTne;
6 décilitres bon la it ;
5 jaunes d’ceufs:
3 feuilles de gélatine ;
1,2 décilitre de rhum;
1, 4 — de cognac.

Temps nécessaire ; Doit' étre préparé 7 
ou 8 heures » Tavance.

n É S U M É

F a ir e  m a r in e r  l e s  f r u i t s  c o u p é s . e t  l e s  r a i s i n s  d a n s  

l e  r h u m  e t  l e  c o g n a c .  M é la n g e r  l e s  j a u n e s  d 'c e u f s  

a v e c  suCTe e t  f é c u l e .  D é la y e r  a v e c  l a i t  c h a u d .  L ie r  

s u r  l e  f e u .  A jo u te r  h o r s  d u  f e u  l e s  p r a l i n e s  é c ra s é e s ,  

l e  b e u r r e ,  l a  g é l a t i n e  f o n d u e .

E n d u i r e  T i n t é r i e u r  d u  m o u l e  a v e c  m i n e e  é p a i s s e u r  

d e  l a  c r é m e  r e f r o id i e .  L a i s s e r  p r e n d r e .  V e r s e r  d a n s  

le  m o u l e  l e  r e s t e  d e  la  c r é m e  m é lé e  a u x  f r u i t s  

c o n f i t s .

T e ñ i r  a u  f r a i s  7  o u  8  h e u r c S  a u  m o i n s  a v a n t  d o  

d é m o u le r .

Xies f r u i t s

II faut des fruits tendres avant tout, 
pour qu’ils s'amalgament bien et forment 
un ensemble trés fondant. La meilleure 
combinaison est Tabricot avec prunes et 
cerises, en prenant non pas un poids, mais 
un volume égal de chacón de ces fruits. 
Coupez-les en dés d’un centimétre envi 
ron de cóté. Coupez les cerises en deux, 
simplement.

Les raisins sont de Corinthe et de 
Sm yrne;pasde Malaga, il est trop gros 
et dominerait dans Tensemble. Mettez les 
raisins dans un coin de torchon propre, 
avec nne demi cuillerée de farine. Fermez 
le torchon comme une bourse, et frottez 
bien les.raisins ainsi enfermés; c’est pour 
les débarrasser de leurs petites tiges, Au 
bout de deux minutes, ouvrez le torchon, 
jetez les raisins dans une passoire á  gros 
trous, par lesquels s’échapperont les pe­
tites queues séchées des raisins.

Pour nettoyer et pour gonfler les ra i­
sins mettez-les dans une tasse et couvrez- 
les d’eau plus que tiéde. Laissez-les trem­
per ainsi 15 á  20 minutes. Egouttez-les, 
épongez-Ies sur un linge. Mettez-les dans 
une petite terrine avec les fruits confits et 
versez dessus le rhum et le cognac indi­
qués. Remuez le tout, comme une salade, 
pour parfaitement mélanger, et pour dé®
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tacher les morceaux de fruits de méme 
espéce qui restent collés les uns aux autres 
en paquets.

11 est préférable d’ajouter du cognac au 
rlium, au lieu de ne mettre que du rhum 
dont le gout trés caractéristique domine- 
rait trop dans la proportion oü il faudrait 
Temployer.

Laissez ainsi macérer, pendant 1 heure, 
et de temps en temps remuez les fruits 
pour que tout s’imbibe également. 

lies prallnes
Ce sont de grosses pralines ordinaires, 

mais jaunes, pas roses, qu'il faut prendre. 
Le.s roses ont un goüt fade, tandis que les 
jaunes ou les bruñes sont au sucre cara- 
mélisé, ce qni est préférable pour le par­
fum et la couleur.

Ne les pilez pas finement; cela donne 
nne impression de sable dans ce genre de 
créme. Ecrasez-les grossiérement, de fa­
gon qn’on les retrouve en tout petits frag­
ments. Et pour cela, au lieu de les piler 
dans le mortier, vous pouvez Ies écraser 
avec le pilón roulé sur la table comme un 
rouleau, tout bounemont.

lia  créme 

Dans une terrine, mélangez le sucre en 
poudre et la fécule. Cassez-y les jaunes 
d’mufs, soigneusement débarrassés de 
leurs germes blanchdtres. Ajoutez trois ou 
quatre cuillerées de lait froid pour aider au 
mélange des jaunes. Avec uue cuiller de 
bois, délayez le tout en battant vigouren- 
sement pendant 4 ou 5 minutes, jusqu’á 
ce que Tensemble ait pris uno teinte pále 
et la consistance düne mayonnaise.

Preñez une casserole plutót un pou 
large de fond, de la contenance, pour ces 
quantités, d’au moins 2 litres, afin, tout á 
Theure, d 'y travailler la créme á Taise. 
Faites-y bouiliir le lait. Pendant qu’il 
chauffe, remuez-le doucement avec une 
large cuiller de bois. C’est afin d’empé­

cher la partie crémeuse de tomber au fond 
au lieu de rester mélangée dans Tensemble 
du liquide.

Dés que le lait monte en bouillonnant, 
retirez du feu.

Continuez de remuer avec la cailler 
pour empécher la formation d’une peau, 
ce qui est presque immédiat. Tout de suito 
versez le Iait sur les mufs, en le faisant 
couler en filet minee, tandis que vous 
tournez vigoureusement avec la cuiller 
pendant ce temps-lá, pour bien délayer.

Reversez tout ensuite dans la casserole, 
en passant á travers la passoire fine. Salez, 
posez la casserole sur un feu doux, et pro- 
menez la cuiller au fond doucement, jus­
qu’á ce que le mélange commence á épais­
sir. C’̂ st alors qu’il faut activer le moa 
vement de la cniller pour travailler la 
créme et la garder lisse et unie. Ne vous 
inquiétez pas de la formation de gros cail­
lots au début, car en les travaillant forte­
ment avec la cuiller ils se mélangent tout 
de suite. Cette créme doit étre tres consis­
tante comme nne bouillie, elle est á point 
dés qu’elle commence á bouiliir, ce dont 
on s'apergoit aux premiéres cloques qui 
boursouflent la surface de cette bouillie 
épaisse. Mais il ne faut pas cesser de la 
travailler, en y  tournant la cuiller en íou$ 
sen». Dés qu’elle est au poiut indiqué, re­
tirez-la du feu, et ajoutez-y le beurre, en 
travaillant avec la cailler pour mélanger. 
Puis les pralines écrasées, et tout de suite 
la gélafine ainsi préparée.

B a gélatine  

Lavéz la gélatine á Teau fraíche, soit 
3 feuilles, d’un poids moyen de 3 gr. par 
feuille environ.

Mettez-les dans une petite casserole avec 
3 bonnes cuillerées d’eau chaude. Faites 
chauffer doucement et fondre. Quand la 
gélatine est absolument dissoute, an bout 
á peine d’une minute, versez-Ia dans la
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créme immédiatement. Mélangez bien, et 
versez le tout dans une terrine oú vous 
laissez une cuiller de bois que vous j  
tournez de temps en temps, pour aider au 
refroidissement et au mélange égal.

II faut que la créme ne soit plus que 
tiéde pour pouvoir Temployer, mais non 
point tout á fait froide, car elle figerait. 

lie monle

C’est un moule de la contenance d’un 
litre qu’il faut prendre ponr ces quantités. 
Choisissez-Ie uni, de la forme dite á pou- 
ding, ou timbale, qui est plus élevée que 
celle du moule á Charlotte avec aases. 
Celui avec lequel la recette actuelle a été 
expérimentée mesure 10 ceut. de hauteur 
et environ 13 cent, de diamétre á Touver- 
ture. Comme le pouding a toujours ten- 
dance á s’aíFaisser un peu sur lui-méme 
aprés le démoulage, plus le moule sera 
haut, et meilleur sera Teffet.

Versez dans la créme une bonne cuillo- 
rée de l ’alcool dans lequel les fruits confits 
macérent, afin de la parfumer. Avec la 
cuiller de bois, étalez une couche de créme 
au fond et tout autour de Tintérieur du 
moule, sur une épaisseur de presque un 
centimétre. Commencez par garnir le fond, 
et quand vous avez bien également étalé 
la créme, posez le moule dans l ’eau aussi 
froide que possible pour faire prendre tout 
de suite la créme. Lorsque vous voyez 
qu’elle adhére bien, au bout de 5 ou 6 mi­
nutes, garnissez pareillement les cótés; 
pour cela, retirez le moule de Teau, afin 
de Tincliner sur le cóté, ce qui est plus fa­
cile pour le garnir de créme. Rcmettez-le 
dans Teau froide, et avec votre cuiller de 
bois, que vous promenez doucement sur 
la surface de la créme, rectifiez les dif- 
férences d’épaisseur. Comme la créme 
prend de plus en plus consistance, á me­
sure qu’elle refroidit, c’est facile et assez 
prompt. Ayez soin que Tangle dn fond

soit garni d’une bonne épaisseur. Laissez 
bien se raffermir.

Quand cette doublure de créme est suf­
fisamment figée, c’est-á-dire quand elle 
garde partout la méme épaisseur, et qu’en 
y  passant le doigt légérement on la sent 
consistante, vous y  versez la macédoine.

Xia macédoine

Versez les fruits et leur alcool dans le 
reste de la créme gardée dans la terrine. 
Mélangez bien. II faut que le tout ensemble 
soit refroidi avant d’étre mis dans le moule, 
saus quoi la doublure de créme se délaie­
rait. Mais ce ne doit étre que juste re­
froidi, sans étre encore tiéde, mais sans 
attendre que ce soit trés froid. A ce point 
de température, preñez la macédoine par 
grosses cuillerées pour en remplir le 
moule, que vous tapotez de temps en temps 
pour tasser la macédoine.

C’est fini, il n’y  a plus qu’á teñir le 
moule dans un endroit aussi frais que pos­
sible, pendant a u  m oins 7 á 8 heures. Si 
on ne le laisse pas au moins ce temps lá, 
le centre du pouding insuffisamment froid 
n’a pas la consistance du reste. Et méme 
en Teutourant de glace, deux heures avant 
de servir, il lui faut le temps nécessaire 
pour bien prendre, auparavant.

Pour démouler

Passez la lame d’un petit couteau tout 
autour du pouding, jusqu’au fond. Trem­
pez le moule une minute ¿  Teau tiéde. 
Essuyez-le. Posez dessus le plat de service, 
et renversez le tout. Le pouding doit sor­
tir uniformément glacé d’une couche de 
créme blonde, sans qu’on apergoive aucun 
des ingrédients qui sont á Tintérieur. II doit 
rester trés ferme, trés intact, tout en tas­
sant un peu, jusqu’au moment oü on Ten- 
tame, et pendant le service, il doit con­
server sa forme, si on a soin de le couper 
convenablement avec le couteau ou pelle 
á entremets. La v i e i l l e  C a t h e r i n e
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LE SERYICE DE TABLE
II

Les couverts á poisson,ou les couverts á me­
lón, quand l ’argenterie de la m aison en com­
parte. sont apportés sur chaqué assiette aprés le 
potage ; comme, pour le poisson, les assiettes 
doivent ctre chaudes,. il n’y  a  pas á dresser 
ces couverts d'avance- On peut aussi. mais c’est 
m oins bien, les mettre tout de suite sur la 
table á coté du couvert ordinaire ; si l'on ne 
dispose point de coXiverts spéciaux. il faut 
calculer le rechange des fourchettes néces­
saires et donner pour le melón des couteaux á 
lame argentée, comme on le fait pour Ies 
fruits.

Calculer égalem ent qu’aprés certaines sauces 
caractéristiques. comme par exem ple le civet, 
les fourchettes sont trop maculées pour qu’on 
en puisse faire usage au plat suivant, et qu'il 
faut en tous cas préparer le rechange néces­
saire en vue des personnes qui laisseront leur 
fourchette sur leur assiette.

Selon le genre de Tentremets, il faut sortir 
cuillers ou fourchettes que l ’on posera á m e­
sure sur les assiettes á  donner au moment oü 
l’cntremets est servi.

11 faut enfin que Baptjsíe pense aux couverts 
qu’ij ’doit trouver tout préts pour les poser 
dans les plats avant de les passer á  table, sans 
oublier une cuiller en plus pour chaqué sau­
ciére.

A Tavance, il garnit les assiettes á desseit 
avec la fourchette, le couteau á lame d'acier, 
le  couteau á lame d’argent qu’il enchevétre 
en forme d’éto ile : ¡1 pose d'abord la fourchette, 
le dos rgposant sur Tassiette ; puis sur la four­
chette, il entrecroise les deux couteaux, les 
lam es posees Tune sur Tautre, juste au dessus 
de la  viróle.

Les assiettes á  dessert ainsi garnies sont 
alignées sur un rayón inférieur d etagére; on 
peut les superposer en deux rangées, en po­

sant Tassiette du dessus á  cheval sur deux 
assiettes de dessous, sans que cela compro- 
mette le bon arrangement des couverts places 
dans ces derniéres.

Toujours á Tavance, Baptiste doit apporter 
dans la salle á manger le plateau garni d’ une 
serviette ou le panier spécial dans lequel au 
fur et á mesure il dépose les couverts salís. 
Ceci doit étre rigoureusement observé, méme 
dans une maison oú une sim ple bonne á tout 
faire suffit au service de table. Nous en verrons 
par ia suite la nécessité. D e méme pour la 
serviette toujours pliée, tenue á portée et qui 
sert á  assurer au  dernier moment la netteté 
d’un plat ou d’une assiette.

C 'est la cuisiniére qui s’ inquiétedu nombre 
d’assiettes chaudes qu’elle devra teñir prétes 
et elle les rédam e á  Tavance á  la  personne 
chargée du service de table. De méme pour 
les plats d’argent ou argentes qui ne sont 
point gardés á la  cuisine, au contraire de ceux 
faisant partie du service de porcelaine.

Mais c’est Baptiste qui pense aux assiettes 
froides, si elles sont nécessaires;  dans tous 
les cas il doit toujours en avoir quelques unes 
sous la main lorsque surtout l ’armoire oü on 
les enferme n'est pas á la portée de la salle á 
m anger. II prépare aussi les assiettes á potage 
qu’on ne fait guére chauffer que dans des cas 
particuliers.

En dernier lieu Baptiste dresse son dessert : 
c’est-á-dire qu 'il dispose dans les compoticrs, 
jattes ou corbeilles, ce  qui doit figurer le 
d essert: gáteaux, biscuits, fruits, etc. Quand 
bien méme le dessert ne se compose que d'un 
sim ple pot de confiture et de trois oranges, 
c'est á Tavance que ce doit étre sorti du buffet 
et arrangé de la fagon dont ce sera présenté 
sur la table.

Tous ces préparatifs étant termines, Baptiste 
(ou Ju lie) s’assure que ses m ains sont aussi 
propres qu’elles peuvent T étre ; les ongles, 
Tongle du pouce surtout, qui plus que les 
autres est exposé á la  vue, doivent étre Tobjet 
de soins de propreté dont il faut faire com­
prendre Timportance et au besoin expliquer 
la pratique aux domestiques novices. Sur 
Topportunité de faire porter des gants de coton
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blancs pour le service de table á un domestique 
homme, les avis sont partagés. Certaines 
maitresses de maison estiment que les gants 
sont une garantie de propreté; d’autres trou­
vent au contraire que si le gant au cours du 
repas a subi un contact suspect, il en perpetúe 
des marques sur tout ce qu’il touche ensu ite  
Tandis qu’un domestique non gante s'aper- 
cevant qu’il a les doigts taches de graisse ou 
de sauce a toute facilité de les essuyer immé­
diatement a sa serviette d’ofike, en attendant 
q ü il  puisse, dans sa prochainc course á la 
cuisine ou á l ’office, se les laver vivem ent au 
besoin.

* ■

L ’heure du diner va  sonner et la cuisiniére 
livre á Baptiste le potage qu’il apporte dans la 
salle á  m an g er; il le pose sur Tétagére, si, 
comme c’cst Thabitude, c’est lui qui le verse 
dans les assiettes. Lorsque pour suivre des 
traditions patriarcales, c’est la  maitresse de la 
maison qui sert le potage elle méme, on pose 
la soupiére sur le réchaud ou dessous de plat. 
devant elle, avec la louche, et a cótéon  pose 
la pile d’assiettes creuses.

C ’est seulement aprés que le potage a été 
apporté dans la salle á manger que Baptiste 
se présente a  la porte de la piéce oü sont ses 
maitres en disant á haute vo ix , bien distincte- 
ment, mais sans éclat, —  quand le bruit des 
conversations, surtout, n 'est point pour 
étouífer celui de sa vo ix, —  « Madame est 
s e rv ie » . Aprés quoi il retourne immédiate­
ment dans la  salle i  m anger avant tout le 
monde, et il commence a verser le potage 
pendant q ü o n  s’ installe á table.

A mesure qu'une assiette est remplie, il 
Tapporte k table et il la pose lui-méme devant 
chaqué convive, sur l ’assiette píate, en la pré­
sentant á la gauche de la personne.

Pendant qu’on mange le potage, Baptiste va 
chercher a la cuisine des assiettes chaudes 
pour le plat qui suivra. (iuand il revient il 
enléve les assiettes a potage a vec  la  c u ille r  
dedans. et les porte immédiatement sur Téta­
gére ou sur la table de desserte.

C ’est seulement la qu’il enléve les cuillers

des assiettes pour les mettre dans le plateau 
ou le panier. Ceci est une régle absolue, que 
tout domestique servant a table, dans n’im ­
porte quelle catégorie q u ’on se place, doit 
observer sans exception possible. Jamais un 
couvert laissé sur T'assiette ne doit étre enlevé 
de Tassiette devant le convive, n i prés de la 
table, m ais toujours porté sur Tassiette ju s­
qu’au meuble de desserte, jam ais non p lus les 
couverts ne doivent étre remis dans une 
des assiettes salies, sur ce meuble, et em­
portées ainsi á la cuisine oü a  Toffice, au 
risque d ’une dégringolade en chemin. Dans 
Tintérieur le  p lus modeste il est facile de se 

conformer a ces prescriptions.

{A  su ivre)  B e m n .

POLR COmRVERlESSOCRESD’OIta
L e s  sucres d ’orge  et les caram els la issés 

á  T a ir  lib re  n e  tard cn t pas á  cb a n g e r d ’a s ­

p ect : ils  se  te m isse a t et p ren n en t une 

tein te p lu s ou m oin s la iteu se  en méme 

tem ps que le u r  goút et le u r  consistance 

s ’a lte re n t com plétem ent. C ’est une tra d i­

tion , d an s les fa m ille s , p ou r p a re r  á  cette 
vé rita b le  décom position , d e  c o n se rv e r  les 

bonbons dans une boite de fe r  b la n c  ou 

dans un  flacón  b ien  bouché ten u  a u  sec . 
C e m oyen  ré u ssit assez  b ien , m ais i l  n ’est 

pas to u jo n rs su ffisan t, et b ien  des personnes 

se  déso lent de ne p ou vo ir con n aítre  le 

«  secret »  des confiseurs qui assu re  une 

conservation  indéfin ie.

C e secret est trés s im p le .

C ette  décom position du su cre  est due á 
la  va p eu r d ’eau  et á  l ’ac id e  carbo n iq u e de 

l ’a ir . II su ffit d on e , p ou r T e m p é cb er, de 

m ettre  Ja n s  la  bo ite  u n  corps q u i absorbe 

ces d e u x  élém en ts. O n em ploie, á  ce t effet, 

so it d e  la  c h au x  v iv e ,  so it du  ch lorure de 

ca lc iu m , soit un  m élan ge p ar p arties  á  peu
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prés égales de chaux vive et de chlorure 
de calcinm.

La chaux vive se trouve chez les ma- 
gons; le chlorure de calcium, qui ne coúte 
pas cher, se débito chez les droguistes. On 
le trouve chez certains pharmaciens qui 
s en servent eux-mémes pour dessécher 
Iours armoires.

Voici le mode d’emploi. On remplit á 
peu pres de chaux ou de chlorure de cal­
cium grossiérement concassé une petite 
boite de fer blanc dont le couvercle doit 
étre percé do quelques trous comme une 
écumoire. Avant de fermer la boite, on la 
couvre d un morceau de papier ou de toile 
dont on prend le bord entre le, couvercle 
et la boite. Ce papier ou ce tissu laisse 
passer la ir , tout en empochantla chaux 
de sortir.

II n'y a qu’á placer cette petite boite á 
plat dans sa position nórmale, au fond de 
celle qui contient Ies bonbons : ceux-ci se 
conserverunt indéfiniment.

La seule précaution á prendre est de ne 
point retourner ou trop incliner la grande 
boite. La chaux, en effet, et le chlorure de 
calcium, en absorbant l ’humidité de la 
boite, deviennent eux-mémes plus ou 
moins déliquescents, et l ’on congoit que si 
la petite boite se trouvait renversée, ces 
parties déliquescentes pourraient filtrer á 
travers le papier ou l ’étoffe et arriver jus­
qu’aux bonbons.

La chaux et le clilorure de calcium 
produisent leur action desséchante jusqu’á 
ce qu’ils soient eux-mémes réduits en 
páte, c’est-á-dire trés longtemps dans le 
cas qai nous occupe.

Bien entendu, les bonbons et la petite 
boite seront mis dans un bocal oudans une 
boile en fer blanc fermant aussi hermé- 
tiqnement que possible.

Dl'TCYAC.

Aieubles

L E  S T Y L E  M O D E R N E  ( i )

Dans de précédentes causeries nous avons 
montré combien partisans et adversaires du 
style moderne sont, en général, exclusifs dans 
leurs jugem ents, et nous avons signalé quel- 
ques-unes des conséquences étranges oü les 
améne le parti pris. Nous avons fait ressortir, 
notamment, la contradiction de ceux qui nous 
prónent le style moderne parce qu’il per­
mettra á chacun d’avoir un m euble unique, et 
qui révent en méme temps d’arríver á une 
formule assez réussie pour s’ imposer et de­
venir. dés lors, anssi banale que celles qu’ils  
cherchent a remplacer.

Hasardons aujourd’hui, dans la mesure du 
possible, une classification approxim ative des 
différents genres que nous offre le génie con­
temporain, et qui furent assez largem ent ré- 
présentés a l'Exposition.

• * *

Commengons par le genre le plus sim ple 
qu’il est permis —  au m oins pour le distinguer 
des autres —  d ’appeler provisoircm ent le 
genre cliarpentier. Les sections étrangéres de 
l ’Exposition nous en ont exhibé de nombreux 
spécimens dont la formule sem ble étre : la 
sim plicité dans la lourdeur. Form ule, en effet, 
relativem ent moderne, tant elle s’éloigne de 
la lourdeur compliquée dans laquelle brillaient 
les fabricants de faux sty le , m ais formule peu 
heureuse et q u ’il serait un peu fantaisiste 
d’appeler préraphaelique.

Ces meubles m assifs. aux proflls stricte­
ment géométriques, sans m oulures, donnant 
1 impression d’un bloc de bois simplement 
équarri qu’on égaye avec quelques décou- 
pures de cuivre, se distinguent par une pau-

( I ;  Voir les n»* du i "  décembre 1899 ; 15  janvier' 
I j  février, I5 mar», i« ' mai 1900.
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vreté de conception tout á  fait supérieure. Ils 
répondent assez á Testhétique de ces braves 
menuisiers de v illage  qui se préoccupent avant 
tout de faire du solide et de mettre beaucoup 
de bois dans les « beaux meubles » que leur 
commandent les rentiers du cru.

Certains bahuts exécutés dans cet ordre 
d’ idées présentent, je  le reconnais, un certain 
caractére ; la  m aison W aring G ilow , nous en 
montre parfois d'intéressants. Mais ces meubles 
sévéres, fort difficiles á  caser. ne s'harmo- 
nisent avec aucun autre genre. Or, les tables 
et surtout les siéges congus dans la méme note 
sont trés tristes á  voir : la plupart semblent 
destines á quelque salón de la prison de 
Fresnes, ou au cabinet d'un député socialiste 
d 'il y  a quarante ans. Ce n’est point de lá que 
ja illira  une nouvelle Renaissance.

Les meubles de M. Serrurier sont un peu 
plus gais. Cet artiste distingué est Tarchitecte 
du restaurant du Pavillon Bieu de TExposition, 
construction, assurémcnt originale, m ais un 
peu dépourvue de gráce. Fort lim ité a été le 
succés de ces courbes qui semblaient multi- 
pliées á plaisir, dans Fespoir de démontrer á la 
foule que les courbes sim ples sont une belle 
chose, marotte qui tourmente beaucoup 
d’esprits.

Ce souci de la sim plicité hante M. Serrurier 
et on le retrouve dans tous ses meubles. 
L'artiste a en outre ie sens du galbe et de la 
souplesse ; ses lignes sont m oins frustes, et il 
les allégit encore par des inflexions souvent 
heureuses. Mais le moindre ornement, la plus 
sim ple m oulure T épouvante; il  ne recourt á 
cette derniére qu’en désespoir de cause.

Cette gráce relative des lignes s’accommo­
derait m al des gros bois, donnant une im ­
pression pólaire, qui caractérisent le genre 
dont nous parlions plus haut. Aussi M. Serru­
rier n’emploie que des bois dont Ies tons chauds 
ou alanguis, suivant Teffet cherché, exhalent 
toujours un certain parfum de douceur et 
d'élégancc. Comme d’autres de son école, il 
est méme tellem ent amoureux de ce bois qu’il 
craint souvent de le profaner en le tfa-

vaillant. Rien ne tlatte son regard et son 
sens esthétique —  ou peut-étre s’amuse-t-il 
sim plem ent á nous le faire cro ire —  comme 
un beau panneau, bien large et bien plan, oü 
les veines du bois constituent Tunique décor.

II y  a lá une exagération evidente, un parti 
pris réfléchi de supprimer les reliefs et, en 
quelque sorte, d’aplatir tous les jeux de lu ­
miére. Un panneau d’or m assif est aussi une 
belle chose en soi ¡ m ais, au point de vue orne- 
mental, on ne saurait le préférer á un jo li bas- 
relief en vulgaire bronze, sous pretexte que 
Ton a abusé du zinc d’art et du cuivre estampé.

En résumé, simplification, souvent outrée, 
des lig n es, suppression radicale de Torne- 
mentation pour tirer tout Teffet du profil ct du 
ton d ’un seul bois, tels sont les principes dont 
parait s’ inspirer ce premier groupe de mo- 
dernisants. Ces efforts sont louables et Ton 
peut espérer que cette intransigeance s’at- 
ténuera.

( A  s u i v r e )  F e r n a n d  H o n o r é .

L,e B e u r r e

A  Cam bridge (Angleterre), le beurre se 
vend au métre. Depuis des générations, c’est 
Tusage des laitiers du comté de Cam bridge de 
rouler leur beurre en de longs bátons, chaqué 
báton mesurant un yard  —  90 centimétres 
environ —  et pesant une livre. Délicatement 
enveloppés dans des bandes de toile bien 
blanche, . les bátons sont transportes au 
marché dans des paniers spéciaux. Les cré- 
miéres qui, avec leurs manches et leurs ta- 
bliers blancs, trónent au m arché derriére leurs 
étalages, n’ont besoin ni de poids, ni de ba­
lances pour vendre leur denrée. Une pratique 
constante et un ceil exercé leur permet de d i­
visar d’un coup de couteau un métre de 
beurre en moitiés ou  en quarts avec une pre­
cisión presque mathématique.

B O U T E I L L E S - B O U C H O N S

ÉDARD
A H l l C L E S  D E  C A T E

(iU|t. a6.38,r.du Drason
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P R É S E R V E Z  V O S  L A I N A G E S
L e  m om ent est venu de q u itter fourrures 

et la in a g e s ; m ais, pour les retrouver in l actes, 
certaines précautions sont á prendre. I I  faut 
to ut d’abord ba itre  et brosser les objets et 
les saupoudrer largem ent avec la  lavande 
am brée de B ou rb on .

Ce produit, qui a  fait ses preuves dans les 
In des oü il est em ployé pour la préservation 
des lam es servant á la fabrication des cháles 
e t des tap is, ce produit, disons-nous, donne 
tonte  garantie. E n  plus, son parfum  agréable 
e ts a in  le  rend in fin im ent p lus agréable á 
em p lo yer que les naphtalines-cam phrées 
dont refficacité  est tout au m oins douteuse 
et I odeur absolum ent intolérable.

L a  L a v a jid e  a m b ré e  d e  B o u r b o n  est 
vendue chez H e.n ry , á  la  F ensée, 5, rué du 
Fau b o u rg-Sain t-H o n oré, P aris.

E lle  est en vo yée  franco a u x  lectrices du 
F o i-a u  F e u  en  boites de 500 gr. 3 fr . 50- 
2 5 0 g r .2 fr ,; 1 2 ;  gr. I f r .2 5 ;  et en  sachets de 
o  fr. 75. (8 fr. la  douzaine). T ré s  appréciée 
pour parfum er les arm oires á lin g e .

j K »  4 H »  ^  *> Ít

c o u r r i e r

T oute d em a n d e  d e  ren R e ig n cm cn te  d o it  
C tre  a c c o m p a s n é e  d o n e  b a n d o  d e  jo o r n a l  
on, & la  r lB u e u r , l ls ib le m e n t s ie n é e  a v e c  
a d rc s a e . II n ’e s t  te n n  a o c u n  oo m p tc  d es  
le t t r e s  n e  r c m p lis s a n t  p a s  c e s  c o n d itio n s .

II e s t  r é p o n d u  d a n s  la  m e s a re  d a  p o s ­
s ib le .

L es r e c e t t e s  d é ja  p a ru e s  n e  s o n t  ré -  
su m c e s  q u  e x c e p tio o n e lle m e n t, c t  q u a n d  la  
p la c e  le  p e rm e t, le  c o n r r le r  é la a t  a r a n t  
to u t  r é s e r v é  a o x  re n se ig n e m e n ts  in é d lts  e t  
d'un I n té r é t  g é n é ra l.

.Vons n e  p o u v o n s  e n v o fe r  d e  r e c e t te s  p a r  
le t t r e s .

D .  —  P ile z  Ie s  p r a l i n e s  d a n s  u n  m o r t i e r .  —  C u i­

s e z  le s  l é g u m e s  d a n s  u n  p o é lo n  o u  u n e  b a s s in e  e n  

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

l a in e .  L a  d a u b i é r e  s e r t  k  b r a i s e r ,  c 'e s t - k - d i r e  k  c u i r e  
I e s  v ia n d e s  a u  ju s .

P .  —  L a  s a u c e  g r a n d - v e n e u r  e s t  u n e  s a u c e  p o i  

v r a d e  a d d i t i o n n é e  d e  g e l é e  d e  g r o s e i l l e s .

G .  M .  —  N o u s  a v o n s  p u b l i é  u n e  r e c e t te  d e  c o n f i -  

t u r e  d ’o r a n g e s .  —  L a  p á t e  d e s  b u g n e s  n ’a d h é re

p a s  a u  m o u l e  p a r c e  q u ’e l l e  e s t  t r o p  é p a is s e  o u  p a r c e  

q u e  v o u s  t r e m p e z  l e  m o u le  d a n s  u n e  f r i t u r e  in s u f f i ­
s a m m e n t  c h a u d e .

J .  M . -  P o u r  q u e  l e  f r o m a g e  f i l e  d a n s  l a  s o u p e  

k 1 o i g n o n ,  il f a u t  l e  c o u p e r  e n  la m e s  m i n e e s  e t  n e  

p a s  f a i r e  b o u i l l i r  l a  s o u p e  t r o p  f o r t .  II f a u t  u n e  f o r te  

c h a l e u r  d e s s u s .  -  E p i n a r d s  e n  f e u i l l e s  : I e s  a t t a c h e r  

e n  p e t i t e s  b o t t e s ,  b l a n c h i r  u n o  m i n u t e  e f  p a s s e r  a u  

b e u r r e .  —  S a u m o n  s a lé  : d e s s a le r  c i n q  o u  s ix  h e u r e s  

k  l 'e a u  l i k d e  e t  c u i r e  a u  c o u r t - b o u i l l o n .

L .  O . ,  L o i r e t  —  N o u s  n e  p o u v o n s  d e v i n e r  ce  

q u e  l ’o n  v o u s  a  s e rv i  s o u s  le  n o m  d e  p o u l e t  B e a u -  

l i e u .  L e s  r e s t a u r a t e u r s  o n t  la  m a n ie  d e  d o n n e r  l e u r  

n o m  o u  c e lu i  d e  l e u r  p a y s  k d e s  m e t s  q u e  l ’o n  

m a n g e  p a r t o u t .  C 'e s t  a i n s i  q u ’u n  m é m e  p o u l e t  q u i  

s 'a p p e l l e r a  k  P a r is ,  FtcAe, Cascade, M adrid , e t c , ,  

s u i v a n t  le  r e s t a u r a n t  o ü  o n  l e  p r é s e n t e  c o m m e  « u n e  

s p é c i a l i t é  d e  la  m a is o n » ,  d e v i e n t  k  N ic e , p o u l e t  

B e a u lie u  ; k  Q u i m p e r ,  p o u l e t  b r e t ó n  .

F le u r  d e s  C h a m p s ,  —  P o u r  p a n e r  le s  c ó t e l e t ­

t e s  : t r e m p e r  d a n s  le  b e u r r e  f o n d u  p u i s  d a n s  l a  m ié  

d e  p a i n  f r a i e h e ,  o u  d a n s  d e  l ’c e u f  p u i s  d a n s  l a  m ié  

d e  p a m .  -  C u ir e  le s  c h o u x - f l e u r s  k  l ’e a u  e t  f a i r e  la  
s a u c e  k  p a r t .

M i c b e l - A o g e ,  —  P á te  d e  g é n o i s e  k  l a q u e l l e  o n  

in c o r p o r e  6 0  g r .  d 'a m a n d e s  r a p é e s  p o u r  1 2 5  g r .  d e  

b e u r r e .  L a  c r é m e  d o n t  o n  f o u r r e  I e s  g a u f r e t t e s  d e  

L i l le  e s t  d u  m e r ín g u a g e  i t a l i e n  d o n t  n o u s  a v o n s  
p a r l é  p l u s i e u r s  f o is .

G . B .  -  L e m e i l l e u r  a p p a re i l  e s t  le  f i l t r e  o r d i ­
n a i r e  e n  fa íe n c e .

dé G .—  P o u r  o b t e n i r  u n e  t é t e  d e  v e a u  b ie n  

b l a n c h e ,  m e t t r e  d a n s  l 'e a u  u n  m o r c e a u  d e  m í e  d e  

p a i n ,  u n  p e u  d e  j u s  d e  c i t r ó n ,  c o u v r i r  a v e c  u n  

l i n g e ,  f e r m e r  l a  m a r m i t e  e t  f a i r e  b o u i l l i r  t r é s  
d o u c e m e n t .

A a v e r s .  —  N o u s  n e  s a v o n s  c a  q u e  v o u s  e n t e n -  

d e z  p a r  p o u la r d e  k l a  C a s t i l l a n e .  II y  a  l e  p o u l e t  k 

la  V a le n c ie n n e s ,  s a u t é  a v e c  t o m a t e s ,  p i m e n t  e t  r iz .

“  b a  m a c h in e  k  h a c h e r  p e u t  s e r v i r  p o u r  

t o u s  le s  h a c h is .  V o u s  l a  t r o u v e r e z  c h e z  t o u s  le s  

m a r c h a n d s  d e  b a t t e r i e  d e  c u i s i n e .

V -  B .  —  C ’e s t  u n e  r e c e t t e  d e  p lu m - c a k e  q u e  

v o u s  d e m a n d e z .  N o u s  l ’a v o n s  d o n n é e  r é c e m m e n t .

b a  r e c e t t e  d e s  s o u f f lé s  a u  f r o m a g e  a  p a r u .

M  B .  —  L e s  « c a is s e s »  p o u r  g i b i e r  s o n t  d e  p e t i -  

l e s  t e r r i n e s  e n  p o r c e l a in e  o u  e n  p a p i e r .

R o u e n .  —  P o u r  e m p lo y e r  le s  c é p e s  s e c s  : Ie s  

t r e m p e r  i  l 'e a u  c h a u d e ,  q u ’o n  r e n o u v e l le ,  6  o u  7 

h e u r e s  ;  é g o u t t e r  e t  t r a i t e r  c o m m e  d e s  c é p e s  f r a i s .

—  F r a n g ip a n e  : 1 2 5  g r .  d ’a m a n d e s ,  a u t a n t  d e  s u c r e  

« t  d e  b e u r r e ,  4  c e u fs .  P i l e r  le s  a m a n d e s  a v e c  le s
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c e u fs ,  a j o u t e r  l e  s u c r e  e t  l e  b e u r r e  e t  g a r n i r  u n e  

p á t e  q u e l c o n q u e .

R u é  M a t i g n o n .  —  V o u s  f a i t e s  e r r e u r  : v o y e z  

l a  r e c e t t e  d u  m e r lá n  C o lb e r t  e a  1 8 9 5 .

L. G. —  L a  s a u c e  m o u s s e l i n e  e s t  u n e  h o l l a n ­

d a i s e  á  l a q u e l l e  o n  in c o r p o r e ,  a u  m o m e n t  d e  s e r v i r ,  

u n  p e u  d e  c r é m e  f o u e t t é e .  —  P o u r  r é u s s i r  l e  r iz  á  

l a  c r é o le ,  i l  f a u t  l e  fa i r e  c u i r e  a u  f o u r  d a n s  u n e  c a s ­

s e ro le  c o u v e r t e ,  s a n s  l a  r e m u e r ,  j u s q u 'á  c o m p lé t e  

a b s o r p t i o n  d e  l ’e a u ,  s o i t  e n v i r o n ,  9 0  m i n u t e s .

B. S .  ~  P r e ñ e z  l a  s o r b e t i é r e  a m é r ic a in e  q u i  se  

v e n d  a u j o u r d ’h u i  p a r t o u t .

M .  M .  —  L a  m a r m e la d e  d e  p o m m e s  n ’e s t  p r o b a ­

b l e m e n t  p a s  a s s e z  r é d u i t e  a v a n t  d ’y  a j o u t e r  l e s  ce u fs .

L . B,, V e r s a i l l e s .  —  V o u s  a u r e z  m a l  a p p r é c ié  

le  d e g r é  d e  c h a le u r  v o u l u .  L e  t o u r ,  t r o p  c h a u d , a u r a  

d u r c i  l 'e x t é r i e u r  d e  la  p á t e  a v a n t  q u e  l ’i n t é r i e u r  a i t  

p u  m o n t e r .

F l e u r  d e a  C h a m p s ,  —  B a t t r e  I e s  c e u fs  b r o u i l ­

l é s  a v a n t  d e  l e s  m e t t r e  a u  f e u ,  l e s  f o u e t t e r  s u r  l e  f e u  

e n  a j o u t a n t  á  m e s u r e  l e  r e s t e  d u  b e u r r e  e t  f i n i r  a v e c  

l a i t  o u  c r é m e ,  —  L e s  m o u l e s  q u ’o n  s e r t  a v e c  le u r s  

c o q u i l l e s  d o iv e n t  a v o i r  c e s  c o q u i l l e s  p a r f a i t e m e n t  

n e t t e s ,  q u e l q u e  l o n g  q u ’e n  s o i t  le  n e t t o y a g e .  —  

H u i l e  o u  g r a i s s e .

M .  S . —  L e s  c h o u x  á  l a  c r é m e  s o n t  d u r s  p a r c e  

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

U n e  i g n o r a n t e  e n  c u i s i n e .  —  II s e  p e u t  q u e  

la  l e v u r e  e n  p o u d r e  q u e  v o u s  a v e z  e m p lo y é e  n e  f ú t  

p a s  b o n n e ,  m a is  c e  s o n t  s u r t o u t  l e s  c o n d i t i o n s  d e  

c u i s s o n  q u i  s e m b l e n t  é t r e  d é f e c tu e u s e s  p o u r  v o tr e  

p lu m - c a k e .  R e l i s e z  a t t e n t i v e m e n t  l a  r e c e t t e  e t  v o u s  

y  t r o u v e r e z  r é p o n s e  k  v o s  d e m a n d e s .  V o tr e  f o u r  a  

d ú  t r o p  c h a u f f e r  d u  b a s  e t  p a s  a s s e z  d 'a i l l e u r s .  V o u s  

v o u s  é t o n n e z  q u e  l e  g á l e a u  n ’a i t  p a s  l e v é  a v a n t  la  

c u i s s o n  ; i l  e s t  d i t  d a n s  l a  r e c e t t e  q u e  c e la  d o i t  se  

p a s s e r  a i n s i .  C e  p lu m - c a k e  e s t  d ’u n e  r é u s s i t e  t r é s  fa­

c i l e  d é s  q u 'o n  a  q u e l q u e  h a b i t u d e  d u  f o u r .  E v i te z  

t o u j o u r s  d e  r e f r o id i r  le  f o u r  a u  d é b u t  d ’u n e  c u i s s o n ,  

s o i t  e n  t e n a n t  l a  p o r t e  o u v e r t e ,  s o i t  e n  y  i n t r o d u i -  

s a n t  d e s  b r i q u e s  f r o id e s .

A  NOS LSOTBIOBS d o n  t  la  p e a u  f in e  e t  d é l i c a t e  s e  
g e r c e  o u  s e  c r e v a s s e ,  n o u s  c o n s e i l lo i i s  I’e m p lo i  d e  la  
filycérfne savonneose úe L. T.P/ver.C e t le  p r é p a r a t i o n  
r e n d  a  i a  p o a u  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p le s s e  p r im i t i v e s .  
Parfumerie L .T .  P IV E R ,1 0 ,B o a t ‘ d e  S t r a s b o u r g .F s r U .

f S A N S  R I V A L E
Pour IBS solas de I^Peau

iMÉDAIlLED'flR
P A B A I » ,  « 9 0 0

ROUENNAIS FARCIS

POUDRE DENTIFRICE DE B OTOT En Vfntt Partout.

Nos aboonéa peuTont, á p a r tir  de ce 
jo u r nons dem ander dea caaetons rouennais 
farcis comme cenx que nous avons inau- 
gurés i l  y  a  quatre ans, e t qui ou t eu  tan t 
de succés.

Ces canetons, que nous livrons tout préts 
á mettre au feu, doivent étre rotis á 
feu un peu moins vif qu’une piéce non 
farcie:

40 á 45 minutes pour le type moyen.
45 á 50 — gros.

La meiileure fagon de les servir est de 
dresser les morceaux en couronne autour 
du plat, avec la farce au milieu. Garnir le 
bord du plat de rondelles de citrón.

Servir le jus dans une sauciére, aprés y  
avoir délayé un peu de farce.

Nous pouvons livrer á Paris le jour méme 
de a commande; mais á cause du grand 
nombre des demandes, nous saurons gré á 
nos abonnés de vouloir bien, autant que 
possible, nous les adresser la veille.

F rlx

Moyen, pour 8 couverts : 7 fr. 50. 
Gros, — 10 — 9 —
E m h a lla g e  : 50 centimes pour 1, 2 ou 3 

canetons.
P o r t en  stis ; colis postal de 3 kilos pour 

1 eaneton. Colis postal de 5 kilos, ponr 2 
canetons.
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POISSON
N o u s  n e  p o u v o n s  q u e  d o n n e r  l e s  c o u r s  f o r t  é le v é s  

d u  p o i s s o n  d u r a n t  l a  s e m a in e  s a in t e ,  s a n s  p o u v o i r  

i n d i q u e r ,  m é m e  a p p r o x i m a f iv e m e n t ,  d a n s  q u e l le s  

l i m i t e s  i l s  v o n t  b a i s s e r .

L e  s a u m o n  e n t i e r ,  j u s q u ’k  3  k i l o s ,  a  v a l u  d e  

11 1  13 f r a n c s  le  k i l o ;  le  s a u m o n  c o u p é  10 e t 

13 f r a n c s .  O n  t r o u v e ,  k  m e i l l e u r  c o m p te ,  m é m e  

d a n s  d e  «  b o n n e s  m a is o n s  »  d u  s a u m o n  a y a n t  t o u t  

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

r i f i é  h a b i l e m e n t  a r r a n g é ,  d o n t  l e  p r ix ,  e n  g r o s ,  n e  

d é p a s s e  g u é r e  4  f r a n c s  J e  k i l o .

P e u  d e  c h a n g e m e n t  s u r  l a  t r u i t e  s a u m o n é e .  E l le  

p i s e  d e  1 k i l .  5 0 0  k  a  k i l .  5 0 0  e t  v a r i é ,  d 'u n  j o u r  k 

l ’a u t r e ,  d e  11 k  12 f r .  l e  k i l o .

L a  p e t i t e  t r u i t e  d e  r i v i i r e  e s t  p l u s  c h i r e  : 9  k 

10 f r .  l e  k i l o .

L e  t u r b o t  e t  l a  b a r b u e  o n t  m o n t é  I  5  f r .  e t  5  f r .  5 0 .

L e  b a r  a  v a l u  d e  5  f r .  k  6  f r .  l e  k i l o ;  l e  m u l e t ,  

4  f r .  5 0  k  5  f r .  5 0 .

L a  s o lé  a  v a r i é  d e  5 f r .  5 0  7  f r .  l e  k i l o .

L e  r o u g e t - b a r b e t  d e  l a  M é d i t e r r a n é e  t i e n t  e n t r e  

6  e f  7 f r .  le  k i l o .

L e s  d o r a d e s  n e  s o n t  p a s  t r i s  g r o s s e s ,  e n v i r o n  1 k i l o :  

I f r .  7 5  k  3  f r .  p i i c e .

L e  colin  v au t env iron  3  fr . Ie  kilo .

L e  c a b i l l a u d  v a r i é  d e  1  f r .  7 5  k 3  f r .  l e  k i l o .  M a is  

Í e s  p l u s  p e t i t s  p i s e n t  s o u v e n t  e n v i r o n  3  k i l o s  e l  ¡ e s  

a r r i v a g e s  r e s t e n t  f o r t  i r r é g u l i e r s .

L e  m e r lá n  e s t  c h e r : 3  f r .  k  a f r .  5 0  l e  k i l o .

L a  s a i s o n  d e s  h a r e n g s  e s t  f in i e .

L e  m a q u e r e a u  e s t  p l u s  a b o n d a n t : 9 0  c e n t ,  k  i f r .

C o q u i l l e s  S a in t - J a c q u e s  : 15 k  2 0  c e n t im e s .

L a  la n g o u s t e  e t  le  h o m a r d  s o n t  t o u j o u r s  c h e r s .  L e s  

c o u r s ,  t r i s  d i f f é r e n t s  d 'u n  j o u r  k  l ’a u t r e ,  v a r i e n t  d é  

6  k  7  f r , l e  k i l o .

L e s  é c r e v is s e s  s o n t  c h i r e s .  P o u r  b i s q u e  : 14 k 
l ó f r . l e c e n t .  P o u r  b u i s s o n  : 3 o  c e n t, k 1 f r . l a  p i i c e .

C A U S E R IE  DU FO YER

L a  f i é v r e  d u  p r i n t e m p s  

B e a u c o u p  d e  p e r s o n n e s  s o n t  a c tu e l l e m e n t  a f fa i-  
b l i e s ,  m a !  k  l ' a i s e ;  e l l e s  m a n q u e n t  d ’a p p é t i t ,  e t  si 
T o n  e x a m in e  l e u r  p o u l s  e t  l e u r  t e m p é r a t u r e ,  o n  
c o n s t a t e  q u 'e l l e s  s o n t  e n  p r o i e  k  u n  c e r t a in  m o u v e ­
m e n t  f é b r i l e .  C 'e s t  l e  t y p e  f é b r i le  p r i n t a n i e r  d é c r i t  
p a r  le s  a n c i e n s  a u t e u r s  e t  c o n t r e  le q u e l  o n  p r é c o -  
n i s a i t  n a g u é r e  l e  q u i n q u i n a  e t  la  q u i n i n e .

O n  é v i t e  t a  f i i v r e  d e  p r i n t e m p s  e n  s 'a b s t e n a n t  d e s  
v ia n d e s  f o r te s ,  d e s  l i q u e u r s  e t  d e  t o u s  l e s  a l im e n t s  
é c h a u f f a n t s -  L 'u s a g e  d u  V in D isiles  k l a  d o s e  d ’u n  
v e r r e  k  m a d i r e  k  c h a q u é  r e p a s ,  l o n i í i e  l e  c c e u r  e t  le

 ̂ s y s t i m e  n e r v e u x .  C 'e s t  u n  m é d ic a m e n t  d ’é p a r g n e  

; q u i  c o n d e n s e  h e u r e u s e m e n t  le s  p r o p r i é t é s  r e c o n s t i -  
'' t u a n t e s  e t  a n a l e p t i q u e s  d u  q u i n q u i n a ,  d u  c a c a o ,  d e  

l a  c o c a ,  d e  l a  K o la ,  d u  p h o s p h a t e  c a lc iq u e  e t  d e s  
p r é p a r a t i o n s  io d o - t a n iq u e s .  V é r i t a b l e  c o r r o b o r a n t ,  le  
V in  Désiles a  p o u r  lu i  ia  c o n s é c r a t io n  d 'u n e  l o n g u e  
p r a t i q u e  : c ’e s t  le  c o r d i a l  l e  p lu s  r i c h e  e n  p r in c ip e s  
a c t i f s  e t  le  p l u s  c a p a b le  d e  r e le v e r  la  d é f a i l l a n c e  d e s  

f o r c e s  v i t a l e s  c h e z  Ie s  p e r s o n n e s  f a t i g u é e s  o u  d é l i ­
c a te s .  A u  s o r t i r  d e  l 'h i v e r ,  l e  c o r p s  h u m a i n  a  b e s o in  

, d e  s e  r e v iv i f i c r  s a n s  i r r i t a t i o n  : a u c u n  r e m i d e  r é p a ­
r a t e u r  n ’e s t  m ie u x  to l e r é  e n  c e t t e  s a i s o n ,  n i  p l u s  
a g r é a b le  k  p r e n d r e  q u e  le  V in  D isiles  d o n t  l ’a c t i v i t é  

. c u r a t i v e  e s t  t o u j o u r s  a u s s i  p r o m p t e  q u e  d u r a b l e .

D® Sa n d r e a u .

9  OtTtLOKlS m ttoe,     NOUVELLES 6ALERIES

A LA 1 M [ 1 É S N ~ ^ C S - £ S R £ SJ Jeudi 11 A vril et Jonre soíTaDts, e x p o s i t i o n  G é n e r a l e  »
i o ' A R T I C L E S  D E  M É N A G E  e t  d e  J A R D I N Í
I  Meubles et üstensiles ie  Cuisine. Porcelaine, gaUnce.verrerie, CristaOerie. Coutetlerie, Bclairaae Arttcies I 
AieOave, Vannerie. MeuUeset Art\cles ie  Jardin et ie  Piase. Hvdrothrravie, Articles i'Bcune.Sellerie.ete % 
W m m w w m a  LA PREMIERE MAISON POUR LES ARTICLES DE MÉNAGE ET OE JARDIN « w v w w C

THE DE CEVLAN MARAVILLA
I S é l a ü l e  d O r  de 1‘E s p o s l t l o n  U n i v .  de 1900 

„  1 4 , ,  R u é  d e  R o m e ,  P a r i s

^ 1 8 8 9  T H E  DES 3  f f l  A R Q U E S  1900 ¿fá t

U  As D K £01S — WO. ®. <

Ayuntamiento de Madrid




