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Côtelettes de Veau Farcies
Cours de M. A. Colombié

Compte ren d u  spécial d u  “  P o t-a u -F e u  ”

M e s d a m e s ,

L es  côtes de v eau  farc ies sont iin p la t 
de  résistance co n stituan t une excellen te  
en trée  po u r le.s d în e rs  de fam ille . L e u r  p ré­
para tion  es t t rè s  sim ple e t i l  suffit d ’a{>- 
p o r te r  de  l ’a tten tio n  .à le u r  cuisson po u r 
ob ten ir ce t a.spect g lacé  (jui les re n d  si ap- 
pétis.saiitos e t  que  ta n t  de  cu isin ières n ’ar­
r iv e n t pas à  le u r  d o nn er, ü n  les se rt géné­
ra lem en t avec une p u ré e  de légum es : 
pom m es de  te r re ,  ch ico rée , o.seille, len ­
tille s , etc.

P rop o rtio n s

P o u r 4  personnes nous p ren d ro n s  :
2  cô telettes p e sa n t, tou tes parées, env i­

ro n  27)0 g r .  cliaciine ;
2 .')(l g ram m es de e lia ir i i  saucisse ;
12 .')  —  de c rép in e  de  p o re ;
1)0 - de b e u rre :
l p e tit v e rre  de  co g n ac ;
1/4 de litre , soit 2  décilitres 1 2  de  vin 

b la n c  :
1 d éc ilitre  d 'e x c e lle n t ju s  ou , ;'i d éfau t, 

1 déc ilitre  de bouillon  e t 1 cu ille rée  :'i i>ou- 
clie de  g lace  de  v ia n d e  ;

1 cu ille rée  à  bouche d ’hu ile  ;
1 -  à  café de  ju s  de c itron .
.1 insiste  su r la  iiéee.s.?ité du  ju s  ou de  la  

g lace  de  v ia n d e , c a r  on  ne  sau ra it o b te n ir  
de  bons résu lta ts  en  em ployan t du  bouillon 
o rd in a ire  e t en  lia n t la  sauce avec de  la 
fa rin e .

L a  fa rce

Si l ’on d ésire  une fa rc e  trè s  fine, au lieu 
d ’em ployer de  la  c h a ir  :i saucisse , on 
p re n d  2 0 0  gram m es de fih 't de p o rc  e t  KX) 
gram m es de  la rd  g ras frai.?. O n  hach e  e t 
l ’on  p ile  sép arém en t, pu is  l’on  rep ile  le 
to u t ensem ble . l ’on  a  des res tes  de  vo­
la ille  cu ite , on  p e u t les a jo u te r à  la  fa rce .

P o u r ces q u an tité s  l ’assaisonnem ent 
ex ige  envin>n 8  à  1 0  gram m es de se l, 1 g r . 
de p o iv re , 1 p incée  d ’ép ices e t  un  peu  de 
m uscade.

M ais 011 p eu t trè s  b ien  se co n ten te r de 
c h a ir  ii saucisse. D ans ce cas, il e s t p réfé­
rab le  d ’em plo y er la  saucisse d ite  «  de 
T oulouse »  ; h ach ée  à  la  m a in , e lle  est 
m eilleu re  que celle hach ée  à  la  m ach ine .

L a  ch a ir  à  saucisse es t en g én é ra l sufti- 
sam m en t assaisonnée ((uaiid on  l’achète  ; 
p arfo is , c ep en d an t, il  e s t nécessaire d ’y  
a jo u te r  u n  peu  de  se l. J e  la  p ile  po u r la 
re n d re  p lu s tine  ; pu is  j 'y  .ajoute 1 petit 
v e rre  de  cognac e t a u ta n t de  v in  b la n c . Ou 
la  ren d  en co re  p lu s onctueuse  en  y  m êlan t 
un  peu  de m ie de  p a in  rassis fra îch e ­
m ent ém iettée ; e n v iro n  une cu ille rée  pour 
les quantité.» ci-dessus.

P ou r g'arnlr le s  c ô te le tte s

A v an t de  g a rn ir  les cô te le ttes, je  veille  à 
ce qu 'e lles so ien t b ien  pa rées . J e  tran ch e  
les m orceaux  d 'o s q u i dép assen t e t  qu i crè­
v e ra ie n t la  c rép in e , e t je  m ets :'i n u  l’e x tre - 
m ité  du  n ianehe , de m an ière  à  pouvoir plus 
ta rd , le  g a rn ir  d ’u ne m anchette  en  pap ier.

D 'a u tre  p a r t ,  j ’a i eu  soin  de fa ire  trem per 
la  c rép in e  dans l ’eau  fra îc h e  p en d an t cinq 
ou six  m inu tes p o u r l ’é ten d re  plus facile­

Ayuntamiento de Madrid



f ) 0 LE POT-AU-FEU

\ïi

I

I

m e n t. J e  la  coupe en  d eu x  m orceaux  dont 
chacun  se rv ira  à  envelopper iiue côtelctto.

J e  fa is  m a in ten an t de  m a fa rce  4  parts  
égales. J e  pose une des p a rts  s u r  une côte­
le tte  e t j e r é t e n d s  rég u liè rem en t à  l 'a id e  
d ’une lam e de  couteau  m ouillée. J e  ne  mets 
])us de fa rc e  s u r  la  tra n c h e  de  la  cô telette. 
J e  re to u rn e  a lo rs la  cô telette  en  la  posant 
su r la  c rép in e . J e  g a rn is  de  m êm e laseco n de  
face , pu is  je  rep lie  la  c rép in e  dessus, de 
m an ière  à  em priso n n er com plètem ent la 
cô te le tte , le  m anche , b ien  en ten d u , re s tan t 
découvert.

L a  cniason

L es  cô te le ttes é ta n t ainsi p rép arées, je  
p ren d s u n  sau to ir , c ’est-à -d ire  une casserole 
basse à  fo n d  ép a is , de  d im ensions propor­
tionnées au  nom bre  des cô telettes. Ces deux 
conditions son t ind ispensables : si les côte­
le ttes  «  d an sen t »  dans la  cassero le , ou si le 
fo n d  est tro p  m ince , il est im possib le de  les 
b ien  g la ce r.

D an s  cette  cassero le , je  m ets trè s  peu 
d ’h u ile  : 1  cu ille rée  à  bouche p o u r deux  
cô te le ttes . C 'e st suffisan t, avec la  graisse 
q ue v a  re n d re  la  c rép in e , p o u r em pêcher 
les cô telettes d ’a tta c h e r . Si j e  m etta is  trop  
d ’h u ile , la  v iand e  f r ira i t  e t  ne  g lace ra it pas.

D ès que l ’h u ile  est b ien  ch au d e , c ’est-à- 
d ire  q u an d  e lle  fum e, je  pose les d e u x  côte­
le ttes dan s  la  casserole. J ’é tends dessus un 
ro n d  de  p ap ie r d ’office (inu tile  de  le  beur­
re r)  p re n a n t tou te  la  la rg e u r  de  la  casserole ; 
e t  je  co u v re  e n  o u tre  la  casserole avec son 
couvercle .

J e  fa is  cu ire  ainsi à  feu  pas tro p  v if.
II fa u t  com pter 2 0  à  2 5  m inu tes de  cuis­

son p o u r ch aq u e  cô té  de  la  cô te le tte , soit, 
en  to u t, 4 0  à  5 0  m inu tes.

O n  d o it a u tan t que possib le é v ite r  de 
d éco u v rir la  casserole.

A u  b o u t d ’une d izaine  de  m inu tes seule­
m en t il  e s t bon de  re g a rd e r , en  soulevant 
légèrem ent lacô te le tte , p o u rs ’a ssu re rq u ’elle

colore b ie n  sans a tta c h e r  e t  vo ir si le  feu 
n ’a  pas besoin d ’ê tre  ac tivé  ou ra len ti. P u is , 
q u an d , ap rès une v ing ta ine  de m inu tes en 
to u t , on vo it, en  reg a rd an t de  nouveau , que 
la  f.ace qu i touche le fond de la  casserole 
es t b ie n  do rée , on re to u rn e  la  cô te le tte  e t  
on laisse cu ire  de  nouveau  su r l ’au tre  face 
p en d an t le m êm e tem ps.

P ou r g lacer

L a  cu isson  é tan t te rm in ée , j ’inc line  la  
cassero le  p o u r  la  v id e r com plètem ent de  la  
g ra isse  qu i s’y  tro uv e . II do it a lo rs y  avo ir 
su r le fond  u n  dépô t b ru n  form é p a r  les 
sucs de la  v iand e  qu i on t g lacé . Si ce 
p o t n’ex iste  pas, c ’est que le  feu  a  é té  trop  
v if , e t  la  sauce au ra  m oins bel aspect.

T 'out en  la issan t les cô telettes dan s la  
cassero le , je  verse  dans celle-ci 1 déc ilitre  
d e  v in  b la n c , en a y a n t so in  de  v e rse r, non 
p as  s u r  les  cô telettes, m ais su r le  fo n d  
m êm e de  la  cas.serole. J e  couvre , com m e 
to u t à  l ’h e u re , avec le  ro n d  de  p a p ie r ;  m ais , 
ce tte  fo is, je  ne  m ets plus le  couvercle  de 
la  cassero le, afin de  m ieu x  su rv e ille r.

J e  rem ets su r un  feu  m odéré , e t  j e  laisse 
le  v in  b la n c  s’év ap o re r doucem ent. L e  feu  
d o it ê tre  m ené de façon  q u ’au  bout de  8  ou 
1 0  m in u te s, le liq u ide  se tro u v e  ré d u it 
d ’en v iron  m oitié.

Ce liq u ide  a  dissous les p a rtie s  b ru n es 
qu i é ta ien t a ttachées au fo n d  de  la  casserole, 
e t  pr('-sente une légère  consistance. J ’in ­
c lin e  la  cassero le, e t, p ren an t ce ju s  avec 
u n e  cu ille r, j e  le rép an d s s u r  la  face  su­
p érieu re  des cô telettes. J e  m e ts aussitô t la  
cassero le  dans le fo u r bien ch au d , com plè­
tem ent découverte , e t  de  façon q u ’e lle  re ­
ço ive b eau co u p  de  ch a leu r d ’en  h au t. E n  3 
ou 4  m inu tes le  ju s  d o n t j ’a i a rro sé  les cô­
te le ttes do it fo rm er à  le u r  su rface  une g lace  
b r illan te . Wi le  ré su lta t n ’est pas suffisant, 
on arro se  de  nouveau  av ec  la  cuisson e t 
l ’on fa it  g la c e r  une seconde fois.
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Le.s cô te le ttes  é ta n t g lacées, je  le.s re tire  

de  la  casserole e t  j e  les  tiens au  ehaud .
L a  sau ce

Il ne  re s te  p lu s q u ’à  fa ire  la  .sauce. P o u r 
cela , j e  m ets dan s la  cassero le  : le re.ste du 
v in  b lanc e t  le ju s ,  ou , à  d éfau t de ju s ,  le 
bouillon  e t  la  g lace  de  v iande . J e  laisse 
b o u illir  d e u x  ou tro is  minute.? ju.squ’à  ce 
q ue la  sauce  a it la  consistance  d ’u n  sirop 
l('ger.

J e  re t ire  alors la  ca.s.sen)le du  feu , e t  j ’a­
jo u te  quelques gouttes de ju s  de  c itn m  et 
(iU gram m es do b e u rre . P u is , te n a n t la  
queue de  la  cassero le  dan s les d eu x  m ains, 
j ’im prim e à  la  cassero le un  m ouvem ent c ir­
cu la ire  de  m an ière  que le  b e u rre  se m élange 
len tem en t à  la  sauce  en  fo n d an t, e t en 
fo rm an t crèm e.

J ’imsiste s u r  ce p o in t que la  cassero le  ne 
do it pas (‘tre  tro p  ch au d e  ; sinon  le  b e u rre , 
fo n d an t de su ite , to u rn e  en h u ile , e t  la 
sauce n ’est pas lice .

L a  sauce  d o it ê tre  b ru n e , un  peu s iru - 
jieuse e t t rè s  b rillan te .

P o u r  servir

.V])rès a v o ir  g a rn i les cô telettes d ’une 
m anchette  en  p ap ie r, j e  les dres.se su r un 
p la t  ch au d  e t j e  verse  dessus tou te  la  
sauce.

L a  p u re e  d o n t on p e u t accom pagner le.s 
cô telettes se se rt à  p a r t.

C ependan t, s i  l ’on  ne  se rt que d e u x  côte­
le tte s , on  p eu t le sd isp o se rs ’entrecrni.sant su r
une m oitié du  p la t, e t  dre.sser la  p u rée  en 
py ram ide  su r l’au tre  m oitié . O n verse éga­
lem ent la  sauce s u r  les côtelette.?.

M a z a r i k .

Le prochain numéro du P O T - , 
A ir -F E ir  paraîtra le 7 mars 1 8 9 6  [ 
(premier Samedi du mois). j

PAVÉ AU C H O C O L A T
R E C E T T E  D E  M É N A G E

Ik t t e  rece tte  qu i, dan s un  au tre  
g en re , rap p e lle  la  p rép a ra tio n  très 
sim ple du  g â teau  m o k a  donnée 

1 an n ée  d e rn iè re , a u race rta in em en t le m êm e 
succès. E lle  es t p eu t-ê tre  enco re  p lu s e.xpé- 
d itiv e , fo rt p eu  coûteuse, e t  fac ile  à  m ettre  
en  œ u v re  p a rto u t. C ’est une v é ritab le  res­
source q u an d  il s ’ag it d ’o rg an ise r un des­
se rt a  l ’im prov iste , e t on  p eu t fa ire  appel 
au x  jeu n e s  filles encore inexpérim en tées 
de  la  m aison.

P r o p o r t i o a s

P o u r .0 ou f) personnes :
127) g r .  b iscu its à  la  cu ille r , ce qu i re ­

p résen te  9  biscuit? ;
1 2 .Ô g r .  tri's  bon  b e u rre  fra is  ;
2  tab le ttes de  choco la t;
1 <euf fra is  en tie r.

'l’em ps n(V-es.?aire : 1 / 2  heivre.
L e s  b iscu its

C hoisissez des b iscu its trè s  frai? ou g ar­
dés à  l 'a l)ri de l 'a ir ,  afin q u 'il  so ien t restés 
b ien  m oelleux  e t  ne  s 'e ffriten t pas dôs 
q u 'o n  y  touche . O u tre  que ce tte  condition 
est nécessaire  p o u r q u ’on puisse les m anier, 
il  fa u t enco re , p o u r  l ’ensem ble du  gâteau , 
que les  b iscu its a ien t une consistance un
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p eu  m olle e t n e  re s ten t p as  d u rs  e t  secs sous 
le  chocola t c rém eu x .

C oupez chaque  b iscu it en  d eu x  su r son 
épaisseur, fo rm an t ainsi d eu x  sem elles avec 
un  b iscu it. Couvn*z-les p o ur q u ’ils ne 
sèchen t pas p o ndan t que vous pn-paroz la 
crèm e.

& a crèm e

I l  im porte  d e  p re n d re  de  tr«'‘s hiui cho­
co lat. T ou te  question  de  rt>rlame à  p a rt, je  
n ’hésite  pas à  recom m ander ce lu i de  la 
C om pagnie C oloniale.

C assez le  choco la t en  p etits  m orceaux  e t 
m e ttez  dan s u n e  p e tite  cassero le , avec une  
cu illerée et dem ie  d ’eau . P osez la  cassende 
su r u n  feu  ex trêm em en t d o ux  e t, â  m esure 
que le  chocolat fo n d , écrasez-le  e t  lissez-le 
av ec  une p e tite  c u ille r  de  bois. Q u an d  il 
es t abso lum ent ré d u it  en pâte  u n ie , re tirez - 
le d u  feu  e t  la issez-le  p e n d a n t une m inute 
ou d eu x  p e rd re  son excès de  cha leu r.

A jou tez -y  a lo rs le b e u rre  divi.sé on tro is 
ou q u a tre  m orceaux  p o u r q u 'il  fonde m ieux . 
S i le  chocolat e s t tro p  ch au d , le  b e u rre , à 
son co n tac t, to u rn e  en hu ile  e t ne  se mé­
lange pas a isém en t; de p lu s , en  subissan t 
une trop  fo rte  c h a leu r, ce m êm e b eu rre  
p e iil  de  sa  finesse. 11 v a u t  donc m ieu x , au 
f u r  e t  à  m esu re  que le  b e u rre  es t a jo u té  e t 
m élangé, réch au ffer quelques in stan ts  la  
casserole s u r  u n  feu  tr is  d o u x , ou m ieux  
enco re , te n ir  ce lle-c i dan s u n e  p e tite  te rrin e  
d ’eau  ch au d e , su rto u t si la  cu isine  e.st 
fro id e , ou si le b e u rre  es t tro p  ferm e, 
com m e ce la  a rr iv e  en  cette  saison.

Q u an d  le to u t fo rm e u n  m élange p a rfa it, 
cassez l 'œ u f dan s u n  bol. B a ttez-le . jau n e  
e t  b la n c , b ie n lé g e r , e t  a jou tez-le  jn*uàpeu, 
en  to u rn a n t v iv em en t, dan s v o tre  casserole 
hc)rs du  feu , e n  d é lay an t so igneusem ent.

lie  pavé

P e n d a n t que v o tre  crèm e est encore 
tiède e t  de consistance b ien  m olle, fou rrez

les b iscu its . C ’est-à -d ire  étendez une couche 
de  crèm e su r chaque  m oitié de  b iscu it que 
vous reco u v rez  de sa seconde p a rtie , à  la  
m an ière  d 'un' sandw ich . P lacez dans une 
assie tte  3  b iscu its  a lignés e t b ie n  serré.s les 
u ns con tre  les au tres ; recouvrez-les de  3 
au tres  b iscu its  aussi alignés m ais iwisés en  
trav e rs  su r les p rem iers , e t te rm inez  p iir les 
3 d e rn ie rs  b iscu its  pos(-s ('gaiem ent en  tra ­
v e rs  su r la  seconde couche.

P e n d a n t ce tra v a il, il e s t bo n , si l ’on 
opère  dans u n  en d ro it peu chauffé, de  m et­
tre  la  cassero le  c((ntenant la  crèm e dans 
u n e  p e tite  te rr in e  p le ine  d ’eau trè s  chaude, 
afin que la  crèm e g ard e  sa  mém o consis­
tan ce  ju sq u ’à  la  tin de la  confection  du 
p av é . ( ”est su rto u t po u r la  d e rn iè re  p a rtie  
q u 'il  est nécessaire  que la  crèm e soit m olle 
e t fac ile  à  m anier.

L e s  b iscu its é tan t échafaudés e t  b ien 
tassés les uns co n tre  les au tre s , sans v ides 
n i in te rs tic e s , e t  fig uran t a insi un  pavé, re ­
couvrez  le pavé  d ’une couche de  crèm e, de 
façon  à  en  m asq u er les c in q  faces ap p aren ­
tes. L issez  au ü in t <|ue possib le avec la  lam e 
a rg en tée  d ’u n  couteau  e t m ettez au  frais 
p o ur b ien  ra ffe rm ir le to u t a v a n t de  se rv ir .

L a  v iK iL i .K  C a t e k r i n e .

Les années 1 8 9 3 , 1 8 9 4  et 1 8 9 5  ne sont 
vendues qu’à  nos abonnés.

• L ’année 1 8 9 3  {dix-sep t num éros), fo rm e  
u n  vo lum e broché d u  p r ix  de cinq  fr a n c s ,  
P a ris  et p rov in ce ', s ix  fr a n c s ,  é tranger. 

L e s  v in g t-q u a trs  num éros de 1 8 9 4  sont 
livrés ensemble a u  p r i x  de s ix  fr a n c s ,  P a ris  
et p ro v in c e ; sept fr a n c s ,  é tranger. Mêmes 
conditions p o u r  les v ing t-qua tre  num éros  
de 1 8 9 5 .

I l  nous reste encore quelques reliures  
électriques que nous cédons a u  p r i x  de 
2  fra n c s , p r ise s  a u  bureau. F ran co  P a ris  
ou  province  : 2  f r ,  50 .
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l'S T IT S  M E R L A N S FRITS  
SA UCISSES A U  V IN  ELA^IC 

RÜ M ST E K  GRILLÉ  
POMMES DE T E R R E  NO UVELLES SA U T É E S  

T E R R IN E  DE L A PIN  
M ARM ELADE DE POMMES 

•©Qo- 
O X -T A II. SOUP  

FILETS DE SOLE M ARGUERY  
T O U R N E D O S ROSSINI 

S A L M I S  D^; B É C A S S E S  
C U ISSO T  DE R E N N E  

G A L A N T IN E  A  LA GELÉE 
GLACE A U X  F R U IT S

M O R U E  A  LA M A IT R E -D ’HOTEL  
B O U L E T T E S A  LA V É N IT IE N N E  

B L A N Q U E T T E  DE VEA U  
FK ITO T DE C H O U -FL E U R  

G A L E T T E  FEUILLETÉE  
«O»

POTAGE A U X  CHOUX 
C O Q UILLES DE POISSON 

L A PE R E A U  A  LA FLAM ANDE  
CABRÉ DE V E A U  A  LA ISEOCHE 

A R T IC H A U T S FARCIS A  LA BARIGOULE  
SO U FF L É  A  LA VA N IL LE

Œ U F S  FARCIS A U X  ANCHO IS  
CO TELETTES DE PORC A  LA M ÉNAGÈRE  

ROASTBEEF FRO ID  
SA L A D E  DE CHICORÉE 

CRO Q UETTES DE POM M ES DE TERRE
■9ÔO-

POTAGE CRÈME DE RIZ 
P E T IT S SO UFFLÉS A U  FROM AGE  

SA U M O N  SAUCE HO LLANDAISE  
A L O Y A U  A  LA GO DARD  

G ELINO TTES ROTIES  
M OUSSE DE FOIE GRAS 

SAL A D E  GIGOLETTF.
R IZ  A  l ’i m p é r a t r i c e

Œ U F S A  LA T R IP E  
ÉPA U L E  DE M O U T O N  A  LA BOULANGÈRE  

M A Y O N N A ISE  D E  POULET  
P A V É  A U  CHOCOLAT.«O»

PO TAG E P U R É E  D E  NAVETS  
C A B ILL A U D  SAUCE A U  UEURRE  

COTELETTES D E  V EAU FARCIES  
CANARD ROTI 

HARICOTS VE R T S SAUTÉS  
IL A N  D ’ORANGES

FÉVRIER G A S TR O N O M IQ U E

SUEBIC est IN D IS P E N S A B L E
BAKS

Toute Bd ivi Bidsse

P O I S S O N

L e  sa u m o n , e n c o r e  p e u  a b o n d a n t, v a  re ste r  

c h e r  p e n d a n t q u e lq u e  te m p s  : 8 fr a n c s  e t  X fr. 50 

le  k ilo  L a  t r u it e  s a u m o n é e , t r è s  r a r e , v a u t  

12  fra n c s . L a  p e t ite  t r u it e  d e  r iv iè r e  e s t  r e la t i­

v e m e n t  b o n  m .Trchè : 7 fr . 50 à  8 fran cs  le  k ilo .

L e  tu r b o t  e s t  e n  h a u s s e  ; 3 fr . 25  le  k ilo  —  

B a r b u e  1 3 fr . 50.
S o le  ; 4 f r .  le  k ilo .
L e  m erlan  e s t  to u jo u rs  a sse z  c o m m u n  : I fr . 75 

à  2 f f .  le  k ilo  —  L e  m a q u e re a u , fo r t r a r e , e s t  

v e n d u  a  à  p e r te  », a ffirm e n t les  m arch an d e s, d e  

75 c e n t im e s  k  i  fr .  25 p ièce .

O n  n e  v o it  p lu s  g u è r e  d e  p e t its  m u le ts , m ais 

o n  en  t r o u v e  d e  g r o s  à  3 fr . 50 le  k i lo .
L e  b a r  a r r iv e  fo r t  ir r é g u liè r e m e n t  e t s e  v e n d  

to u jo u r s  5 à  6 fr . le  k ilo .

P e t its  r o u g e ts  d e  la  M éd ite rra n é e  : 6 fran cs le  

k ilo .
T r è s  b o n n e s  d o rad es à  i fr . 50 p ièce .

R a ie s  m o y e n n e s  ; 3 fr . à  n fr . 50.

C o n tin u o n s  à n o u s  a b s te n ir  d e  h a re n g s  e t  d e  

c o q u ille s  S t  J a c q u e s , d o n t la  q u a lité  la is s e  fo r t  à 

d ésirer.
L a n g o u s te s  e t  h o m a rd s  : 4  f r .  e t 4  fr . 50 le  k ilo .

L a  c r e v e t t e  r e s te  c h è r e .  L a  r o s e  v a u t  d e  12  à 

25 fr a n c s  le  k ilo . L a  g r is e  ; 2 e t  4 fran cs.

G o u jo n s  : 5 fra n c s  le  k ilo  —  E p e r la n s  : 1 fran c 

la  liv re .

V O L A I L L E ,  G I B I E R  E T  D I V E R S

O n  tr o u v e  e n c o r e  d e  b o n n e  v o la il le .
L e s  p e t its  p o u ss in s  d e  H a m b o u r g , si e n  v o g u e  

l 'a n n é e  d e r n iè r e , s o n t m o in s  en  fa v e u r . L e s  m a r­

ch an d s n ’en  fo n t  p lu s  g u è r e  v e n ir  q u e  su r com
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m a n d e s . D a n s  c e s  c o n d it io n s , o n  p e u t  s’e n  p a sser.

U n  b e a u  p o u le t  v a u t  to u jo u r s  d e  4 fr . s o à ô f r .  

P o u la rd e s  : 7 à  10  fr . —  C h a p o n s  ; 8 à  12  fr.

L a  sa iso n  d e  l ’o ie  e s t  à  p e u  p r è s  te rm in é e .

I l  tau d ra  b ie n tô t  r e n o n c e r  a u x  d in d e s . D in d e s 

d e  fe rm e  : 9 à  12  fr . D in d e s  d e  H o u d a n  : 12  à 

18 fr.

P ig e o n s  : d e  i  fr . 10  à  2 fr . 25.

L e s  c a n e to n s  n o u v e a u x  c o m m e n c e n t à  ê tre  

d’u n e  j o l ie  t a i l le .  N a n ta is  : s fr . 50 à 6 fr . 50 . 

R o u e n n a is  : 7 fr . 50 à  9 fr.

T r è s  b o n n e s  p in ta d e s  : 4 fr . 5o  e t  5 fr.

R a p p e lo n s  q u e  le  c o lp o r ta g e  d e s  a lo u e tte s , 

g r iv e s , m e rle s  e t  c a ille s  e s t  in te r d it  c o m m e  c e lu i 

d e s  p e rd re a u x , liè v re s , fa isa n s , c h e v r e u ils , e tc .

I .a p in s  d e  g a re n n e  : 2 f r .  à  2 fr . 50.

L e s  g e lin o tte s  d e  R u s s ie , m a lg r é  le u r  g o û t 

r é s in e u x , s o n t a s s e z  r e c h e r c h é e s  : 3 fran cs.

P e t it s  c o q s  d e  b r u y è r e  : 5 e t  6  fr . —  G r o s  

c o q s  : 12  à  is  fran cs.

L e s  b é c a s s e s , q u i v ie n n e n t p r e s q u e  to u te s  de 

C o n s ta n tin o p le , r e s te n t  a u x  m êm e s  c o u r s . O r d i­

n a ires  : 3 fr . 50 à  4 fr . 5 0 ; e n  trè s  b e a u  c h o ix  : 
4 fr . 50 à  6 fran cs

L e s  s a rc e lle s  s o n t  r e v e n u e s  a le u r  c o u rs  n o r­

m al : 2 fr . 50. —  L e s  ca n a rd s s a u v a g e s  s e  v e n d e n t 

d e  4 fr . 50 à  5 f r .  50.

L e s  b e lle s  b é c a s s in e s  so n t e x c e s s iv e m e n t  rares 

e t  v a le n t  d e  2 fr . 75  à  3 fr . 50. —  O n  en  tr o u v e ,

11 e s t  v r a i ,  à  i  fr . 5 0 ; m a is  c ’e s t  un  tr is te  r é g a l .

L e  r e n n e  e s t  to u jo u rs  a b o n d a n t. L e  f i le t  e t  le

g ig o t  v a le n t  d e  5 à  6 fr . le  k i lo ;  le s  c ô te le tte s  : 

3 fr . à 3 fr . 5 0 .

M ê m e s  p r ix  p o u r  le  m arca ssin .

L e s  fo ie s  g r a s  d e v ie n n e n t  m o in s  b e a u x . C e u x  

d e  S tr a s b o u r g  : 11 fran cs  le  k ilo  ; —  c e u x  d u  M id i :

12 fran cs.

L É G U M E S

L e s  h a r ic o ts  v e r ts  d 'E s p a g n e  e t  d 'A fr iq u e  s o n t 

o r t  a b o n d a n ts  e t  le s  p r ix  o n t  un  p e u  b a issé . O n  

en  tr o u v e  à  p a rtir  d e  70  c e n t im e s  la  l iv r e .  L e s  

fin s v a le n t  d e  i  fr . 25 à  i  fr . 40.

P e t i t s  p o is  d 'A lg é r ie  : 60  c e n tim e s  la  liv r e , non 

é c o s s é s . E c o s s é s  : 3 fr . 50 le  litre .

B e a u c o u p  d e  p o m m e s d e  te r r e  n o u v e lle s  

d 'A fr iq u e  à  35 c e n t im e s  la  liv re .

L e s  a rtic h a u ts  d 'A fr iq u e  la isse n t à  d é s i ie r  : 

30 à  50 c e n tim e s.

L e s  to m a te s , à  80 c e n tim e s  la  l iv r e ,  s o n t p eu  

a p p é tissa n te s . L e s  b e lle s , e x p é d ié e s  en  ca isses  

c lo is o n n é e s , v a le n t  2 fran cs  la  l iv r e , c e  q u i m et 

la  to m a te  à  e n v ir o n  30 c e n tim e s .

Les endives ont perdu leur amertume et sont 
très bonnes : 30 à 40 centimes la livre.

Salsifis : 40 centimes la botte.
Iæs crosnes du Japon touchent k leur fin : 40 

et 50 centimes la livre.
Les choux-fleurs bretons sont superbes : de 

40 à 7S centimes, suivant grosseur.
Choux de Bruxelles : 15 et 20 centimes le litre.
Les cardons sont plus chers : un beau pied vaut 

2 fr. 50; on trouve des petits pieds à i fr. 50.
Oseille et épinards : 30 et 60 centimes la livre.
Cerfeuil bulbeux : 80 centimes la livre.
Petites asperges vertes pour garniture ; 00 cen­

times la botte. —  Grosses asperges ; 23 à 30 fr.

SALADES
On t r o u v e  que lq ues p ied s  d e  ro m a in e  forcée 

à  I  fr. et I Ir. 25 p iè c e .
Escarolle et chicorée : 20 à 30 centimes le pied.
La laitue est la salade la moins chère ; 15 cen­

times le pied.
Mâche : 60 centimes la livre.
Barbe ; 25 et 30 centimes la botte.
Pissenlit v e rt; 20 centimes la livre; demi- 

blanc ; 40 et 50 centimes; blanc : 60centimes.

FROM AGES DE SAISON
Brie, Camembert, Coulommiers sont bons.
Gruyère — Roquefort —  Hollande —  Chester.

FRUITS
Les bonnes poires deviennent fort difficiles à 

trouver, et il faut les payer au minimum i franc.
Les pommes sont plus abondantes : 30 à 75 

centimes en beau choix.
L e chasselas de Fontainebleau reste au même 

prix ; 2 fr. 50 à 3 fr. !a livre. On en trouve 
d'assez beau à i fr. 75 et 2 fr., mais il ne se con­
serve pas et ne peut supporter l’expédition. Le 
gros raisin noir de Roubaix se vend de 1 fr. 50 à 
2 fr. 50 la livre.

Peu de bonnes mandarines.
Les premières oranges de Blidah sont arrivées, 

et se vendent 33 et 40 centimes. Dans quelques 
jours on les aura à 13 et 20 centimes.

Les pêches du Cap de Bonne-Espérance, cueil­
lies vertes, arrivent en très bon état, mais sont 
peu recommandables : i  fr. 75 à 2 francs pièce.

Excellentes bananes à 20 et 25 centimes.

L a  LIQUEUR H A N A PPIER  est la  seu le  adoptée  

p a r  to u s  les v r a is  gou rm ets.
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L A P E R E A U  A LA F L A I A I E
IN cotto  saison où  la  cliasso ost 

fm n ô o , lo lap in  de g a ren n e , 
«  quadvnj)èdc nu isib le  » , offre 

une g ran d e  ressource  jHiur nous rep o se r de 
La vo la ille  e t  de  la  v iande de iKuicherie. 
A P a ris , il est d ’un p r ix  fo rt abordaW e, 
2  f r .  à  2  f r .  .'>(); à  la  cam pagne , dans nom - 
bro  de c h â te a u x , les chasseu rs en  fon t de 
te lles liécatoiiihes q u ’on ne  sa it b ien tô t 
plus à  ([uelle sauce h? m anger.

L a  rece tte  que nous donnons au jou rd 'ln ii 
a p p a rtie n t à  la  v ie ille  cu isine flam ande. 
E lle  es t sim ple e t h y g ién iq ue .

L es p ru n e a u x  q u i a g rém en te n t no tre  
la p in  effra ie ron t p eu t-ê tre  que lques per­
sonne». N ous tenons à  m e ttre  nos abonnés 
en  g a rd e  co n tre  to u t ju g e m e n t p réconçu .

Il est perm is de  m éprise r le  la p in  e t  de 
h a ïr  le p ru n e a u , m ais nous som m es con­
va incus que les personnes qu i estim en t 
ces d e u x  p ro d u its  si d ifféren ts de  n a tu re , 
ap p réc ie ro n t le u r  association.

C e m ets o rig in a l, que l ’on  m ange cou­
ram m en t dans nos d ép artem en ts  d u  N ord , 
ne  d o it pas ê tre  considéré com m e ex cen tri­
qu e . N ous l ’ind iquons com m e un  ex ce llen t 
p la t  de fam ille .

L e  g o û t des p ru n eau x  com biné avec 
le parfum  du  lap in  donne à  la  sauce  un  
arôm e fo rt ag réab le .

P rop ortion s

P o u r t) ou T personnes :
U n lap in  p e sa n t, b r u t ,  an  m oins 1 k ilo ;
2.50 gram m es de p ru n e a u x ;
12.5 - de  la rd  de  p o itrin e ;
1(X) --- do b e u rre ;
1 0 0  d ’o ignons;
.5 d éc ilitres  de trè s  bon v in  ro u g e ;
2  — de  bouillon  dégraissé ;
15 gram m es de  fa rin e ;
B ouquet g a rn i (persil, th y m , lau rie r).
T em p s nécessaire  : 2  heures.

P rép a ra tifs

L e  lap in  é tan t dépouillé  e t v id é , cou­
pez-le  com m e p o u r un civet.

N ous avons d é jà  ind iqué la  m anière  de 
p ro céd er. O n  sép are  d ’ahord  les cuisse.» du 
râb le , puis les patte.» de  d ev an t, e t l'on 
('(jiipe le râb le  en tie r p a r le trav e rs , en 
p lusieu7>i ino reeanx  e t  su iv an t la g ro sseu r 
de  l’an im al. B éservez le fo ie  e t  le  peu de 
san g  dan s un bol. E n levez  la  couenne du 
la rd  e t  ta illez-le  en  lardons d ’à  peu près 
3  cen tim ètres  de lon g u eu r su r 1 een lim èlre  
e t  dem i d 'ép a isseu r. Si le  la rd  est sal<', 
je tez  vos lardons dan s une cassero le  rem ­
p lie  d ’eau  b o u illan te  où  vou» le.» laissez 
b a ig n e r , ho rs du  fe u , p en d an t c in q  ou six  
m inu tes.

E p lu ch ez  les oignon.» e t  coupez-les en  
rouelles trè s  m inces.

M ettez les p n in e a u x  à  b a ig n e r dan s de 
l ’eau  tiè d e  p o u r les b ien  n e tto y er.

P ou r fa ire  revenir

P ren ez  u n e  casserole en  cu iv re  étaiini 
p o uvan t co n ten ir les m orceaux  de  lap in  
avec les p ru n e a u x , m ais p o u r ta n t pas trop  
g ran d e . U ne cassero le  d ite  «  sau teuse  » 
est ce q u i con v ien t le  m ieux .

M ettez-y  tou t le  b eu rre  in d iq u é ; p<jsez 
s u r  u n  feu  v if , e t  dès que le  b e u rre  est 
fondu  e t c liaud, m ais sans roussir, je tez-y  
les la rdous. Lai.saez-lcs se rafferm ir et
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p re n d re  une te in te  b londe p en d an t quel­
ques m inu tes seu le m en t; sautcz-Ies e t  re - 
m uez-les p o u r q u ’ils ne  dessèchent n i ne 
raco rn issen t. K etirez-les a v e c n n e  érum oire  
e t  posez-les su r u n e  assie tte san.s p ren d re  
la  peine  de  les te n ir  au  chaud .

R einplacez-los dan s la  casserole p a r  l’oi­
gnon  coupé en  tranche.s que vous laissez 
ég a lem en t b lo n d ir ,  en  su rv e illan t avec 
g ran d e  a tten tio n , c a r il a ttach e  facilem ent 
ou n o irc it dans ses p a rtie s  m inces, ce qui 
donne à  la  sauce une âc re té  dép la isan te .

R e tirez  av ec  l ’écum oire l’o ignon , bien 
ég o u tté , s u r  l ’assie tte où  son t d é jà  les la r ­
dons.

M ain ten an t, dans la  g ra isse  b ien  chaude 
de  la  cassero le  re s tée  su r le feu , m ettez  vos 
m o rceau x  de  lap in , en  com m ençan t p a r  les 
p lu s g ros, p a rc e  q u ’ils  do iven t re s te r  p lus 
long tem ps. A  ce m om ent, le  feu  d o it ê tre  
sou tenu , afin que les chairs  du lap in  soient 
b ien  saisies e t  que le  ju s  se co n cen tre  à 
l 'in té r ie u r . A ssaisonnez de sel e t  p o iv re , e t 
ne  re to u rn ez  les m orceaux  de lap in  que 
lo rsque le  cô té  qu i touche au  fo n d  de la  
cassero le  es t b ien  coloré ; il fa u t au m oins 
1 0  m in u tes  po u r que le  lap in  so it b ien 
coloré s u r  tou tes ses faces.

D u ra n t to u t ce tem p s, com m e p o u r le 
la rd  e t  l ’o ignon , la  casserole do it re s te r 
d écouverte .

Xta sauce

L e  la p in  é ta n t à  po in t, saupoudrez-le  
avec, la  fa r in e , e t  d im inuez le  feu  im m é­
d ia tem en t, p o u r d o n n e r à  la  fa rin e  le  tem ps 
de  cu ire  d eu x  ou  tro is  m inutes sans b rû le r . 
S au tez  la  cassero le  e t tou rn ez  les m orceaux  
p o u r que la  fa rin e  se rép a rtisse  b ie n  sans 
g ru m eau x .

V ersez  a lo rs , peu  à  p e u , e t en  rem u an t 
p o u r  b ien  d é lay e r, le  v e rre  e t  dem i de v in  
e t  le  v e rre  de  bouillon.

A jou tez  les p ru n eau x , ap rès les  avo ir

b ien  égouttés su r un  linge , e t  le  bouquet 
g a rn i.

Dés que le  liqu ide a  com m encé à 
b o u illir , couvrez  la  cassero le  e t  re tirez -la  
su r un  feu  d o ux  où  vous laissez b o u illo te r 
très tran q u ille m en t p en d an t une heure.

A u bout de  ce tem ps, m e ttez  la  casse­
ro le , so igneusem ent couverte , à  fo u r doux , 
p e n d a n t une dem i-heure  ; ou b ien  couvrez 
le  couvercle  de quelques charbons allum és 
e t  de  cend res chaudes. C e déta il final de 
cuisson est ind ispensab le  p o u r d o n n e r à  la  
sauce le  d eg ré  do liaison nécessaire . T ou te  
la  cassero le do it ê tre  onveloppéede ch a leu r, 
sans coups de feu  n i excès, de façon à  dou­
cem ent ré d u ire  le  liqu ide , q u i do it g lace r 
le  lap in  com m e u n  sirop  léger.

P ou r servir

D an s  le bol où  vous avez ré se rv é  le feue 
e t le  san g , versez  une ou d eu x  cu ille ré e s  
de sauce. E crasez  e t  d é lay ez  b ie n  le  fo ie, 
pu is  versez le  to u t dan s la  cassero le , h o rs  
du  feu , s a m  la isser b o u illir , c a r  la  liaison 
ca ille ra it.

F a ite s  chauffer u n  p la t  rond  du  serv ice , 
p la cez -y  les m orceaux  de la p in  en  p y ra ­
m id e ; m ettez  une p e tite  pap illo tte  à  cha­
cune  des pa ttes e t  ré.«ervez-les p o u r la  fin.

D isposez les p ru n e a u x  p a r  p e tits  tas  que 
vous ap p u yez  co n tre  le lap in , goûtez la 
sauce e t  ver.sez-la s u r  le  t o u t ;  elle do it 
suffire  à  n a p p e r la rg em e n t lap in  e t  p ru ­
n eau x . E n fin , au  som m et de la  p y ram id e , 
p lacez les pa ttes avec les pap illo ttes  b ien 
dressées en  l ’a ir ,  e t  servez.

L a  v iE iL iÆ  C a t h e r i n e .

ÉCOLE DE CUISINE

L e s  c o u r s  d e  c u is in e  d e  M . C o lo m b ie  o n t  l ie u le  

m e r c re d i e t  le  v e n d r e d i â  3 h e u r e s , 5 , c i t é d ’ A n t in .

L e  m e r c re d i à  8 h .  1/2 d u  s o ir , c o u rs  g r a tu it  

so u s  le  p a tro n a g e  d e  l 'A s s o c ia tio n  p h ilo te c h n iq u e
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Pom m es de T e r r e  a u x  H aren gs
l iv iT K  rece tte  p e rm et d ’ob ten ir 

p resque u n  p la t de m enu , avec 
.les h a ren g s saurs e t  des pom m es 

de te r re . E lle  es t d ’a u ta u t p lus p récieuse 
p o ur les jo u rs  maigre.? que le m ets est 
chaud  e t  se d is tin g u e  com plètem ent des 
d iverses v a rié tés  de salade a u x  h aren g s e t 
au x  pom m es de  te rre .

L ’exécu tion  est sim ple e t rap id e , e t il est 
in u tile  de  fa ire  d essa le r les h a ren g s ilaiis du 
la it, com m e nous l ’avons recom m andé pour 
les filets de  h a ren g s  L u cas .

p ro p o rtio n s

P o u r 4  ou  5  personnes :
1  k ilo  do pom m es de  te rre  c rues  ;
2  b e a u x  h a ren g s  sau rs  laité.? ;
4  cu illerées à  bouche de crèm e double 

épaisse ;
40  g ra u m e s  de h e u rre  ;
1 cu ille rée  de  p e rs il  haché  fin ;
U n  peu  d ’échalo te  hachée ;
T em p s nécessaire  : 1 h eu re .

lie s  h aren g s

Choisis.sez des h a ren g s  la ites ; le.? œ ufs 
s’é p arp ille ra ien t dans le  m élange e t  lui 
do nn era ien t u n  aspec sab leux .

S i vous n ’avez p as  pensé à  m ettre  le.? 
h a ren g s à  tre m p e r d ès  la  veille , vous pou­
vez aussi b ien  les des.?aler de  la  façon  sui­
van te .

C oupez-leu r la  tê te  e t  m ettez-les dans 
une j te ti te te r r iu e . C ouvrez-les d ’eau  bouil­
lan te , de faço a  q u 'ils  b a ig n en t com plète­
m en t, e t laissez-les ainsi trem p er pendan t 
une d izaine de m inu tes.

E gou ttez-les , re tirez-en  ia  p eau , la  grosse 
a rê te  du  m ilieu , p u is  les p etites arêtes fines 
des cha irs .

E m iettez-les ensu ite  en  parce lles égales ; 
ceci vous p e rm et d ’en lev e r encore plus 
com plètem ent tou tes le.s petites  arêtes 
m inces, enfoncées dans les filets» R éservez 
su r une assiette.

H ach ez  le  persil e t  l’échalote b ien 
m enus, e t  tenez  en  un  j>etit tas  séparé 
su r le  coin de l ’assiette.

lie s  p ôm m es de terre

C hoisissez de  bonnes pomme.? de  te rre  
b ien  saines, pas tro p  g rosses e t  p lu tô t lon ­
gues, afin d ’o b ten ir, q u an d  vou? les cou­
p erez , des tranche.? égales e t q u i ne 
p ré sen ten t pas une tro p  g ran d e  su rface .

Si vous ne fa ites p as  cu ire  les pom m es de 
te rre  à  la  v ap eu r, vous pouvez les cu ire  
to u t sim plem ent dans u n e  casserole quel­
conque avec un  p eu  d ’eau  e t  u n  peu  de gros 
sel. P o u r  ce la , couvrez  la  casserole e t faites 
b o u illir  p en d an t une p e tite  dem i-heu re  env i­
ro n . Il fa u t  que les pom m es de te rre  so ien t 
cu ites au p o in t o ù  on p o u rra it  les s e rv ir  en 
ro b e  de  ch am b re  ou les fa ire  sa u te r au 
b e u rre .

R olirez-les de  la  casserole e t  laissez-les 
quelques m in u tes  p e rd re  un  peu  de leur 
ch a leu r afin de  pouvo ir les ép lu c h e r sans 
vous b rû le r  e t  sans les casser.

Pelez-les e t  coupez-les ensu ite  eu  ron­
delles d 'u n  peu  m oins d ’u n  cen tim ètre  
d ’épaisseur.

lie  p lat

P ren ez  u u  p la t ereu.x a llan t au four. 
B eurrez-en  le  fo n d  av ec  g ros com m e une
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n o ix  de  v o tre  b e u rre . R angez ,<ur le fond 
une couche de  rondelles de  pom m es de 
te rre , de façon  à  b ie n  le co u v rir . E p arp illez  
dessii.s la  m oitié du  h aren g  ém ie tté ,sau p ou ­
d rez  eii.»iiite avec u n e p in c é e d e p e rs il haché, 
de  l ’échalo te  e t une p rise  de po iv re . E te n ­
dez s u r  le  û iu t d eu x  cu illerées de  crinnc.

R ecouvrez  d ’une seconde couche de 
poinme.s de te rre , en  p ro céd an t avec le 
m êm e soin p o u r ra n g e r  les tran ch es égale­
m en t à  p la t. M ettez dessus le  re s te  des 
h a ren g s , de l ’échalo te e t  du  iiersil. Po ivrez. 
A jou tez  les d eu x  au tres  cu illerées de crèm e.

R ecouvrez  d ’une d ern iè re  couche de 
p<imiiies do te r re ,  tou jou rs b ien  serrées  et 
à  (liâ t, .sans fo rm er le  dôm e. Sau[iotidrez 
trè s  légèrem en t de  sel e t  do po iv re .

Faites fondre dans une tasse Itien chauffée 
le  reste de vo tre  beurre et arrosez-en cette 

dern ière couche de pom m es de teiTo, le 
p lus égalem en t jiossihle.

M ettez au fo u r m odéré p en d an t une dem i- 
h e u re , ou sous le f<iur de  cam pagne , avec, 
fou dessous. Il fa u t é v ite r  une fo rte  ch a leu r 
qu i .saisirait la  couche de  pom m es de te rre  
du  dessus e t  la  fe ra it g ra t in e r  tro p  v ite  aux  
dcj>ons de l 'in té r ie u r  du  p la t. O n a u ra it , en 
ce cas, un  ensem ble sec e t  lavé  to u t à  la 
fo is, e t  c ’e s t  ce q u 'il fa u t é v ite r. L a  ch a leu r 
do it ê tre  trè s  m o d én 'e  afin de  la isser .seule­
m en t m ijo te r  les pom m es de  te rre  dans la 
crèm e qu 'e lles d o iv en t e n  p a rtie  ab so rb er; 
à  la  longue, la  couche .supérieure se dore 
lég èrem en t. Il fa u t , q u ’en  m e ttan t la  cuil­
lè re  dan.s le  p la t  p o u r se rv ir , on tn m v e  un 
ensem ble b ien  u ioélleux  e t égalem ent 
hu m ec té , m ais sans ex céd an t de liqu ide . 
R ien n ’a  d u  g ra t in e r  au  fond  du  p la t. P ou r 
o b te n ir  ce ré su lta t, c ’est u n iq u em en t le 
deg ré  de  c h a le u r  e t  la  d u rée  de  la  cuisson 
q u ’il  fa u t su r«> ille r av ec  soin.

P o u r se rv ir , posez le  p la t  s u r  u n  p la t du 
se rv ice  re a iu v e r t  d 'u n e  se rv ie tte  p liée  en 
q u a tre .

O bservation

E n  ce tte  saison , il e s t bon de fa ire  tifVlir 
légèrem en t la  crèm e dans un  bol chauffé, 
afin de  la  re n d re  suffisam m eiitliinp ide p o ur 
q u ’on jiuis.se l 'é ta le r  en  couche un ifo rm e. 
S i la  crèm e est tn ip  solide, on ne  peu t 
g u è re  la  v e rse r  q u ’en « lace ts  » , qu i, au bout 
de  (juehjues instan t» , d é g rin g o len t au fond  
du  p la t.

A jou tons en tin  q u e , p o u r o b ten ir un  bon 
ri 'su lta t, il est indi.spensable d ’em ployer 
de  lam ne crèm e, suffisam m ent épaisse, e t 
n ’é ta n t jias devenue aigre.

L a  v i e i l l e  C a t h e r i n e .

POTAGE A L’OSEILLE
• A U  T A P IO C A -B O U IL L O N -B O U D IE R

F a ire  fo n d re  à feu  doux , u n e  b o n n e  
p o ig n ée  d 'o se il le  h a c h é e  av e c  g ros co m m e 
u n  p e t i t  œ u f  de  b eu rre , e t  u n e  p in c é e  de  
se l.

M o u illez  av ec  u n  l i t r e  d ’e a u  ch au d e .
Je te z  d a n s  le  liq u ide  en  é b u llitio n  4  à  5 

cu ille rée s  d e  T a p io c a  B ou illon  e n  p lu ie .
CouTTez la  casse ro le  e t  re tire z  su r le  

co in  d u  fo u rn eau  p o u r  la isse r p o c h e r  sans 
b o u illir , m a is  b ie n  a u  c h a u d , p e n d a n t  1 5 
m in u te s , e t  s e rv e z .

L e  T a p i o c a  B o u i l l o n - E o u d i e r  v  trouve au  

D ép ôt C e n tr a l ; ru e de la Verrerie, P a r is , et a u x  

tiifô ls  de P a r is  {tv ir 'la  liste dans le dernier num êrol)
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Depuis quelques jo u rs, com m e chaque 
année à pareille époque, to u t m archand de 
gib ier qui se respecte suspend des rennes en­
tiers à la p lace q u ’occupaient les chevreuils 
avan t la  ferm eture de la  chasse. Ce gibier 
est encore assez dédaigné, et beaucoup de 
maîtresses de maison qui n e craign en t point 
d'offrir à leurs invités un filet d ’ours ou une 
selle de marcassin, hésiteraient à les traiter 
com m e des E squim aux.

L e  renne m érite cependant quelque con­
sidération. S a  chair ressem ble beaucoup à 
celle du c h ev reu il— on le prépare, d'ailleurs, 
de la m êm e façon —  et, en ce tte  saison, il est 
d’un e grande ressource pour les dîners oit 
l'on tien t à faire figurer un e grosse pièce de 
gibier. O n  en trouve facilem ent, e t son prix 
est assez abordable.

L e  renn e vendu à P aris v ien t de N orvège 
e t de Russie.

P endant l’été, les agences de voyages à la 
recherche du soleil de m inuit, entrent en 
relations avec des chasseurs lapons à qui 
elles com m andent un certain  nom bre de 
rennes pour l'h iver. L a  saison venue, les 
anim aux sont apportés à Christiania d ’où on 
les expédie à D u n k erq u e.

L e s  com m issionnaires russes se trouvent 
dans des conditions beaucoup m oins favo­
rables, les frais de transport, de P étersbourg

à Paris, par voie de terre, s'élevant environ à
1 franc par kilog. A ussi n ’envoient-ils que 
des m orceaux de ch o ix  : filet e t gigot.

L es arrivages com m encent vers ie m ilieu 
de décem bre e t durent ju sq u ’au m ois de 
m ars, plus ou m oins longtem ps, suivant les 
rigueurs de l'h iver. Il est essentiel, en effet, 
pour la  bonne conservation de la viande, 
q u ’elle  reste gelée pendant to u t le  voyage.

B êtes entières et m orceaux détachés sont 
vendus au poids sur le  carreau des halles. L e  
prix d ’un anim al en tier varie de i fr .  25 à
2 fr. le  k ilog, su ivan t sa ta ille  : tandis qu'on 
paye 60 fr. un renn e de 30 kil., un autre 
de 120 k i l.  ne se vend  gu ère que 150 fr. 
L es m orceaux détachés ne son t pas plus 

chers s le g ig o t vau t i fr. 50 le  k il., le 
filet, 2 à 3 fr. C ela tie n t à ce  que les m ar­
chands préfèrent le  renn e en tier pour corser 
les séductions de leu r étalage.

S i l ’on tien t com pte des droits de douane 
e t d ’octroi —  40 cen tim es par k ilog, —  des 
frais de tran sp o rt et de la  com m ission préle­
vée  par l ’exp éd iteu r, on v o it que ce n’est 
pas un sport très lu cratif de chasser le  renne 
en L ap on ie pour le faire m anger aux P ari­
siens. L e  plus grand  bénéfice est pour les 
détaillants qui nous revenden t ce g ib ier 5 et 
6 fr. le  k il. I l  est ju s te  de rem arquer, il est 
vrai, que le  renne étant peu dem andé, l ’opé­
ration présente un certain  aléa. E n  outre la 
tète, le collier et les pattes fournissent un 
déchet assez im portant.

L ’im portation de ce quadrupède polaire, 
plus glorieuse que fructueuse, est en quelque 
sorte m onopolisée par M . W e il, un des p rin ­
cipaux facteurs au x halles de P aris, qui en 
reçoit en viron  tro is cents chaque h iver. Il y  
a  dix ans, on lu i en exp édiait seulem ent une 
vingtaine.

L es p rix  sont restés à peu  près les mêmes, 
e t il n’est pas certain  qu’ils baisseraient sen­
siblem ent si la  consom m ation se régulari­
sait. M ais nous pouvons nous consoler de 
payer le filet de ren n e aussi ch er que le filet 
de bœ uf en son gean t à ce q u e vaudrait une 
livre  de fraises au pays des E squim aux.

P a u l  N o r d .
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L a  saison des dîners com m ence à peine à 
P aris, e t il est encore un peu tôt pouf re­
chercher les tendances nouvelles donc on 
s’inspire pour la  décoration des tables. Il y  a 
pourtant lieu de signaler dès aujourd 'hui la 
faveur croissante dont jo u it  le  M edcola A s -  
paragoides.

C ette  plante bizarre, origin aire d’A m é ­
riq ue, est depuis plusieurs années déjà très 
cu ltivée  en A n g leterre  où on l ’appelle  sm i- 
lex. Q uelques horticulleursfrançais com m en­
cen t à la m ultiplier, mais la  plupart de nos 
fleuristes sont encore obligés de la faire venir 
de L ondres.

L e  m edeola est une plante grim pante, 
assez légère, produisant des griffes com m e 
l'asperge, à la feuille cordiform e, de nuance 
vert tendre. Il ex ige une serre chaude.

L a  fleur est insignifiante ; on n églige 
aussi le  fruit, p e tite  boule verte  d’abord, 
jau n âtre ensuite, absolum ent dépourvue d 'é­
clat. L e  feu illage seul se prête à d’originales 
com binaisons. I l  se développe très v ice; en 
trois m ois, la  plante attein t 4 m ètres de 
hauteur. E o  la  faisant grim per le  lon g d'une 
ficelle allant du sol au plafond de la  serre, les 
horticulteurs obtiennent une sorte de ch e­
n ille  de verd u re, assez touffue, m esurant 
environ 8 cen tim ètres de diam ètre. C ’est 
sous cette forme qn'on utilise la plante pour 
la  décoration des tables.

L e s  deux dispositions adoptées ju sq u ’ici 
sont fort simples.

L a  plupart du tem ps, le feu illage part 
d 'un e extrém ité  de la corbeille de m ilieu, 
d ’où il a  l’air de sortir, e t cou rt sur la nappe 
en festons plus ou m oins capricieux, ju sq u ’au 
candélabre dont il en toure le  pied pour r e ­
ven ir à son poin t de départ.

C ette  gu irlande de verdure form e donc de 
chaque côté  de la  corbeille cen trale une 
sorte d ’enclos au m ilieu  duquel on place 
seulem ent un candélabre et un com potier. 
D e distance en distance, on p iq ue des fleurs 
dans le feuillage ; les fleurs de cyclam en et 
les fleurs d ’azalée, que l ’on a en  ce  m om ent, 
fo n t m erveille. L ’ensem ble est gracieux et 
ne présente point cet aspect lourd des g u ir­
landes de roses encom brant tout le tour de 
la  table.

D ans la seconde com binaison, le  feuillage 
est suspendu. D e chaque extrém ité de la 
corbeille  part une chen ille de medeola, éga­
lem ent garn ie  de fleurs, qui, s’abaissant d ’a ­
bord, puis se relevant, de m anière à form er 
l ’arc de cercle, va s’accrocher à l ’ un des 
deux com potiers placés à chaque bout de 
ia  table.

B ien  entendu, il appartient à la maîtresse 
de m aison de régler l ’im portance et les ca­
prices des festons, l ’éloignem ent e t la  dispo­
sition de ses com potiers, de m anière à  ob te­
nir le  m eilleur effet. O n  ne saurait form uler 
à cet égard d au tre  règle  q u e celle  du g o û t.

C ette  décoration très sobre, qui nous re­
pose des nappes de fleurs et des glaces, pré­
sente de grands avantages pratiques.

M algré son apparence ténue, le  feuillage 
du m edeola est très résistant, I l  se conserve 
assez frais pendant trois ou quatre jours 
pour être  utilisé plusieurs fois ; il voyage 
donc sans le m oindre risque. A jo u te z  à cela 
q u ’il est économ ique ; 25 à 30 fr. le  k ilo , si 
l ’on ne s’adresse pas à un fleuriste des bou­
levards. P o u r un e quinzaine de francs, non 
com pris les fleurs, on a de quoi garnir une 
table de 25 couverts.

R û s a  L a r o s ë .
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Kst-ce effet de p rin tem ps anticipé, mais 
voici que les fleurs paraissen t déjà su r de 
nom breux chapeaux, e t l’on vo it revenir 
to u te  u n e  floraison de  v io lettes, de p lus en 
p lu s n ature lles  e t m erveilleusem ent copiées. 
Ces coiffures fleuries, aux  nuances claires e t 
fines, ém ergean t desfourru res to u tes  jabotées 
de  dentelles b lanches, d o nnen t à  l ’ensem ble 
de  la  to ile tte  actuelle  un  a ir  de  gala auquel 
on  s'est h ab itu é  du  reste  insensib lem ent.

L e  luxe des dentelles b lanches dans le  cos­
tum e  de v ille, réservé ju sq u ’à p résen t aux 
circonstances d 'ap p ara t, est appliqué cette  
année  aux  sorties jo u rn a liè re s ; a-t-il, par 
cela m êm e, cessé d ’ê tre  u n  luxe, ou  est-ce 
le n iveau des élégances qu i s 'est élevé ? Je  
n 'essa iera i pas de résoudre ici ce tte  question 
d 'économ ie sociale e t fém inine, m aisje  cons­
ta te  que les yeux  se son t accoutum és à ces 
tons clairs, à  ces jolies choses fragiles cou­
ra m m e n t po rtées ; et, sous le  p ré tex te  d ’une 
m atinée  ou  d ’u n  concert, on  s 'en  va sim ple­
m en t vo ir ses am ies dans u n e  parure qui 
jad is  les e û t fait s’exclam er ; « M ais d 'où 
venez-vous aussi belle »

L a  den te lle  b lanche va  certa inem ent m ar­
quer u n e  desétapes d e l’élégancedece tem ps. 
« B lanche » e s t u n  qualificatif général, car 
c ’est « ja u n ie  » q u 'il faud rait dire. P o u r les 
v êtem en ts de  prin tem ps, pour les tou rs  de

cou q u i succèdent aux  fourrures, ce son t les 
hau tes applications q u ’on va  em ployer e t 
m élanger à d 'au tres  m atériaux . L a  caracté­
ris tique  de l ’o rn em e n ta tio n  du  jo u r  réside 
beaucoup dans la  superposition  ou la tra n s ­
p arence des tissus e t  des garn itu res . P a r 
exem ple u n  co lle t de velours v e rt am ande, 
to u t p a ille té  de cu ivre , e s t p resqu’en tière- 
m e n t voilé de m ousseline de  soie noire. C ette  
légère  b rum e suffit po u r a tté n u e r  ce que le 
ve rt p e u t  avoir de tro p  écla tan t, to u t en as­
sourdissan t le  c linquan t des paille ttes ; e t  le 
vê tem en t se p résen tea in si, non  paspratique, 
év idem m ent, m ais d ’une élégance po in t tap a ­
geuse e t  to u t  à fa it a rtistique . C et estom page 
d’étoffes aux  tons b rillan ts  avec la m ousseline 
ou to u t  a u tre  tissu très d iaphane est trè s  à  la 
m o d e .

T o u t ce dép lo iem en t d ’élégances n ’ein- 
péche pas le costum e ta illeu r de dem eurer 
u n e  te n u e  « habillée » po u r les visites, à 
condition  qu’il so it trè s  frais, de coupe ir ré ­
prochable e t  d ’une co rrection  parfaite. Il 
est ainsi adm is qu 'avec u n e  robe de serge ou 
de d rap  to u te  sim ple, e t som bre, —  bleu 
m arine généralem en t, — on p o rte  un  ch a­
peau p im p an t e t  pom ponné de  fleurs ; dans 
l'en trebâ illem en t de  la ja q u e tte , apparaît 
u n e  b louse de soie ou de velours clair, cra ­
vatée e t  fanfre luchée de  den te lle , avec un  
bijou au col e t  des boutons sc in tillan t dans 
le jabot.

P o u r le costum e de ville, toujours, ju sq u ’à 
p résen t, le g a n t de  chevreau  b lanc-crèm e. 
Ce qu i p a ra ît, à p rem ière  vue, u n  luxe coû­
teux , est à to u t  p ren d re  une élégance écono­
m ique; les g an ts  blancs su p p o rten t plusieurs 
nettoyages sans ê tre  détériorés, tandis  que 
les gan ts clairs de  te in te  m oyenne sont abso­
lu m en t défraîchis e t  m arqués dès la  p rem ière 
ten ta tive.

P o u r en  reven ir aux chapeaux — la partie  
la  p lu s séduisan te  du  costum e fém in in  — 
disons qu’on  v o it de grosses couronnes en- 
v io lettes b ien  serrées su r les g rands chapeaux, 
avec a ig re tte  figurée p a r une touffe de 
v io lettes, u n e  b ran ch e  de  m im osa, ou en 
core des roses avec feuillage.
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J e  n o te  une ch arm an te  p e tite  capote qui, 
po u r l’instan t, portée com m e chapeau de 
théâ tre , sera  to u te  p rê te  au p rin tem ps pour 
la  jou rn ée . E lle  figurait un  p e t it  bonnet en 
tu lle  illusion noir. L e fond, tou t coulissé en 
rond, la  passe pailletée d’acier, avec le  bord 
tu j-au té  en tu lle , fo rm ant su r les cheveux un  
p e tit  rebord  régu lie r en auréole ; à  gauche, 
passant su r les cheveux, u n e  grosse rose th é  
avec h au te  a ig re tte  de boutons e t de feuillage. 
B rides de tu lle  n o ir nouées en  u n  gros nœ ud 
d ’incroyable sous le m enton . A vec cela, un  
h ab it en  velours ém eraude e t  une pèlerine  en 
m oufflon, ce tte  jo lie  fou rru re  grise fo rt à  la 
m ode, e t  qu i t ie n t plus de la plum e que 
d ’a u tre  chose p o ur sa légère té  extrêm e.

Les ju p es  du soir o n t tendance à  s’allonger 
e t  à  devenir dem i-longues ; ceci d ’a u tan t plus 
facilem ent que l'am p leu r se renvoie décidé­
m e n t en arrière . P o u r égayer e t  varier un  
peu  l’un iform ité des devants to u t d ro its, on 
laisse souvent le  bas des lés de  devant, de 
chaque côté, ouvert su r un plissé de  den te lle  
ou d 'étoffe légère  plissée. Les m anches des 
corsagesdéco lle téssefon tm oinsim posan teset 
m oins im m uables. B eaucoup so n t com binées 
d e fa ç o n à d é c o u v rir l’a tta c h e d u b ra s  ; e t cette 
m anche  n 'e s t, en  fait, q u 'un e  d raperie  large 
e t  légèrem en t gonflée, p lu tô t q u ’un  ballon 
p ro p rem ent dit.

A vec le  décolletage, de hau ts colliers 
ruchés, m ode Louis X V , en tu lle , en gaze de 
soie d 'u n e  jo lie  te in te  pâle, ou e n  den te lle  
jaun ie , p iq u es  au m ilieu , p a r devan t, d ’un  
bijou très b rillan t. Les fem m eï au  col long 
e t  m ince im ag in en t ainsi de  jo lis  arrange­
m en ts  dans lesquels on p eu t m êm e faire en ­
tre r  de m inces bandes de zibeline: cette 
fourrure, com binée avec un  collier de  velours 
bleu-ciel, de la  den te lle  jau n ie  e t  une boucle 
de  strass ancien , p ro d u it un  effet charm an t 
e t  to u t à  fait « de sty le ».

A n d r é e  d k  B o u r g e o i s i e .

EAU D'HOUBIGANTH O U BIQ A N T.lfl.Pg.B t-H onorS

D E M A N D E S  D ’ E M P L O I S

P o u r  r é p o n d re  a u  d és ir  fo rm u lé  d e p u is  lo n g ­
te m p s  p a r  n o m b re  d 'a b o n n és , n o u s  n o u s so m m es 
d éc id é s  à  in s é re r  c e r ta in e s  d e m a n d e s  d ’e m p lo is  
p o u r c u is in iè r e s , fe m m e s d e  c h a m b re , e tc .

N o u s  n ’a c c e p to n s  q u e  le s  a n n o n c e s  d e  p e r ­
so n n e s ju s tifia n t  d e  ré fé r e n c e s  s é r ie u s e s  e t  n o u s 
p a ra issa n t v ra im e n t  reco m m a n d a b le s.

A  c e la  se b o rn e  n o tr e  rô le .
N o u s  p r io n s  d o n c  in s ta m m e n t n o s a b o n n é s  d e  

v o u lo ir  b ie n  s e  r a p p e le r  q u e  nous ne servons pus 
d in term èd ia ire , le  P o i-a u -F eu  n e  p o u v a n t s ’é r ig e r  
e n  b u re a u  d e  p la c e m e n t.

I-es d em a n d e s a d re s s é e s  so u s  le  c o u v e r t  d u  P ot- 
a u -F e u , a u x  in it ia le s  in d iq u é e s  d an s les  a n n o n ce s , 
s o n t tra n s m is e s  a u x  in té r e s s é s  q u i se  m e tte n t  
d ir e c te m e n t e n  r e la t io n  a v e c  le s  d em a n d e u rs .

N o u s  c r o y o n s , e n  o u tr e , d e v o ir  fa ire  r e m a r­
q u e r  q u ’il e s t  in u t i le  d e  d e m a n d e r  p o u r  la  P r o ­
v in c e  d e s  p e rs o n n e s  n ’a y a n t p a s  s t ip u lé  d a n s  le u r  
a n n o n c e  q u ’e lle s  c o n s e n tira ie n t  à  q u itte r  P a r is .

E n  c o n s é q u e n c e , to u te  le t t r e  q u i s e ra it  a d re ss ée  
à  la  d ire c tio n  d u  jo u r n a l, p o u r  la  fa ire  in te r v e n ir  
d a n s  le s  p o u rp a r le r s , n e  p o u rr a  ê tre  p r is e  en 
c o n s id é ra t io n .

Cu is in . a ls a c ie n n e , 39 a n s , c é lib a ta ir e ,  fa isan t 
b o n n e  c u is in e  b o u r g e o is e  e t  p â t is s e r ie . F e r a it  

im  p e u  d e  m é n a g e . —  J . F .

Cu is in .,  29 a n s , c é lib a ta ir e ,  c o n n a is s a n t b o n n e  
c u is in e  b o u r g e o is e , g la c e s e t  p â tisse rie .—  M . G .

/ lu is in . ,2 5  a n s , c é lib a t .,  c o n n . p â tis s e r ie , s e rv i-  
L  r a it  d an s u n e  m aiso n  a y a n t  fe m m e  d e  c h a m b re . 
F e r a it  un  p e u  d e  m é n a g e . —  A .  M .

t u is in ., 40  a n s , v e u v e , co n n aissan t g la c e s  e t 
' p â t is s e r ie . —  F . A .  B .C

Clu isin ., 37 a n s, 7 ans m ê m e  m a iso n , c o n n . p â t is ­
s e r ie . F e r a it  un  p e u  d e  m é n a g e . —  J , B .

LAyuntamiento de Madrid



COGNAC Sb RHUM HYGIÉNIQUES OXYOZ
L e s  s e u l s  p u r i f i é s  a u  m o y e u  d e  l ’o x y g è u e  e t  d e  l ’o z o u e

P a r  W m  S A I N T - M A R T I N  (Systhne \breveté &. G. D . G.)
A N A L Y S E  D U  C O G N A C  H Y G I É N I Q U E  O X Y O Z

T r a ité  p a r  S A lM T -U A R T I fé  
AU HOYiiy DK i.'O X T O È N E  r r  d u  U’OZONB

A lco o l 0 /O en ro i. 4  15, , 
S u b s t a n c e s  Y E xtrait sec à  100’  p. litre, 

ineftensives
/ A cid ité  calcnlée en acide 
î a c é t iq u e ....................................

S u b s t a n c e s  1 A l d é h y d e s ......................
toxiques ) Furfnro l...........................

AVANljA^S

traitement

4 t»7 44*7
0' 4H » ' 4 a
7.17 7.06

'
0.86 0.75

0 ,1 0 1 0 .0 0 8
0 .0 0 6 0 .0 0 4

M A B q U B

lit
P R IX  (dans Paris),

Q U A L I T E S
liilelllet 1/3 1 /4  le 1/8 le |er Ciitte

hileillei leitellle leibilii i t l  
13 ImI.

S 4 -7 5 2 . 6 0 1 . 6 0 ' I  » 57  B
★ 5 . 7 5 3 1 5 1 . 8 0 1 1 5 6 9  »

*  * 6 . 7 5 3 . 6 0 3 .1 0 1 . 3 0 8 1  ï
*  *  * 7 -7 5 4 1 5 2 . 3 0 1 . 4 0 93  »

riNECHAHPUNB
1 6  A N S g  » 4 '7 5 2 . 6 0 «•55 1 0 8  »
2 0  A N S 1 1 . 5 0 5  > 3 -2 5 i.go 1 3 8  »
2 5  A N S 1 6  11 8 . 2 5 4 . 4 0 2 -4 5 1 9 2  »
3 0  A N S 32  S 1 1 . 3 5 5 8 5 3 . 2 0 2 6 4  »
35  A N S 3 0  J> 1 5 2 5 7 . 9 0 4 . 2 0 3 6 0  »

61e CUARPA6M
40  A N S 4 0  » 3 0 . 2 5 1 0 . 4 0 5  5 0 4 8 0  »

VIEUX SUPÉRIEUR
Bouteille...................
1 / 2  bou teille..........Il*  -  .........
1/8 -  ..............

R H U M S EXTRA-VIEUX 
63 50 Bouteille...................

2  » 1)2  bouteille ...........
1.35 y* -  .........
0-75 1/8 -  ......

0
3-*5
t '75
I . xo

L e s  a ld é h y d e s  e t  l e  f u r f n r o l  s o n t  d e s  c o r p s  é m i-  

n e m in e n t  t o x iq u e s  ; l e n r  p r é s e n c e  d a n s  le s  p r o d u its  

a l i ia e n t a i r e s ,  e a n x - d e - v i e ,  e o g n ia c , e t c  ,  d o it  ê tr e  

é v i t é e  a u t a n t  q u e  p o s s ib le .  L ’in f lu e n c e  d e  l 'o x y ­

g è n e ,  q u i  a  s u p p r im é  p r e s q u e  t o t a le m e n t  l ’a ld é h y d e  

d a n s  le s  c o g n a c s  s o u m is  à  n o tr o  e x a m e n  a  d o n c  é t é  

s a lu t a ir e ,  e t  a  d o u n é  u u  c o g n a c  in f in im e n t  m o in s  

t o x iq u e .
L é o n  F A B Ë ,

KncUir la U tan u in  la la la im  le CaMtrn, 
48, rue du Louvre, PAR IS.

P a r u ,  1*’ Septembre  1894.

C o m m e  o n  l ’a  v u  p a r  l ’a n a ly s e  c i- d e s s u s ,  l e  c o ­

g n a c  O x y o z  e s t  l e  p r o d u it  n a t u r e l  d u  p u r  j u s  d e  la  

v i g u e .  L e  b o u q u e t  e n  e s t  t r è s  f in  ; c a r ,  p a r  l e  f a i t  d e  

e e  t r a i t e m e n t ,  le s  a r ô m e s  s e  d é v e lo p p e n t  e n  p r o p o r ­

t io n  n o ta b le .  L a  d is p a r it io n  d e s  f n r f u r o l s  e t  d e s  

a ld é h y d e s  f a i t  d o n c  d o s  c o g n a c s  e t  r h u m s  O x y o z  

d e s  p r o d u it s  a b s o lu m e n t  h y g i é n i q u e s  e t  n o n  n u i ­

s ib le s  à  la  s a n t é .

G A U T I E R  F l i - S  S t N E V E U X
AIGRE, PRÈS CO GNAC i c h a r e n t e )

G r a n d s  v ig n o b le s  e t  d is tm e r ie s  d a n s le s  d iv e r s  c rû s  de la  r è 0 o n  de O ognao
P e M » *  t o u »  « ’a r f r e * * * . *  •  n » t r - e  t

E .  J A . C C A . E 1 D ,  17, boulevard de la Madeleine, PARIS

W '' CLEMËNS & PETERSEN
PfiOPBIBTAlBBS A  MAliéQA  

Pour {«4 C o m m a n d e t f  t 'a d rea ser  a

E. JACCARD, Dépositaire
l* ? , B o n i, de la  M a d e le in e

XÉRÈS, PORTO, MALAGA, MADÈRE
L a  G ain e de 12 Bouteilles assoTtiea, 3 0  Ir,

Fû ts de 1611t. F û ts de 32 lit.

XERES 
PO R TO  - 
MALAGA. 
MADÈRE

43.60
46.60 
31 »
36.60

86  » 
92 » 
61 » 
72 >

F B A M O O  D O i a O I L S  D A N S P A R IS

V IN S  B L A N C S  S U IS S E S
ESBENTIBLLBHBHT D IU BÉTlqU ES

YVORNE la bonteille 3. 
M O N T  D’OR la bout. 3.50

F R A N C O  D O M IC IL E  D A N S  P A R IS

Se tron ren t d u s  les grands Restaurants de Paria ; 
M a iso n  D o ré e , C h â te a u  de M ad rid , M a x im 's . etc. 

â  M o n te -C a r lo  : G r a n d  H ô te l (Noël et Pattard).

En Tente les maisons D u b o n n et 
et au dép6t principal ;

E.JACC&RD, l l j d  de la eine
Ayuntamiento de Madrid



64 LE POT-AU-FEU

F A I B L E  C Œ U R

L e Vix D isiUs est nettem ent entre aujourd’hui dans 
la  pratique thérapeutique, c 'est le reconstituant uni­
versel. On doit cependant insister sur le n 'ie  qu il joue 
dans le  traitem ent des m aladies de cœ ur. E n effet, par 
la kola e t 1a tbéobroroine q u ’il contient, il exerce une 
action toute spéciale sur le système nerveux du cœ ur 
et sur la  respiration : il supprime l'essoufflement, rend 
les battem ents réguliers, forts, e t fait cesser immédia­
tement les interm ittences.

l'.nfin, le  Vm DisUes tend à faire disparaître d'une 
façon durable la  dépression chez les cardiaques, en

ADJUDICATIONS

HO T E L  à P A R IS , 86, rue d e C O U R C E L L K S , Cce.

de

r lE R R A I N  à P A R I S ,78,rue du R o c h e r ,'8 'a rr u n d ). 
' I Cce I 482 m . i8 c. M . à p . : 250,.000 fr. A  AD J.

s. / encÂ.y Ch. des Not. de Paris, le  10  mars 1896. 
1 S'ad. M ’ ViNCBNT. N ot.. 185, bd. St-G erm ain.

FARINE VIAL
A I ;T 0 D I < 4  l'INTI VK

A U m e n t d e s  E n fa n ts . D étail :  Ph'" V u t, Paris.

D E L E T T R E Z l
Parfumeur B«T.rt J 
15, ffu e  PARIS I

ip is ls iu it ÿtieamanàits : I
A m a r y l l is  du J ap o n

Peau d’ Espagne Royale 

Héliophar d'Arabie

TSAËEVNA
Teritatle EAUjTcaOBHE RUSSE 
n F T & U  5, . ou l'd» . ItiUens
U L  I  / t / t ,  4ttO U t*4 b e n f i u  M â ito n t

G E O R G E S  W E H R
24 - R u e  Uondétonr - 24 

FOURNITURES COM PLÈTES POUR DINERS
POISSOSB —  OUHBBTISbKS —  PRlHECFRa 

K a v o y e r  le s  C o m m an d es 34 h e u re s  à  l 'a v e n c s  
___________________ pROviN'-F gr frBàaaFa

m odifiant l ’état général, en relevant l'organism e tout 
entier. II augm ente l'appétit par la  coca, il prévient 
les écarts de tem pérature par le quinquina, il régu la­
rise les  fonctions du rein par le tannin, il fournit des 
clém ents de reconstitution cellulaire à tous les tissus, 
e t particulièrem ent à ce tissu nerveux qui tient sous 
sa dépendance directe le fonctionuement de tout le 
systèm e chculatoire, par le moyen du phosphate de 
chaux.

D ' Al.ÈQUE.

N o sle c te u rs  trouveront le Vm DistUs dans toutes 
les pharmacies et au dépôt centrai, rue du Louvre, 
5 bis.

A LIM EN T DES ENFANTS

“  P H O S P H A T IN E  P A L I B R E S  '

U

LE MERVEILLEUX CORICIDE
(BondeUe-Empiâtrâ) D^osô 

lafallHble, supprime an 3 ou 4 jours, sans 
douleurt, lea oon. oignons, cdls-de-perdrix, 
etc. —  P rix  : U  boite, 1 fr. 8S ; U  1/3 boite, 
iOfr.75, —  Ph'* CB4RURD, IS, blv. Bonne- 
K o u T e l l e ;  B t t P B E » ,  t ,  r. Demarqiiay, Péris.

3 N CVDAI mCC MIGRAI NES.-Ouérzsoch X lllllLU IC O zoz^êcfiareier A bnu iP D  W
p a r  l a s  Pilules Sntinévralgiques d u  I I  u K U N I C K  k  iBolc»; 3 fr .i« U T 0 ir- ).— P h r-J 3 , Sus S> le « a c o iis , P é r i s .  P

P A T E S  DE FOIES GRAS TRU FFES
E N  C R O U T E  E T  E N  T E R R I N E  

Fabrique spéciale

M A R Q U L L O U I S
B o î t e s  d e  g i b i e r  

C a i l l e s ,  M a u v i e t t e s  p o u r  C h a u d f r o i d s  
P u r é e  d e  f o i e s  g r a s  p o u r  S a n d w i c h s

8 9 , R u e  Sa in t-H onoré, P aris
E X PÉ D IT IO JJS  E Jf PROVIISTOE

L ’A P H A N I Z O N
EeoMoue, ViKTi p a r t o u t ; gros 2 S .r.d 'H au tevlll« , P a r i s .

Les Maux d’Estomac
^  Q A *  l i M T S e T l M  A U X ,
E J O U F F C M E N T S .  9 ” S B n  P A R  P O U D R E  DBA A R l T l L L E f t  

I P M  U  Boni. -  P B -  M O I S A K .  « r B iie  d ^ B o “  « m e l P A ^

l . t  <5érant : A . D K SBO IS.
s * s i -  r a r .  c k » i . i s  h  i n  . r i > « e .  t , ; ,  e i ,e  « » i « T . n o ? i o s .

Ayuntamiento de Madrid




