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M e s d a m e s ,

L es  fonds d ’a r tic h a u ts  fa rc is  se g a rn is ­
se n t avec une fa rc e  d ite  du-celle com m e 
ce lle  d o n t on  re m p lit  les a rtich au ts  à  la  J!a- 
rig o u le . M ais, tan d is  que les a rtich au ts  à 
la  B arigou le  se fo n t b ra is e r  d an s  d u  b o u il­
lo n  ap rès a v o ir  é té  fa rc is , les fo n d s d ’a r t i ­
ch au ts  se cu isen t seuls à  l ’eau  b o u illan te . 
O n  les g a ra i t  d e  fa rc e  seu lem en t q u an d  ils 
sont cu its , pu is  on  les passe  un  in s tan t au 
fo u r  p o u r les g ra tin e r . O n  les so rt sans 
sauce  ou av ec  u n e  dem i-g lace .

L es  fonds d ’a r tic h a u ts  fa rc is  se se rv en t 
seu ls  com m e légum es ou s ’em plo ien t 
com m e g a rn itu re  d ’u n e  grosso  p ièce  de 
v iande . Dan.s l ’un e t  l 'a u tre  cas, il en fau t 
tou jo u rs  au m oins u n  p a r  p e rso n ne .

O n p eu t les fa rc ir  a u  g ra s  ou au m aig re .
N ous allons d ’ab o rd  nous o ccu p e r de  les 

fa rc ir  au g ras .
F o u r  cuire le s  fon d s d ’a r t lc b a u ts

J ’a i d é jà  ind iqué  com m ent on do it cu ire  
les  fonds d ’a rtic h a u ts . J e  rap p e lle  rap id e ­
m en t les p rinc ipa les  p récau tion s à  obse rver.

J ’év ite  do co u p er la  queue des a r t i ­
ch au ts  ; j e  l ’a rra c h e , afin de  fa ire  v e n ir  les 
filam ents q u i re s te ra ie n t dans le  fo n d  s i je  
la  coupais.

J 'e n lè v e  ensu ite  les p rem ières  feu illes 
v e rte s , pu is  je  coupe tou tes les au tres

feu illes au  ra s  du  fo in . I l  ne  re s te  ainsi que  
le  fo n d  que je  p a re  e t  que j ’égalise  en  le 
fa isan t to u rn e r  co n tre  la  lam e d ’un  cou­
te a u , com m e si je  to u rn a is  u n  cham pignon. 
D ès q u 'u n  fo n d  est p a ré , je  le  f ro tte  p a rto u t 
av ec  u n  m orceau  de  c itro n , afin q u ’il reste 
p lu s b la n c ; p u is  je  le m ets aussitô t dans 
l ’eau  où  il  v a  cu ire .

L es feu illes  a in si en levées son t perdues. 
M ais il  ne  fa u t p as  so ng er à  p ro céd er au tre ­
m e n t. S i, en  effet, on  fa it cu ire  l ’a rtich au t 
e n tie r  p o u r en  m a n g er les feu ille s , le  fond  
re s te  n o ir  e t  il e s t im possib le de  lu i do nn er 
bel aspect. D ’u n  a u tre  côté, en  d é tach an t 
les feu illes  à  c ru  p o u r les cu ire  à  p a rt, on 
em porte  av ec  chaque  feu ille  une p a rtie  du 
fond.

P o u r cu ire  8 ou 10 fonds, il fa u t env iron  
2 litre s  d ’eau  que j ’acidu le  av ec  le  ju s  d ’un  
q u a rt  de  c itro n  ou avec u n e  cu ille rée  de 
v in a ig re , e t  dan s laq ue lle  j ’a jo u te  u n  m or­
ceau  de  m ie de  p a in  rassis  d ’env iron  un  
q u a rt  de l iv re . J e  n e  m ets pas de sel.

T ous les fonds d ’a rtich au ts  é ta n t dans 
ce tte  eau /ro iV /e, je  couvre  la  cassero le  e t  je  
p o rte  à  éb u llitio n . D ès que l ’eau  b o u t, je  
ra len tis  le  feu  de m anière  à  e n tre te n ir  une 
éb u llitio n  p resq u e  im p ercep tib le  p en d an t à 
peu  p rès une h e u re . L e s  fonds, tou t e n  res­
ta n t u ii peu fe rm es, d o iv en t ê tre  b ien  cu its, 
c a r ils n 'a u ro n t p lu s  le  tem ps de  çu ire  
qu an d  on  les fe ra  g ra tin e r . O n reco n n a ît 
q u e  la  cuisson est su ffisan te  q u an d  on p eu t 
les tra v e rse r  av ec  une a ig u ille  sans diffi­
cu lté .

J e  les la isse  a tte n d re  dans le u r  eau  de 
cu isson , ju sq u ’a u  m om ent de  les fa rc ir .
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P rop o rtio n s pour la  farce

P e n d a n t la  cuisson des a r tic h a u ts , je  
p ré p a re  la  fa rc e .

P o u r H fonds de  g ro sseu r m o y en n e , il 
nous fa u t  à  peu  p rè s  :

75 gram m es de la rd  g ra s  to u t p a ré ;
2 0 0  —  ch am pig n o ns;
15  à  2 0  g ram m es o ig n o n ;
5  à  10  —  écha lo te  ;

soupçon d 'a il  ( fa c u lta tif ;; 
d éc ilitre  de  v in  b la n c  ;

1
1
2
1

ju s ;
bonne cu ille rée  à  bouche de  sauce  to ­

m a te , ou  une tom ate fra îc h e  ;
1 cu illerée  à  bouche , soit 2 0  g ram m es, 

de  fa rin e  ;
2 cu illerées à  bouche de  m ie  de  p a in  

rassis  ém ie ttée , d o n t u n e  p o ur m êle r à  la  
fa rc e  e t  u n e  p o u r sau p ou d re r q u an d  les 
fonds son t g a rn is ;

1 p incée  de  p ers il haché  ;
P o iv re  e t m uscade.

Xia farce

J e  coupe le  la rd  eu  tou t p e tits  dés d ’en ­
v iro n  u n  tie rs  de  cen tim ètre  de  cô té, que 
je  m ets dan s u n e  p e tite  casserole su r feu  
d o u x . A u  b o u t d ’une m inu te ou deux , 
q u an d  le  la rd  com m ence à  fo n d re , j ’a jo u te  
l ’o ignon  coupé ég a lem en t trè s  fin  e t je  
le  laisse b lo n d ir  lég èrem en t p e n d a n t 5  ou 
6  m inu tes, é v ita n t av ec  soin q u ’il  roussisse, 
ce qu i le  re n d ra it  am er.

Q u an d  l ’o ignon  est à  peu  p rès à  p o in t, 
j ’a jo u te  l ’échalo te coupée aussi t rè s  fin , e t 
j e  m êle le  to u t su r le  feu  p e n d a n t quelques 
secondes, sans la isse r à  l ’écha lo te  le  tem ps 
d e  p ren d re  cou leur.

Si j e  m ets de  l ’a il, je  le  râp e  au x  po in tes 
d ’u n e  fo u rch e tte  ap p u yées  s u r  une assie tte , 
e t  j ’en  a jo u te  à  peu  p rès g ros com m e u n  
h arico t en  m êm e tem ps que l ’échalo te .

J e  sau p ou d re  ensu ite  avec la  fa r in e  que 
je  laisse ro u ss ir  u n e  ou  d eu x  m in u te s, en

m é lang ean t b ien  le  to u t av ec  la  cu illè re  de 
bo is.

J ’a jo u te  m a in ten an t la  sauce tom ate  ou 
la  tom ate  c ru e  g rossiè rem en t h ach ée  que 
j ’a i d û  d’ab o rd  p e le r, é p é p in e r e t  p resse r 
p o u r la  d éb arrasse r d ’u n e  p a rtie  de  son 
eau .

J e  la isse  u u  in s tan t fo n d re  la  tom ate  si 
c ’est de  la  tom ate  c ru e , pu is je  m ouille 
av ec  le  v in  b la n c  e t  le  ju s .  J ’assaisonue 
av ec  u n  peu  de  p o iv re  e t de  m u scad e ; m ais 
je  ne  m ets  pas de se l, à  cause  d e  la  ré d u c ­
tio n  que v a  su b ir le  ju s  qu i e s t salé.

J ’a jo u te  enfin  une cu illerée  à  bouche de 
m ie de  p a in  e t  les cham pignons q u e  j ’a i 
haches trè s  fin , sans les p e le r, ap rè s  les 
av o ir pressés dan s u n  lin g e  p o u r e x tra ire  
u n e  p a rtie  de  le u r  eau .

J e  m êle b ien  e t  je  laisse m ijo te r , à  cas­
sero le  d éco u v erte , p e n d a n t à  p eu  p rè s  un  
q u a rt  d ’h eu re , en  rem u an t tou t le temj)s 
avec la  cu illè re  de  bois. S i on  cesse de  re ­
m u er, la  fa rc e  a ttach e , cu it i r ré g u liè re ­
m e n t, e t  p ren d  m auvais goû t.

L a  fa rc e  épaissit assez v ite  p a r  su ite  de 
la  réd u c tio n  du  liq u id e ; e lle  e s t à  consis­
tan ce  convenab le  q u an d , en  la  sou levan t 
avec la  cu illè re  e t  en  la  fa isan t re to m b er, 
elle re s te  su r elle-m êm e.

D ès que la  fa rc e  est à  p o in t, j e  la  goûte  
p o u r l ’assaisonnem ent, e t  je  la  re t ire  du  
feu . E lle  p e u t a tte n d re  sans incon v én ien t.

p o u r  g-arnir le s  fonds

O n p eu t g a rn ir  les fonds d ’a rtich au ts  
d ’av an ce  e t  ne  les  p asser au  fo u r que quel­
ques m inu tes a v a n t de  se rv ir.

L es fonds é ta n t re tiré s  de  le u r  cu isson , je  
les  égou tte  su r u n  l in g e ;  p u is , te n a n t le 
fond  av ec  les do ig ts  de  la  m a in  g au ch e , je  
le  rem p lis  de  fa rc e  à  l ’a ide  d ’une cu illè re , 
de  m an ière  à  b ien  fo rm er le  dôm e. A près 
quoi j e  saupoudre  légèrem en t de  m ie  de 
p a in .
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A  m esu re  q u ’un  fo n d  est g a rn i, je  le  pose 
dans le  p la t  qu i se ra  se rv i. Ce p la t  do it ê tre  
u n  p la t  à  g ra tin  en  a rg en t, p o rce la ine  ou 
ém ail. I l fa u t l ’h u ile r  lé g è rem en t; cela  
v a u t m ieu x  que d ’em plo y er d u  b e u rre  qui 
b ru n ira it  les  fonds d ’a rtich au ts .

P o u r  g ra tin er  

Six  à  d ix  m in u te s  a v a u t de  se rv ir  — 
su iv an t la  ch a leu r d u  fo u r —  je  m ets le 
p la t dans le  h a u t du  fo u r, de m an ière  q u ’il 
reço ive  b eau co u p  de  ch a leu r du  dessus. E t 
je  laisse g ra tin e r , sans m e ttre  de  b eu rre  
su r la  m ie  de  p a in  ijue ce b e u rre  e n tra în e ­
ra i t  en  fo n d an t.

F o u r  servir  

P o u r se rv ir , i l  e s t bon  de  m e ttre  le  p la t, 
q u i e s t b rû la n t, s u r  u n  p la t  fro id .

O n  p e u t  t rè s  b ie n  s e rv ir  les fonds d ’a r t i ­
chau ts sans sauce.

C epend an t, si l ’on  dispose de  bon  ju s  ou 
de  dem i-g lace  on  p eu t sau cer légèrem en t 
le  p la t, sans a rro se r  les  fonds.

P o u r  fa rc ir  au  m aigre  
P our farcir au m aigre, on remplace le 

lard  par à  peu près la  même quantité de 
beurre et le  ju s  par de l’eau ou par de 
l’eau e t du v in  blanc. M azarin .

Collections et Reliures
L es années Î 8 9 3 ,  1 8 9 4  et 1 8 9 5  ne sont 

vendues (ju ’h  nos abonnés.
L 'a n n é e  1 8 9 3  (d ix -sep t num éros), fo rm e  

u n  vo lum e broché d u  p r i x  de cinq fra n cs , 
P a r is  et p rov ince  ; s ix  fr a n c s ,  é tranger.

L es v in g t-q u a tre  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 r is  et p ro v in c e  ; sept fra n c s , é tranger. 
M êm es conditions p o u r  les vingU-quatre 
num éros de 1 8 9 5 .

N o s  re liu res  électriques spéciales sont 
U v ré e sa u p r ix  de 2fra n c s ,p r is e s a u b u r e a u .  
F ran co , P a r is  ou p ro v in ce  : 2  f r .  50 .

' - • y v .

Q o i ^ f i t u r ç  d ç  p r a i s ç s

A confiture de  fra ises , en  g én é ra l 
fo r t  p risée  q u an d  e lle  es t b ien 
fa ite , e s t assez diffic ile à ré u s s ir .

O n  do it, com m e p o u r tou tes les confi­
tu re s , cu ire  su ffisam m ent p o u r em pêcher 
la  fe rm en ta tio n  u lté rie u re , to u t en é v ita n t 
u n  excès de cu isson  q u i f a i t  d isp a ra ître  le 
g o û t e t  la  finesse du  f ru i t  e t  am èn e , dans 
u n  déla i p lu s ou m oins rap p ro ch é , la  cris­
ta llisa tion  d u  su cre . A vec  la  fra ise , f ru it  
ém inem m en t fra g ile , le  p o in t ex ac t est 
assez diffic ile à  ap p ré c ie r.

L e  m e illeu r conse ille r, ic i, e s t l ’expé­
rien ce . T outefo is  les ind ica tion s  déta illées 
que nous allons d o n n e r p e rm e ttro n t aux  
personnes a y a n t la  p ra tiq u e  des au tres 
co n fitu res , de  ré u ss ir  ce lle-c i trè s  facile­
m e n t. Q u an t au x  d éb u ta n te s , nous les 
engageons à  o p é re r  d ’ab o rd  s u r  de  p etites 
q u an tité s  ; on  p e u t ne  t r a i te r  q u ’u n e  liv re  
de  fra ises à  la  fois dan s un  poêlon d ’office 
en  cu iv re  non  étam é.

N ous ne  conseillons p o in t ic i l ’em ploi du 
pèse-sirop  ; il  e s t p lu s sim ple e t m êm e plus 
s û r  [de s 'h a b itu e r  à  a p p réc ie r à  l ’œ il e t  au 
to u c h e r  le  d eg ré  de  cuisson du  su c re , c a r 
les d eg rés du  sucre  m o n ten t rap id em en t 
p e n d a n t <jue l ’on  p rocède au  pesage. T o u t 
au  p lu s , les  personnes inexpérim en tées
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fe ro n t-e lle s  b ien  de re c o u rir  à  c e t in s tru ­
m e n t, seu lem en t p o u r v é rif ie r  le  d e g ré  du  
sirop  q u an d  on  le  re t ire  d u  feu  p o u r m ettre  
la  con fitu re  en pots.

P rop ortion s  
P oids égal de  sucre  b la n c  e t  de  fraises 

pesées éplucM es',
U n  v e rre  e t  dem i d ’eau  —  so it 3  décili­

tre s  —  p a r  liv re  de  sucre  em ployé p o u r le  
s irop .

T em p s nécessaire  : environ  3 5  m inutes, 
lie s  q u a n tités  

II e s t tou jo u rs  p ré fé rab le  p o u r les confi­
tu res  u n  peu  rech erch ées  de  n ’o p é re r que 
p a r  p etites q u an tité s  à  la  fo is. L e  fru it  
n ’é ta n t pas en tassé  dans la  bassine  c u it  p lu s 
v ite  e t  p lu s ég a lem e n t, e t  l ’on  su rveille  
m ieu x  aussi ses d ifférents d eg rés  de  cuis­
son.

P o u r  un  f ru i t  p a rtic u liè rem en t délicat 
com m e l ’est la  f ra ise , ce tte  cond ition  est 
in d isp e n sa b le ; sans quoi l ’on s’e x p o se ,à  
m e ttre  le  f ru i t  e u  m arm elad e , ta n d is  q u ’on 
d o it re tro u v e r  ch aq u e  fra ise  en tiè re  dans 
le  s irop .

U a e  bonne m oyenne est ce lle  de  5  liv res 
à  la  fo is, q u i fo u rn it e n v iro n  7 pots de 
m oyenne g ra n d e u r . S i donc on  a  u n e  plus 
g ra n d e  q u a u tité  de confitu res à  fa ire , on 
recom m encera , en  p re n a n t , b ien  en ten d u , 
la  p récau tio n  de  la v e r so igneusem ent ch a­
q ue fois la  b assin e  av ec  de  l ’eau  chaude. 
D u  re s te , il  n ’y  a  pas g ran d e  p e rte  de 
tem p s, c a r ce tte  confitu re  e s t  trè s  v ite  
c u ite , e t ,  j e  le  ré p è ie , le  ré su lta t e s t beau ­
coup  p lu s  c e rta in  en  o p é ra n t a in si, p o u r 
les  d éb u tan tes  su rto u t.

Ziea tra lses  

L e  f ru i t  d o it tou jo u rs  ê tre  de  bonne 
q u a lité , p a rfa ite m e n t sa in , e t  à  u n  ju s te  
p o in t de  m a tu rité , te l ,  e n  som m e, q u ’on  le 
p o u rra it se rv ir  s u r  la  tab le . U n  f ru i t  trop  
m û r s ’écra se  en  bouillie  ; u n  f ru i t  qu i ne

l ’est p as  assez m anque de  sa v e u r e t  la  
cuisson ne  lu i en  com m unique pas.

Xie Blrop de auore

J e  conseille abso lum ent de  p re n d re , p o ur 
les confitures de  fra ise s , du  su c re  b la n c  
cassé en  m o rceau x . O n  o b tien t a insi un  
s irop  infin im en t p lu s lim p ide  qu’av ec  du  
sucre  c ris ta llisé , e t  la  d ifférence de  p r ix  
n ’est p as  a p p réc iab le .

P re n e z  la  bassine  sp éc ia le  on  cu iv re  
ro u g e  non étam é, e t  q u i, ce la  v a  sans d ire , 
d o it ê tre  sc ru p u leu sem en t fo u rb ie , aussi 
b ien  e x té r ie u re m e n t q u ’à  l ’in té r ie u r , ju s ­
q u e  dan s ses m o ind res  co ins e t  reb o rd s .

M ettez-y  tou t le  sucre  cassé en  m orceaux  
e t  v ersez-y  la  q u an tité  d ’eau  p ro p o r­
tionnée.

Posez la  bassine  s u r  u n  g ra n d  feu  a rd e n t, 
de  faço n  que to u t le fo n d  de la  bassine 
chauffe égalem ent.

F a ite s  fo n d re  rap id em en t le  su c re , en 
le  re m u a n t av ec  l’écum oire de  cu iv re .

D ès que le  sucre  es t to u t à  f a i t  fo n d u , 
su rveillez  la  b assin e , c a r la  cu isson  du  si­
ro p  est d ’une p rogression  trè s  rap id e . E n  
une qu in za in e  d e  m in u te s  il  d o it ê tre  à  
p o in t, si le  feu  est b ie n  so u ten u  —  cond i­
tio n  nécessa ire .

C ’e s t  a u  boulé  q u e  nous devons am ener 
n o tre  s irop , so it de  38  à  40* au pèse-sirop . 
A p rès  le  boulé  i l  n ’y  a  p lu s q u e  d e u x  de­
g rés —  le  p e t i t  cassé e t  le  g ra n d  cassé  — 
av an t d ’a r r iv e r  au  com m encem ent du  c a ra ­
m el b lond . C eci exp liq u e  donc q u e  nous 
devons a tte in d re  u n  p o in t de  cuisson re la ­
tiv em en t trè s  é lev é , e t  d o n t les sim ples 
gelées de  f ru i ts  ou les sirops lég ers  de 
com potes ne  p e u v e n t p as  d o n n e r l ’idée 
q u an d  on  n ’a  jam a is  fa it  cu ire  de  su c re  à 
p a rt. D o n c , a u  fu r  e t  à m esure que 
s ’avance la  cuisson, rem uez d o ucem en t le 
sirop  av ec  l ’écum oire  p o u r e n  a p p ré c ie r  la  
consistance .

D è s  q u ’en  sou levan t l ’écum oire e t  en
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l ’a g ita n t d o ucem en t à  p la t, vous voyez le 
sirop  s 'é ta le r  e n tre  les in te rs tices , au  lieu 
de  co u le r trè s  c la ir  — ce q u ’tju ap p e lle  la  
nappe  — su rv e illez  de  trè s  p rès .

E ssayez , a y a n t trem p é  daus le  sirop  
l ’écum oire, de  souffler au  tra v e rs .  D ès 
que vous voyez s ’en v o ler, de  l’a u tre  côte 
de l ’écum oire , les gouttes de  s irop  en a u ­
ta n t de  bu lles légères —  ce  q u ’o n  appelle  
le  so u fflé  ou  la  p lu m e , — vous touchez 
p resque au  boulé.

A  ce m om ent, aussi, q u an d  vous p renez  
du  sirop  avec l ’écum oire  e t  que  vous l ’in ­
clinez po u r le  v e rse r, au  lieu  de tom b er en 
une ran g ée  do gouttes p a ra llè le s , com m e 
au  d éb u t, il  s ’échappe  de  l ’écum oire  en 
une seule m asse com pacte . U n e  dem i-m i­
n u te  v a  l ’am en er au  p o in t v o u lu . P o u r vous 
en  assu rer, v ersez-en  <juelc[ues gouttes su r 
une assie tte  f ro id e , e t  essayez v iv em en t, 
avec le  do ig t, de  la  ro u le r en  bou le . S ’il 
colle e t  s’a tta c h e  sans pouvo ir p ren d re  
fo rm e c ’est le  d e g ré  d it  la  g lu  (jui p récède 
im m éd ia tem en t le  boulé.

Q uelques secondes de p lu s , e t ,  e n  ré ité ­
ra n t  l ’opéra tio n , le  sucre  fo rm e boule.

C u isso n  des fra ise s

V ersez a lo rs v iv em en t les fra ises dan s le 
s irop . N e  vous é to nn ez  pas de  l ’espèce de 
crista llisa tion  q u ’am ène l ’in tro d u c tio n  du 
f ru i t  fro id  dan s le  sucre  su rchau ffé . M ain­
tenez tou jo u rs  u n  feu  a rd e n t, b ien  ré p a rti  
sous tou te  la  b assin e , e t ,  d o ucem en t, r a ­
m enez sans les b rise r, les fra ises  d u  fond  
par-dessus, e n  d e u x  ou  tro is coups seu le­
m en t d ’écum oire.

S u rveillez  l ’in s tan t où  l’éb u llitio n  a  rep ris  
su r toute la  su rfa ce  de  la  b assiu e . E lle  do it 
se m a n ife s te r  p a r  u n e  nappe d ’écum e tou te  
b o u illo n n an te , p a rfa ite m e n t ég a le , aussi 
b ien  s u r  les b o rd s q u ’au  m ilieu  de  la  bas­
sine.

C om ptez a lo rs , à  p a r t i r  de  ce m om ent,

de  6  à  8 m inu tes en v iro n , selon  le  degré  
de  m a tu rité  du  f ru i t ,  sa  q u a lité  e t sa  quan­
t ité , e t l ’a rd e u r  d u  feu . Il n ’est pas possible 
d ’in d iq u e r  m a th ém atiq u em en t le  tem ps 
ex ac t : on  reco n n a ît que les fra ises son t 
assez cu ites dès q u ’elles p e rd e n t le u r  aspect 
de  fru its  fra is  e t  p re n n e n t l ’asp ec t vern issé  
des fru its  confits.

E lles d o iven t av o ir tou tes une te iu te  
un ifo rm e gui se con fond  a lors avec celle d u  
sirop . Ce p o in t, que  nous n e  c royons pou­
v o ir  m ieu x  défin ir, se reco n n a ît a isém ent 
av ec  u n  p eu  d ’h a b itu d e .

A jou tons que les fra ises do iv en t re s te r  
en tiè res e t  p a rfa ite m e n t d istinc tes ; on d o it 
pouvo ir les  comj>ter q u an d  un  les p ren d  
s u r  l ’écu m o ire ; e t  quoique « affa issées  » ,  
elles d o iven t g a rd e r  en co re  u n  peu  le u r  
fo rm e.

R e tirez  la  bassine du  feu  p o u r em p ê ch er 
de  cu ire  d av an tage .

E n lev ez  p ro m p tem en t les fra ises  av ec  
l ’écum oire  e t  posez-les s u r  u n  tam is de  
c r in , au -dessus d ’u ne te rrin e .

L aissez  é g o u tte r u n  in s ta n t, p u is  versez  
d an s la  bassine  le  ju s  q u i s ’e st écoulé sous 
le  tam is.

T o u t ceci d o it se fa ire  v iv em en t, pour 
q ue le  sirop  n ’a it  pas le  tem ps d e  se re ­
fro id ir  dans la  bassine  de  cu ivre .

lie  Birop de fra ise s

R em ettez la  bassine s u r  le  m êm e feu  
a rd en t, e t  fa ites  rep ren ilre  l 'éb u llitio n  gé­
n é ra le  p o u r  am en er ce tte  fois le  sirop  (que 
l ’eau  ren d u e  p a r  les fra ises  à  éc lairci) à  un  
degré  m o ind re  que to u t à  l ’h e u re , e t  p lu s 
fac ile  du  reste  à re c o n n a ître .T o u te s  les p e r­
sonnes a y a n t d é jà  fa i t  de la  ge lée  de g ro ­
se illes ou au tre  le  re co n n a îtro n t facilem ent.

I l  fa u t , q u ’en la issan t tom b er su r une 
assie tte  fro id e  u n e  g o u tte  de s irop , cette 
g o u tte , au  lie u  de  s’<‘ta le r , re s te  b ien  
ro n d e  e t  bom bée . C’est ce qu’un  appelle  le
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j)e rîe ',p a rce  ([u’en  tre m p a n tl’écum oire  dans 
le  sirop  à  ce  m om ent, e t en  la  soulevant 
ensu ite  on  v o it com m e de p etites perles dans 
les gouttes de s irop . A u  pèse-sirop , on do it 
o b te n ir  .33 d eg ré s .

R e tirez  a lo rs  la  bassine  du  feu  p o u r em­
p ê ch e r de  c u ire  d av an ta g e  e t  en levez avec 
l ’écum oire tou te  l ’écum e q u i couvre  le 
s irop . R em ettez  les fra ises  dan s  la  bassine, 
m êlez-les av ec  p récau tio n  dan s le sirop , 
pu is m ettez  im m éd ia tem en t en  pots.

O b servation s

O n p eu t, à  vo lon té , ne  pas re m e ttre  les 
fra ises  dans le  s irop , e t  les t ra n sp o r te r  d i­
rec tem en t d u  tam is dan s les  pots q u ’on  ne 
rem p lit q u ’à  m o itié . O n  ach èv e  a lo rs de 
re m p lir  av ec  le  sirop  de  la  b ass in e . M ais 
le  p rem ie r p ro céd é  m e sem ble p ré fé rab le , 
p a rce  q u ’il  p e rm et u n e  ré p a rti tio n  p lus 
ex ac te . L e s  fra ises  accum ulées s u r  le  tam is 
se ta sse n t inéga lem en t. L e u r  passage, la  
seconde fo is, d an s  le  sirop  enco re  b ou illan t, 
les gonfle e t  les sépare  d ’u n e  faço n  profi­
tab le .

N e  pas s ’é to n n e r si les f ru its  rem o n ten t 
à  la  su rface  des po ts. 11 suffit, q u a n d  les 
confitu res so n t re fro id ie s , de  les  rem u er 
lég è rem en t avec le  m anche d ’u n e  p e tite  
cu ille r en  a rg en t.

B e l i n .
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L A  V I G U E U R
U n e  sève p lu s r ic h e , une  v ig u e u r plus 

inesp érée , u n e  souplesse e t  u n e  é lastic ité  
p lu s  g ran d es , te ls  son t les p rem ie rs  b ien ­
fa its  que  p ro cu re  le  v in  M a r ia n i.  E t  tous 
les cy c listes  q u i en  fo n t em ploi re n d e n t un 
ju s te  hom m age a u x  v ertu s  reconstituan tes  
e t  to n iq u es  de  ce p réc ieu x  co rd ia l, <[ui est, 
de l ’avis des p lu s ém inen ts  doc teurs, le 
ré g é n é ra te u r  le  p lu s sû r e t  le  p lu s ac tif  que 
possède la  thé rap eu tiq u e .

SO L E  A  L A  R U SSE  
F IL E T S  H A IK E  

l ’O M M ES D E  T E R R E  M A IT R E  D ’H O T E L  
P O U L S  A U  P O T  F A R C IE  F R O ID E  

SA L A D E  D E  R O M A IN E  
C R O U T E  A U  M A D ÈR E

P O T A G E  A U X  H E R B E S 
C R O Q U E T T E S  D E  N O U IL L E S  

P A IN  D E  F O IE  D E  V E A U  
P O U L E T  R O T I SU R  C R ESSON 

B A R  F R O ID  E N  C E L É E  
C O M PO T E  D E  F R U IT S  F R A IS

->0»
Œ U F S  A  L A  M O N T E Y N A R D  

T È T E  D E  V E A U  V IN A IG R E T T E  
C O T E L E T T E S  D E  M O U TO N  JA R D IN IÈ R E  

B R IO C H E

P O T A G E  ST -G E R M A IN  
C R O Q U E T T E S  D E  V O L A IL L E  

L A N G U E  D E  B tE U F  A U  JU S 
P IG E O N S  R O T IS 

C A R O T T E S  A  L A  C R ÈM E 
T A R T E  A U X  C E R IS E S

M A Q U E R E A U  A U X  P O IR E A U X  
R A G O U T  D E  M O U T O N  A  L A  B O U R G E O IS E  

P O U L E T  F R O ID  M A Y O N N A ISE 
F R O M A G E  A  L A  C R ÈM E

P O T A G E  P R IN T A N IE R  A U X  Œ U F S  PO C H ÉS 
C O Q U IL L H S D E  PO ISSO N  

P O U P IE T T S S  D E  V E A U  SAUCE T O M A T E  
C A N E T O N  R O T I 

P E T IT S  PO IS A L A  FR A N Ç A IS E  
T A R T E  A U X  F R A IS E S  

■»4*
<EUFS A  L A  C O Q U E 

C H O U  FA R C I 
B IF T E C K S G R IL L É S  

PO M M E S D E  T E R R E  F O N D A N T E S  
SA B L ÉS A U  M AIS

P O T A G E  JU L IE N N E  
F IL E T S  D E  SO L E  M O R N A Y  

SA L M IS D E  C A N ET O N  
C A R R É  D E  V E A U  R O T I A  L A  B RO CH E 

A R T IC H A U T S  FA R C IS  
C R O Q U E T T E S  D E  R I Z

i i l i m
. ^ D E

est INDISPENSABU 

TouiB Bran Ctnsin
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JUIN G A S T R O N O M I Q U E

POISSON

Le saumon est toujours cher. Gros saumons de 
4 à 5 kilos : 5 fr. 75 à 6 fr. 25 le kilo ; saumon 
coupé : 6 fr. 75 à 7 fr. 25. Depuis quelques jours 
on voit des petits saumons de 2 et 3 kilos : 7 fr.so 
à  8 fr. le kilo ; mais les arrivages sont fort incer­
tains. Tous ces prix s’entendent de saumon de 
première qualité.

Les cours de la truite saumonée sont assez 
variables. Truites de i à 3 kilos : 8 à 10 fr. le 
kilo. Au-dessus de ce poids : 6 fr. 75 à 8 francs. 
Petites truites d'environ 800 grammes : 6 fr. 50 
à 7 fr. le kilo.

Truite de rivière : 8 à 8 fr, 50 le kilo.
Rappelons que le bar arrive très irrégulière 

ment ; c'est un poisson sur lequel on ne peut 
compter. En ce moment, du reste, on ne trouve 
guère que des bars d’environ 2 kilos. L e prix 
varie de 4  fr. 75 à 6 francs le kilo.

L e mulet fait actuellement défaut.
Le turbot est toujours le poisson le plus avan­

tageux : 2 fr. 75 à 3 fr. 50 le kilo —  La barbue 
vaut en général 23 centimes de plus.

La sole vaut 3 fr. 50 à 4 fr. 25 le kilo. Ces 
prix peuvent augmenter sensiblement d’un jour 
à l’autre par suite des chaleurs.

Maquereau : 30 et 50 centimes pièce.
Merlan : i fr. 50 à i  fr. 75 le kilo.
Dorade : l  fr. 50 pièce.
La belle langouste vaut de 4 fr. à 4 fr. 23 le 

kilo. L e homard : 3 fr. à  3 fr. 30.
Crevette grise : 2 et 4 francs le kilo.
La saison de l’alose est finie.

L ’écrevisse est très rare depuis quelques jours. 
La petite, qui vaut ordinairement 10 francs le 
cent, se vend 20 francs.

V O LA IL LE , G IB IE R  E T  DIVERS

Les prix de la volaille commencent à dimi­
nuer.

On trouve d’extellents poulets de grain de 
toutes tailles : 3 fr. 50 à 7 francs.

Poulardes et chapons : 7 à 13 fr.
La saison des dindes est finie. On a de très 

bons dindonneaux nouveaux : 9 à 15 francs.
Les canetons sont superbes. Nantais : 4fr. 50 

à6fr.Rouennais : 6 à  8 francs.
Oies nouvelles : 7 à 8 francs.
On n’a pas encore de pintades nouvelles.
Pigeons nouveaux : i  fr. 40 à 1  fr. 80 —  Gros 

pigeons, dits pigeons-poulets : 2 fr. 25 à 2 fr. 50.

LÉGUMES

Beaucoup de légumes, malgré la sécheresse. 
Mais il est possible que les cours augmentent sé­
rieusement si nous n’avons pas un peu d’eau.

C ’est toujours le Midi qui nous fournit des ha­
ricots verts ; 40 à 80 cent, la livre.

Les petits pois de Paris ont remplacé ceux de
Bordeaux : 20 et 25 cent, la livre. Ecossés, fins :
1 fr. 2 5 3 1  fr, 30 le litre ; gros : 80 cent, â I fr.

Pommes de terre nouvelles de Paris : 2o k
33 cent, la livre.

L e chou-fleur d'Avignon est fini. Le chou-fleur 
de Paris, beaucoup plus beau et plus gros, vaut 
en beau choix, de 50 à 75 centimes.

Nous avons maintenant les artichauts ronds 
de Bretagne : 20 â 30 centimes. L ’artichaut de 
Paris, plus petit mais plus fin, commence à don­
ner : 40 à 60 centimes.

Les belle.s carottes nouvelles valent toujours 
50 à 75 cent, la botte —  Navets nouveaux : 40 
à 60 centimes.

Oignons nouveaux : 20 et 30 cent, la botte.
Les tomates deviennent plus abondantes : 75 

cent, à I fr. 10 la livre en choix extra.
La saison des asperges s’avance, et la séche­

resse influe sur l’abondance comme sur la qua­
lité. On a une jolie botte d'Argenteuil pour
2 fr. 50 : une belle botte pour 5 fr. La botte extra, 
moins belle et plus rare qu’il y  a quinze jours, 
vaut de 8 à 12 francs.

Concombres : 50 à 73 centimes.
Les melons ont renchéri par suite de la séche­

resse ; un melon de bonne qualité pour 8 â 10 
personnes se vend une vingtaine de francs.
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SALADES

La salade n'est pas très belle en ce moment. 
La meilleure est la chicorée frisée ; 15 à îo  cent, 
le pied.

Laitue : 10 et 15 centimes.
La romaine n’est pas bien pommée : 15 'a 25 

cent, un beau pied. .

FROM AGES DE SAISON
Il faut désormais renoncer au Brie, au Ca­

membert et au Coulommiers.
Nous arons le fromage frais à la crème, le 

Pont-l'Evêque.et : Gruyère, Roquefort, Hollande, 
Chester, etc.

FRUITS
L'ancien chasselas de Fontainebleau est fini.On 

a du chasselas nouveau très beau et très bon, en 
petites caisses de i et 2 livres à 6 et 12 francs. 
On en trouve à meilleur compte, mais il y  a une 
différence considérable comme qualité.

Le gros raisin noir de Roubaix est un peu 
moins cher : 7 à 9 fr. le kilo.

Les fraises sont très abondantes ; Paris com­
mence à donner pour la grosse fraise qui vaut de 
80 cent, à I fr 50 en belle qualité. Ces fraises arri­
vent en grands paniers et sont fort mélangées. 
Les fraises de choix, les seules que l’on puisse 
expédier, sont triées, et valent de 3 à 4 francs 
le kilo.

C ’est toujours le Midi qui nous fournit de pe­
tites fraises. Les corbeilles de choix se maintien­
nent aux environs de 4 francs. On en trouve, il 
est vrai, à partir de 2 fr. 75.

Les cerises sont superbes ; il y  en a d’assez 
bonnes i  partir de 50 centimes la livre. Le choix 
vaut de 80 cent, à i fr. 20. Pour l’expédition on 
a tout avantage à prendre des corbeilles d’envi­
ron 5 livres qui valent 3 fr. 50 à 4 francs.

On a d'assez jolies pêches de serre à i  fr. 35 et 
I f r .  5 0 . A  3 fra n c s  e lle s  sont très belles.

Les abricots d’Espagne, en caisse de 15, sont 
très mauvais ; en caisses de 34, ils sont un peu 
plus mûrs. L a Caisse que l'on paie 2 fr. 75 dans 
certaines maisons du quartier St-Lazare, vaut 
1 fr. 75 à  2 francs.

Les amandes vertes valent de 75 cent, à 2 fr. 25 
la livre. Elles sont encore complètement vides.

H-t -t -t Vl-» t-f. H
L a  LIQUEUR H A N A PPIER est la  seule adoptée  

p a r  to u s les v r a is  gou rm ets.

S A LM IS DE CANETON

» t- t - t <  • î - t - I

E sa lm is  d e  c a n e to n  se  p r é p a r e  
d e  p lu s i e u r s  f a ç o n s .  N o u s  a l lo n s  
d o n n e r  u n e  d e s  r e c e t te s  le s  p lu s  

s im p le s ,  to u te  f a m i l i a le .  N o u s  f e r o n s  c u i r e  
l ’a n im a l  à  la  c a s s e r o le ,  c e  q u i  f a c i l i t e  la  
b e s o g n e  d e  la  c u is in iè r e  q u a n d  e l le  a  b e ­
s o in  d e  s o n  f o u r  p o u r  u n  a u t r e  p la t .

P rop ortion »

P o u r  u n  c a n e to n  p e s a n t  e n v i r o n  1 k i lo  :
4  d é c i l i t r e s  d e  b o n  v in  r o u g e ,  s o i t  2 

v e r r e s  ;
60  g r a m m e s  d e  b e u r r e  ;
1 0  —  d e  f a r i n e ,  s o i t  u n e  c u i l ­

l e r é e  r a s e  ;
30  g r a m m e s  o ig n o n  é m i n c é ,p e s é é p lu c b é ;
1 o u  2  c u i l l e r é e s  à  b o u c h e  d e  t r è s  b o n  

b o u il lo n  o u  d e  j u s  ;
U n  b o u q u e t  g a r n i  ;
S i  c ’e s t  p o s s ib le ,  d e u x  c u i l l e r é e s  d ’é p lu -  

c b u r e s  d e  c h a m p ig n o n s .
T e m p s  n é c e s s a i r e  : 1 h e u r e .

lie  caneton

L e  c a n e to n  é t a n t  p lu m é ,  v id é  e t  f la m b é , 
e t  l e  fo ie  é t a n t  m is  à  p a r t ,  m e t te z  d a n s  u n e  
c a s s e r o le  d e  c u iv r e  é t a m é ,  d a n s  la q u e l le  
v o u s  p u is s ie z  • t o u r n e r  l e  c a n e to n  s a n s
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p e in e ,  le  t i e r s  s e u le m e n t  d u  b e u r r e  in d iq u é .  
P o s e z  s u r  u n  f e u  a s s e z  v i f ,  e t  d è s  q u e  le  
b e u r r e  e s t  b i e n  c h a u d ,  m e t te z - y  le  c a n e to n .  
F a i t e s - l e  c o lo r e r  s u r  to u te s  s e s  f a c e s ,  p o u r  
l e  s a i s i r  p r o m p te m e n t ,  l a  c a s s e r o le  é t a n t  
d é c o u v e r t e ,  n a tu r e l l e m e n t .

A u  b o u t  d ’u n e  d iz a in e  d e  m in u te s ,  q u a n d  
l a  c a s s e r o le  e t  l a  g r a i s s e  q u e  r e n d  le  c a n e ­
t o n  s o n t  t r è s  c h a u f f é e s ,  m o d é r e z  u n  p e u  le  
f e u ,  s a n s  q u o i  l a  b ê te  a t t r a p e r a i t  u n  c o u p  
d e  f e u .  I l  f a u t  c o m p te r  e n  to u t  p o u r  u n  c a ­
n e to n  d e  c e t te  g r o s s e u r ,  25 m in u te s  à  f e u  
s o u te n u .

L e  c a n a r d ,  o n  l e  s a i t ,  d o i t  g a r d e r  u n  ju s  
ro s é  q u a n d  o n  le  d é c o u p e .

D o n c ,  a u  b o u t  d e s  p r e m iè r e s  d i x  m in u te s  
d e  f e u  t r è s  v i f ,  l a is s e z  a c h e v e r  l a  c u is s o n  
a v e c  p lu s  d e  m o d é r a t i o n ,  t o u jo u r s  l a  c a s se ­
r o l e  à  d é c o u v e r t .

P e n d a n t  c e  te m p s ,  p o s e z  le  c a n a r d  s u r  
c h a q u e  c ô té  a l t e r n a t i v e m e n t ,  d e  f a ç o n  q u e  
le s  c u is s e s ,  q u i  s o n t  l a  p a r t i e  l a  p lu s  lo n g u e  
à  a t t e i n d r e ,  t o u c h e n t  b i e n  le  f o n d  d e  la  
c a s s e ro le .

T a n d i s  q u e  le  c a n a r d  r ô t i t  a i n s i ,  p r é p a ­
r e z  l a  l i a i s o n  d u  f o ie .

X.e foie

D é b a r r a s s e z  s o ig n e u s e m e n t  l e  f o ie  d e  la  
p e t i t e  p o c h e  d e  f ie l  q u i  y  t i e n t  e t  q u i  lu i  
d o n n e r a i t  u n  a f f r e u x  g o û t  d 'a m e r tu m e .

L a v e z - le  e t  e s s u y e z - le  s u r  u n  l in g e ,  p u is  
h a c h e z - le  e t  m e t te z - le  d e  c ô té  p o u r  l ’e m ­
p lo y e r  d a n s  u n  i n s t a n t .

C o u p e z  l ’o ig n o n  e n  r o n d e l le s  f in e s , e t  
m e t te z - le  d a n s  u n e  p e t i t e  c a s s e r o le  a v e c  la  
m o it ié  d u  b e u r r e  q u i  v o u s  r e s t e ,  s o i t  2 0  
g r a m m e s .

P o s e z  s u r  u n  f e u  t r è s  m o d é r é  e t  f a i te s  
p r e n d r e  c o u le u r  d o r é e  à  l ’o ig n o n  : c ’e s t  
l ’a f fa ire  d ’u n e  d iz a in e  d e  m in u te s .  L e  
b e u r r e  n e  d o i t  p a s  n o i r c i r .  Q u a n d  l ’o ig n o n  
e s t  t o u t  à  f a i t  b lo n d  e t  q u e  le  f o n d  d e  la  
p e t i t e  c a s s e r o le  s ’e s t  l é g è r e m e n t  c o lo r é  d u

s u c  d ’o ig n o n  c a r a m é l i s é ,  a jo u te z  u n e  c u i l ­
l e r é e  d e  b o u i l lo n  s e u le m e n t  p o u r  d é ta c h e r  
c e  c a r a m e l  e t  e m p ê c h e r  l ’o ig n o n  d e  r o u s s i r  
d a v a n ta g e .

R e m u e z  b ie n  a v e c  u n e  c u i l l è r e ,  e t  r e ­
m e t te z  s u r  f e u  d o u x  p e n d a n t  t r o i s  o u  q u a t r e  
m in u te s  p o u r  a c h e v e r  d e  f o n d r e  l ’o ig n o n .

A jo u te z  a lo r s  le  f o ie  h a c h é ,  a s s a is o n n é  
d ’u n e  p in c é e  d e  s e l  e t  d e  p o iv r e  ; e t ,  p e n d a n t  
u n e  o u  d e u x  m in u te s  f a i te s - le  «  r e v e n i r  » 
—  c ’e s t - à - d i r e  p a s s e r  r a p id e m e n t  d a n s  la  
p e t i t e  c a s s e r o le ,  a v e c  l ’o ig n o n  —  e n  le  to u r ­
n a n t  a v e c  l a  c u i l lè r e  p o u r  q u ’i l  s o i t  a t t e i n t  
p a r to u t .

R e t i r e z  la  c a s s e r o le  d u  f e u  e t  v e r s e z  so n  
c o n te n u  s u r  u n  p e t i t  t a m is  d e  c r i n  —  o u , 
à  d é f a u t ,  u n e  t r è s  f in e  p a s s o i r e  —  p o s é  s u r  
u n e  a s s ie t te .  A v e c  le  c h a m p ig n o n  d e  b o is ,  
a p p u y e z -  e n  f r o t t a n t  p o u r  f a i r e  p a s s e r  le  
t o u t .  11 n e  d o i t r e s t e r  q u e  p e u  d e  c h o s e  s u r  
l e  t a m is  : q u e lq u e s  f i la m e n ts  d e  fo ie ,  q u e l ­
q u e s  g r u m e a u x  t r o p  d u r s ,  e t  u n e  o u  d e u x  
p e l l ic u le s  d ’o ig n o n .  R â c le z  l ’i n t é r i e u r  d u  
ta m is  o ù  s ’e s t  a c c u m u lé  to u t  c e  q u i  a  p a s s é  
e t  m e t te z  c e  p e u  d e  p u r é e  d e  c ô té  s u r  l ’a s ­
s ie t te .

P e n d a n t  t o u t  c e  te m p s ,  s u r v e i l l e z  la  
c u is s o n  d u  c a n e to n ,  e t ,  s i  v o u s  le  ju g e z  à  
p o in t  a v a n t  d ’a v o i r  a c h e v é  d e  p a s s e r  v o t r e  
f o ie ,  r e t i r e z  l a  b ê t e  d u  f e u ,  t o u t  s im p le -  
m e a t .

L a  p u r é e  d e  fo ie  é t a n t  p r ê t e  e t  l e  c a n e ­
to n  c u i t ,  p r o c é d e z  a u  d é c o u p a g e .

lie  découpage

E g o u t t e z  b ie n  le  c a n e to n  d e  sa  g r a i s s e ,  
e t  r é s e r v e z  l a  c a s s e r o le .

D é c o u p e z - le  s e lo n  l ’u s a g e .  C ’e s t - à - d i r e ,  
le v e z  le s  a i g u i l l e t t e s ,  d e  f a ç o n  à  n e  p a s  
t r o p  e m p ié te r  s u r  le s  c u is s e s .  D é ta c h e z  le s  
c u is s e s ,  p u is  c e  q u i  r e s te  d e s  a i le s  ; e n le ­
v e z  l a  p e a u  d e  c e s  m o r c e a u x .

M e t te z  le  c a n e to n  a i n s i  d é c o u p é  d a n s  
u n e  n o u v e l le  c a s s e r o le  q u e  v o u s  p la c e z  s u r
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u n  r é c ip i e n t  q u e lc o n q u e  p le i n  d ’e a u  très  

c h a u d e ,  m a is  n o n  b o u i l l a n te ,  e t  a r ro s e z - le  
d u  j u s  q u ’i l  a  r e n d u  p e n d a n t  l e  d é c o u p a g e .  
S a u p o u d r e z  le  to u t  d ’u n e  b o n n e  p in c é e  d e  
s e l  e t  d ’u n  p e u  d e  p o iv r e ,  c a r  i l  a  c u i t  s a n s  
a s s a i s o n n e m e n t  d a n s  l a  c a s s e r o le .  C o u v r e z  
a v e c  u n  c o u v e r c le  e t  t e n e z  l a  c a s s e r o le  au  
b a in - m a r ie  s u r  u n  f e u  t r è s  d o u x ,  a f in  q u e  
l ’e a u  s e  t i e n n e  t r è s  c b a u d e  s a n s  b o u i l l i r ,  
c a r  u n  e x c è s  d e  c h a l e u r  f e r a i t  t r o p  c u i r e  o u  
d u r c i r  v o t r e  c a n a r d ,  q u ’i l  s ’a g i t  s im p le m e n t  
d e  g a r d e r  b ie n  c h a u d  a u  m ê m e  p o in t ,  

lie  sa lm is  
E g o u t t e z  to u te  l a  g r a i s s e  d e  la  c a s s e r o le  

o ù  a  c u i t  le  c a n e to n .  M e t te z - y  le s  m o r ­
c e a u x  d e  c a r c a s s e ,  d iv is é s  e n  c i n q  o u  s ix  
p a r t i e s ,  le s  p a r u r e s ,  p e a u ,  e t c . ,  e n f in  to u t  
c e  q u i  v o u s  r e s t e  d e  l a  b ê te .  V e r s e z  d e s s u s  
le s  4 d é c i l i t r e s  d e  v i n ,  e t  a jo u te z  le  b o u ­
q u e t  g a r n i ,  p o iv r e ,  s e l ,  2  c lo u s  d e  g ir o f le ,  
e t  le s  é p lu c h u r e s  d e  c h a m p ig n o n s  s i  v o u s  
e n  a v e z .  C o u v r e z  e x a c te m e n t  l a  c a s s e r o le .  
P o s e z - l a s u r  u n  b o n  f e u , e t  f a i te s  b o u i l l i r  f o r ­
te m e n t  p e n d a n t  u n e  q u in z a in e  d o  m in u te s .

P r é p a r e z  à  l ’a v a n c e  v o t r e  b e u r r e  m a n ié  
p o u r  l a  l i a i s o n .  P o u r  c e la ,  m é la n g e z  avec- 
u n e  f o u r c h e t t e ,  l e s  1 0  g r .  d e  f a r i n e  a v e c  le  
r e s t e  d u  b e u r r e ,  s o i t  2 0  g r . ,  d e  m a n i è r e  à  
e n  f a i r e  u n e  p â t e  m o lle  o ù  l ’o n  n e  r e t r o u v e  
p lu s  l a  f a r i n e .

P a s s e z  m a i n te n a n t  v o t r e  c u is s o n  d e  d é ­
b r i s  à  t r a v e r s  l e  ta m is  o u  l a  f in e  p a s s o i re ,  
a u - d e s s u s  d e  l a  p e t i t e  c a s s e r o le  a u  f o ie ,  q u e  
v o u s  a v e z  n e t t o y é e  e t  r i n c é e .  D é g r a is s e z  le  
j u s  a u q u e l  le s  p e a u x  e t  le s  p a r t i e s  g ra s s e s  
d u  c a n e to n  o n t  d û  c o m m u n iq u e r  d e  la  
g r a i s s e .  V o u s  d e v e z ,  à  c e  m o m e n t ,  a v o i r  
j u s t e  l a  m o i t i é  d e  l iq u id e  q u e  v o u s  a v ie z  a u  
d é b u t  : c ’e s t - à - d i r e  q u ’a y a n t  m is  4  d é c i l i ­
t r e s  a v e c  le s  c a r c a s s e s ,  v o u s  n ’e n  d e v e z  
p lu s  r e t r o u v e r  q u e  2 .  8 i  v o u s  a v e z  p lu s ,  il 
f a u t  f a i r e  r é d u i r e  l ’e x c é d e n t  e n  m e t t a n t  à 
b o u i l l i r  s u r  f e u  v i f  s a n s  c o u v e r c l e ,  p e n ­
d a n t  q u e lq u e s  m in u te s .

A jo u te z  à  c e  j u s  d e  c u is s o n  c e lu i  d u  
c a n a r d ,  p u i s  l e  b e u r r e  m a n ié  q u e  v o u s  f a i te s  
f o n d r e  e n  t o u r n a n t  s u r  le  f e u ,  j u s q u ’à  é p a is ­
s is s e m e n t  c o n v e n a b le .  V e r s e z  s u r  je s  m o r ­
c e a u x  d e  c a n a r d ,  to n u s  a u  c h a u d  d a n s  l a  
c a s s e r o le .  L a is s e z  b ie n  r é c h a u f f e r e n s e m b le ,  
t o u jo u r s  a u  b a in - m a r ie ,  p c* ndan t e n v i r o n  
d ix  m in u te s .

P r e n e z  une* o u  d e u x  c u i l l e r é e s  d e  s a u c e  
e t  d é la y e z  l a  p u r é e  d e  f o ie  r é s e r v é e  d a n s  
l ’a s s ie t te ,  p u i s  a j o u t e z - l a  à  la  s a u c e  d u  ca ­
n e to n  e n  m é la n g e a n t  b ie n  p o n r  q u e  le  to u t  
f o r m e  u n  e n s e m b le  l i é  e t  u n i .

P e n d a n t  q u e  le  s a lm is  r é c h a u f f e  e t  m i­
j o t e  a u  b a in - m a r ie  —  s a n s  b o u i l l i r  s u r ­
t o u t  —  p r é p a r e z  u n e  g a r n i t u r e  d e  c r o û to n s  
f r i t s  < lon t v o u s  o r n e z  le  b o r d  d u  p l a t ,  b ie n  
c h a u f fe  s u r  le q u e l  v o u s  d r e s s e z  l e  s a lm is  
p o u r  s e r v i r .

L a  V IE II.I .E  C a t h e b i k e .

NOS EX PÉ D ITIONS
N ous lirions nos abonnés qui nous demandent 

des comestibles de vouloir bien, quaiul ils y  
pensent, inscrire sur leur enveloppe, le simple 
m ot « .Expédition *. I ls  fac iliteron t ainsi le 
dépouillement de notre courrier.

A V I S
Le Tapioca-Bouillon Boudier dont nous continue­

rons les diverse* recettes dans le prochain numéro 
s t  tro svi aux défêts suh-an/s :

D é p ô t  c e n t r a l  :
BOUDIER, 54, rue de ta Verrerie, Paris.

Et chez ;
MM. Amou, 37, rue de Pari* (Pa**y).

Couturier, 171, boulevard Saint-Germain. 
Deshayes, 71, boulevard Voltaire.
Irccat, 99, boulevard Magenta.
Percheron St-Georges, 30, rue du Bac. 
Bingeot, 68 et 70, avenue de Neuilly (Neuilly). 
Testot (E.), 15, rue de ia ChauMée-d'Antin. 
Vautler (B.), 12, rue de Sèze.

Pour la Province e t [E tra n g er, s'adresser t u  DipSt centrât
E n v o i  f r a n c o  i l  é c h a n t i l l o n  e t  r e c e t t e s  

c o n t r e  2  t i m b r e s  d e  0  f r ,  is  a d r e s s é s  a n  
D é p ô t  o e n t r a l ,  S t ,  r n e  d o  l a  V e r r e r i e ,  P a r i s .
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Œ ufs  a la  Monteynard
|c -u :i u n e  f a ç o n  o r ig in a le  e t  t r è s  

a v a n ta g e u s e  d ’im p r o v is e r  u n  
J ) la t  d ’œ u f s  à  l a  c a m p a g n e  o ù  

l ’o n  d o i t  t o u jo u r s  a v o i r  d u  f r o m a g e  e t  d u  
r i z  so u s  l a  m a i n .  E l l e  a  é t é  im a g in é e  p a r  
u n  m a î t r e  c u i s in ie r  d o n t  l e  n o m  e s t  c o n n u  
d e  n o s  l e c t e u r s ,  M . F e r d i n a n d  G r a n d i ,  a n ­
c ie n  c h e f  d u  p r i n c e  D e m id o f f .

P rop ortion s

1 /2  l iv r e  d e  r i z  ;
4  b e a u x  œ u f s  f r a i s  ;
4  b o n n e s  c u i l l e r é e s  d e  p a r m e s a n  r â p é  ;
1 v e r r e  e t  d e m i  d e  t r è s  b o n  b o u i l lo n  ré ­

d u i t  o u  d e  j u s  ;
L a  m o i t i é  d ’u n  œ u f  d e  b e u r r e  f r a i s .
T e m p s  n é c e s s a i r e  : 25 m in u tt s .

lie  riz

P r e n e z  u n e  a s s e z  g r a n d e  c a s s e r o le  e n  
f e r  é m a i l lé  —  l e  c u iv r e  é ta m é  n ’e s t  p a s  
n é c e s s a i r e  —  r e m p l i s s e z - la  d ’e a u  c h a u d e ,  
2  l i t r e s  p o u r  l a  q u a n t i t é  d e  r i z  in d iq u é e  
c i -d e s s u s .

P o s e z  s u r  u n  b o n  f e u ,  e t  q u a n d  l ’e a u  
b o u t  f o r t e m e n t ,  j e t e z - y  le  r i z  e n  p lu ie .  
S a le z  a v e c  d e u x  c u i l le r é e s  d e  g r o s  s e l  e t  
l a is s e z  b o u i l l i r  a i n s i  p e n d a n t  u n e  d iz a in e  

d e  m in u te s ,  d e  f a ç o n  q u e  le  r i z  s o i t  a u x  
t r o is  q u a r t s  c u i t  q u a n d  o n  l ’é g o u t t e r a  p o u r  
l e  m e t t r e  à  m i jo t e r  a v e c  le  b o u i l lo n .

P o u r  s im p l i f ie r  le s  p r é p a r a t i f s ,  v o u s  
p o u v e z  t r è s  b i e n  f a i r e  c u i r e  d è s  m a in te ­
n a n t  v o s  œ u fs  d a n s  l a  c a s s e r o le  a v e c  l e  r i z .

lie s  œ u fs m o lle ts

E n  c e  c a s ,  l a v e z  e t  e s s u y e z  le s  œ u fs . 
M e t te z - le s  e n s e m b le  d a n s  u n e  p a s s o i r e  
p o u v a n t  e n t r e r  d a n s  l a  c a s s e r o le  a s s e z  
p r o f o n d é m e n t  p o u r  q u e  le s  œ u f s  s o ie n t  
b ie n  r e c o u v e r t s  p a r  l e  l iq u id e .

L ’e a u  d u  r i z  é t a n t  to u jo u r s  e n  p le in e  
é b u l l i t i o n ,  p lo n g e z - y  l a  p a s s o i r e  c o n te n a n t  
le s  œ u fs .  C o u v r e z - la ,  e t  la is s e z  a in s i  6  m i­

n u te s  e x a c te m e n t ,  à  p a r t i r ,  d u  m o m e n t  o ù  
v o u s  a v e z  p lo n g é  le s  œ u fs  d a n s  l a  c a s s e ­
r o l e ,  e t  l e  t o u t  é t a n t  r e s t é  s u r  l e  m ê m e  f e u .

R e t i r e z  l a  p a s s o i r e ,  e t  t o u t  d e  s u i te  m e t ­
te z  v o s  œ u fs  à  r a f r a î c h i r  d a n s  d e  l ’e a u  
f r o id e  ; i l s  d o iv e n t  y  s é j o u r n e r  s e p t  o u  h u i t  
m in u te s  a f in  d e  s e  r a f f e r m i r  s u f f i s a m m e n t  
p o u r  q u ’o n  p u is s e  le s  é c a i l l e r  s a n s  le s  e n ­
d o m m a g e r .

&e r iz  et le  b ou illon  

L e  r i z  d o i t  ê t r e ,  m a i n t e n a n t ,  b i e n  p r è s  
d u  p o in t  v o u lu ,  c ’e s t - à - d i r e  e n c o r e  f e rm e  
s o u s  l a  d e n t ,  m a is  d é j à  a t t e i n t  e t  g o n f lé .  
E g o u t te z - I e  c o m p lè te m e n t  d a n s  l a  m ê m e  
p a s s o i r e  q u i  v o u s  a  s e r v i  p o u r  le s  œ u fs .  
R in c e z  l a  c a s s e r o le  d o n t  le s  b o r d s  s o n t  
s a l is  p a r  l ’é c u m e ,  e t  r e m e t t e z - y  le  r i z  a v e c  
le  b o n  b o u i l lo n  in d iq u é .  C o u v r e z  c e t te  fo is  
t r è s  h e r m é t i q u e m e n t  la  c a s s e r o le  ; p o s e z - la  
s u r  u n  f e u  d o u x ,  e t  l a is s e z  a c h e v e r  l a  c u is ­
so n  p e n d a n t  u n e  d iz a i n e  d e  m in u te s  a u  
p lu s .  L e  r i z  d o i t  a b s o r b e r  l e  b o u i l lo n  e t  se  
g o n f le r  d a n s  s a  p r o p r e  h u m id i t é  s a n s  q u ’i l  
r e s t e  u n  e x c é d e n t  d e  l i q u id e  d a n s  l a  c a s ­
s e r o le  à  l a  f in  d e  la  c u is s o n .

P ré p a ra tifs

E n  a t t e n d a n t ,  p r é p a r e z  le  p l a t  d a n s  le q u e l  
v o u s  s e r v i r e z .  I l  d o i t  p o u v o i r  s u p p o r t e r  l a  
c h a le u r  d u  f o u r  ; p r e n e z - l e  d o n c  e n  m é ta l  
o u  e n  p o r c e la in e  à f e u ,  e t  l é g è r e m e n t  c r e u x .  
B e u r r e z - e n  l a r g e m e n t  l e  f o n d  a v e c  g r o s  
c o m m e  u n e  p e t i t e  n o ix  d e  b e u r r e .

V o u s  p o u v e z  a u s s i  é c a i l l e r  v o s  œ u fs .  I l s  
d o iv e n t  ê t r e  t o u t  a u  p lu s  t i è d e s  a p r è s  l e u r  
s é jo u r  d a n s  l ’e a u  f r a î c h e .

M a i n t e n a n t  le  r i z  d o i t  ê t r e  à  p o in t  p o u r  
d r e s s e r  l e  p l a t .

Dressagre du p lat

G o û te z  v o t r e  r i z  e t ,  s e lo n  q u e  le  b o u i l lo n  
é t a i t  p lu s  o u  m o in s  a s s a is o n n é ,  a j o u t e z  d u
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a e l e t ,  e n  to u s  c a s ,  u n e  p in c é e  d e  p o iv r e .
\ 'e r s e z  le  r i z  d a n s  le  p l a t ,  e n  p r e n a n t  

s o in  d e  l 'é t a l e r  e n  c o u c h e  u n i f o r m e  d 'u n e  
é p a is s e u r  é g a le  p a r to u t .  A v e c  le  d o s  d 'u n e  
c u i l l e r ,  c r e u s e z  l é g è r e m e n t  a u t a n t  d e  t r o u s  
q u e  v o u s  a u r e z  d e  m o it ié s  d ’œ u fs ,  e n  d is ­
p o s a n t  c e s  c r e u x  d e  f a ç o n  r é g u l i è r e  e t  
s y m é t r iq u e ,  e n  r o s a c e  o u  a u t r e m e n t .

C o u p e z  a l o r s  v o s  œ u f s  e n  d e u x  m o itié s  
d a n s  le  s e n s  d e  l a  l o n g u e u r  e t  i n s ta l le z - l e s  
d a n s  c h a q u e  c r e u x ,  d e  f a ç u u  q u e  l ’œ u f  s o i t  
p r e s q u e  a u  n iv e a u  d u  r i z ,  le  j a u n e  e n  d e s ­
s u s .

I I  f a u t  p r o c é d e r  a v e c  g r a n d  s o in  p o u r  
n e  p a s  r é p a n d r e  i n u t i l o in c n t  le  j a u n e  d e  
l ’œ u f ,  q u i  d o i t  ê t r e  r e s t é ,  s in o n  t r è s  l iq u id e ,  
d u  m o in s  e n c o r e  c o u la n t .  L e  m ie u x  e s t  
d ’o p é r e r  a in s i  : p o s e z  l ’œ u f  s u r  v o t r e  
m a in  g a u c h e  t e n u e  o u v e r t e ,  à  p l a t .  A v e c  
u n  p e t i t  c o u te a u ,  fo u d e z - le  p a r  l a  m o it ié  
s u r  le  s e n s  d e  s a  lo n g u e u r ,  e t  r e n v e r s e z  
v iv e m e n t  c h a q u e  m o it ié  s u r  le  r i z ,  a u - d e s ­
s u s  d u q u e l  v o u s  f a i t e s  c e t t e  p e t i t e  o p é ­
r a t i o n .

S a u p (J u d re z  l é g è r e m e n t  e n s u i t e  le s  œ u fs  
e t  l e  r i z  d e  s e l  e t  d e  p o iv r e ,  p u i s  d u  p a r -  
tn e .san  in d iq u é ,  e n  m e t t a n t  u n e  p lu s  g r a n d e  
é p a is s e u r  d e  f r o m a g e  s u r  l e s  œ u fs .

F a i t e s  f o n d r e  le  r e s t e  d u  b e u r r e ,  s a n s  le  
l a i s s e r  r o u s s i r ,  e t  a r r o s e z - e n  le  p l a t ,  t o u ­
jo u r s  (>E d o n n a n t  l a  p lu s  g r a n d e  p a r t  a u x  
œ u fs .

M e t te z  v o t r e  p l a t  a u  f o u r  c h a u d  p tm d a n t  
d e u x  o u  t r o is  m in u te s  a u  p lu s ,  d e  f a ç o n  
q u e  la  c h a l e u r  v i e n n e  d e  d e s s u s ,  a f in  q u e  
l a  s u r f a c e  d u  p l a t  s e  c o lo r e  r a p id e m e n t  
s a n s  d e s s é c h e r .  I l  e s t  e n c o r e  m ie u x  d e  p a s ­
s e r  le  p l a t  a u  f o u r  d e  c a m p a g n e  b ie n  c h a r g e  
lie  c h a r b o n s  a r d e n t s .  Iriervez t o u t  d e  s u ite  
a v e c  d e s  a s s ie t te s  b ie n  c h a u d e s .

L e s  œ u fs  d o iv e n t  g a r d e r  l e u r  j a u n e  
e n c o r e  c o u la n t  so u s  l a  c o u c h e  d e  g r a t i n  
fo r m é e  p a r  le  f r o m a g e  e t  l e  b e u r r e .

L a  v i e i l l e  C a t h e e i s b
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L ’Exposition d 'Horticulture
L 'E x p o s i t io n  d ’h o r t i c u l t u r e ,  q u i  a  e u  lie u  

la  s e m a in e  d e r n iè r e ,  s u r  la  t e r r a g e  d es  T u i ­
le r ie s ,  é t a i t  f o r t  in f é r ie u r e  à  c e lle  d e  l 'a n n é e  
d e r n iè r e .  L e  c o n c o u r s ,  c e t t e  fo is , é t a n t  res- 
t r i c t i v e m e n t  n a t io n a l ,  le s  p r o d u c te u r s  é t r a n ­
g e r s  n 'a v a ie n t  r i e n  e n v o y é  ; d ’a u t r e  p a r t ,  il 
se m b le  q u e  le s  h o r t i c u l t e u r s  f ra n ç a is  c o m ­
m e n c e n t  à  se  f a t ig u e r  d e  c e t te  e x h ib i t io n  
a n n u e l l e .C ’e s t  a in s i  q u ’a u  d e r n ie r  m o m e n t ,  
o n  a  d û  fa ir e  a p p e l  à  la  m a is o n  V i lm o r in  
p o u r  g a r n i r  le s  m ass ifs  q u e  s e  p a r t a g e n t  d ’o r ­
d in a i r e  se s  c o n c u r r e n ts .

A  p a r t  q u e lq u e s  b é g o n ia s  in té r e s s a n ts  
p o u r  le s  a m a te u r s ,  a u c u n e  n o u v e a u té  s e n s a ­
t io n n e l le  n e  s ’im p o s a i t  à  l ’a t t e n t i o n  p a r m i  
le s  p la n te s  d e  p le in e  t e r r e .

D e u x  v a r ié té s  d e  c lé m a t i te  m é r i te n t ,  c e ­
p e n d a n t  d ’ê t r e  s ig n a lé e s . L ’u n e .  M a d a m e  

G e o rg e s  B o u c h e r ,  à  f le u r  t r è s  p le in e ,  d ’u n  
b e a u  v io le t  fo n c é  e t  v e lo u té ,  c o m p ta n t  j u s ­
q u 'à  l o  à  12  r a n g s  d e  s é p a le s  im b r iq u é s . 
L 'a u t r e ,  F a i r y  Q u e e n , g r a n d e  f le u r  à  8 p é ­
ta le s ,  b la n c  lé g è r e m e n t  la v é  d e  m a u v e ,  t r è s  
é lé g a n te  d e  fo rm e . U n e  a u t r e , d 'A r c ,  

à  f le u r  b la n c h e  é n o r m e  fo rm é e  d e  6  p é ta le s  
d is jo in te s ,  m 'a  p a r u  p e u  g ra c ie u s e .

D a n s  l 'e x p o s i t io n  V i lm o r in ,  le s  p a v o ts  

d ’ O r ie n t  a u x  n u a n c e s  r o u g e  o ra n g é ,  c e ris e , 
v ie u x  ro s e , é t a i e n t  in fé r ie u r s  à  c e u x  d e  l 'a n ­
n é e  d e r n iè r e ,  e t  fa is a ie n t  p re s q u e  m o in s  d ’e f ­
f e t  q u 'u n e  j o l i e  to u f fe  d e  c o q u e l ic o ts  j a p o ­
n a is  p o m p o n s .

P a r m i  le s  p la n te s  p e u  c u l t iv é e s  d is s é m i­
n é e s  a u  m il ie u  d e s  c o rb e ille s  e t  q u e  j e  r e c o m ­
m a n d e  a u x  p e r s o n n e s  d é s i re u s e s  d 'é v i te r  
u n e  t r o p  g r a n d e  b a n a l i t é  d a n s  l e u r  j a r d in , j e  
c i te r a i  u n e  p la n t e  r a v is s a n te  p o u r  b o r ­
d u r e  : N y c t e r in a  se la g in o td e s  ; l a  f le u r ,  en  
fo rm e  d  e to i le ,  e s t  b la n c h e  a v e c  u n  v a g u e  
r e f le t  m a u v e ,  c e n t r e  ja u n e .  L e  b ra c k y c o m e  

ib e r id ifo l ia  b ic o lo r e , s o r te  d e  p e t i t e  m a r ­
g u e r i t e  m a u v e ,  q u e  j e  s ig n a la is  l ’a n  d e r n i e r .
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le  k a u îfu s s ia  n o i r  v io le t ,  e t  l e  k a u lf u s s ia  

a z u r  se  p r ê t e n t  a u s s i  à  d 'a g ré a b le s  effe ts.
L e s  m a is o n s  q u i  a v a ie n t  p r is  l’h a b i tu d e  

d ’e x p o se r  d e s  g a r n i tu r e s  d e  ta b le s  d 'u n  g o û t  
s i d o u te u x  se s o n t  c o m p lè te m e n t  a b s te n u e s  
c e t t e  a n n é e .  C ’é t a i t  u n e  g r a n d e  jo ie  p o u r  les 
y e u x  d e s  v is i te u rs .

L e  C o m ité  d e  l ’E x p o s i t io n ,  s 'i n s p i r a n t  d e s  
t r a d i t i o n s  a n g la is e s ,  a v a i t  e u  l 'h e u r e u s e  
id é e  d e  c o n v ie r  le s  d a m e s  à  u n  c o n c o u r s  d e  
b o u q u e ts .  B e a u c o u p  o n t  r é p o n d u  à  l ’a p p e l 
e t  o n t  e n v o y é  d e  b ie n  jo l ie s  to u ffe s  d e  fleu rs .

R ü s a  L a r o s k .

Le Pot-au-Feu des Toutous

C es jo u r s  d e r n ie r s ,  e n  p r o m e n a d e  à  l 'e x ­
p o s i t io n  c a n in e ,  j e  r e n c o n t r a i s  u n  d e  m e s  
a m is  q u i  v e n a i t  d ’a c h e t e r  p o u r  sa  f e m m e  u n  
c h ie n  u n  p e u  p lu s  g ro s  q u ’u n  p ig e o n . L ’a n i ­
m a l p e s a i t  à  p e in e  u n  k i lo  e t  a v a i t  é t é  p a y é  
d o u z e  c e n ts  f r a n c s .  S ’il e û t  é t é  e n  o r  m assif, 
il n ’a u r a i t  p a s  c o û té  b e a u c o u p  p lu s  d u  
d o u b le  ; e n  a r g e n t ,  il e û t  v a lu  u n e  c e n ta in e  
d e  f ra n c s .

L e  le n d e m a in ,  le  P o t - a u - F e u  r e c e v a i t  u n e  
l e t t r e  d e  la  d a m e ,  lu i  d e m a n d a n t  d e s  r e n s e i ­
g n e m e n t s  «  p ré c is  » s u r  le  r é g im e  a l im e n ­
t a i r e  q u ’e x ig e  u n e  b ê t e  au ss i p r é c ie u s e .  
C o m m e  la  q u e s t io n  m e  p a r a î t  s u s c e p tib le  
d ’in té r e s s e r  u n  c e r t a in  n o m b re  d ’a b o n n é s ,  
o n  m e  p e r m e t t r a  d e  la  t r a i t e r  a u  p ro f i t  d e  
to u s  a v e c  l ’a m p le u r  q u 'e l l e  c o m p o r te .

U n  p r e m ie r  p o in t  d o n t  i l  f a u t  b ie n  se 
c o n v a in c r e ,  c ’e s t  q u e  la  r a c e  c a n in e ,  é t a n t  
e s s e n t ie l le m e n t  c a rn iv o r e ,  n o u s  a l lo n s  à  
r e n c o n t r e  d e s  lo is  n a tu r e l l e s  q u a n d  n o u s  
la  n o u r r is s o n s  a v e c  d u  p a in  e t  d e s  lé g u m e s . 
J u s q u 'e n  ce s  d e r n iè r e s  a n n é e s ,  o n  se fa isa it 
s c r u p u le  d e  d o n n e r  l a  m o in d r e  p a rc e l le  d e  
v ia n d e  a u x  c h ie n s , p a r  c r a in te  d e  le s  
« é c h a u f fe r  * e t  d e  p r o v o q u e r  c h e z  e u x  
t o u te s  s o r te s  d e  m a la d ie s .  L 'é c o le  d ’A lfo r t

a  f a i t  ju s t ic e  d e  c e  p ré ju g é ,  e t  le s  c h a s s e u r s ,  
d ’a b o rd  le s  p lu s  re b e lle s  à  a c c e p te r  s a  d o c ­
t r i n e ,  se  s o n t  in c l in é s  d e v a n t  le s  r é s u l ta ts  
d e  l ’e x p é r ie n c e .  I l  e s t  a u jo u r d ’h u i  a d m is  
s a n s  c o n te s t e  q u ’u n  c h ie n  d o i t  m a n g e r  d e  la  
v ia n d e .

E n  g é n é ra l ,  o n  e m p lo ie  l a  v ia n d e  d e  
c h e v a l  p a r c e  q u ’e lle  e s t  é c o n o m iq u e ,  m a is  
t o u t e  e s p è c e  d e  c h a i r  e s t  b o n n e ,  p o u rv u  
q u ’e l le  s o i t  s a in e  e t  f r a îc h e  ; e t  i l  y  a  u n  
lé g e r  a v a n ta g e ,  a u  p o i n t  d e  v u e  n u t r i t i f ,  à 
l a  f a ir e  m a n g e r  c r u e .  E x c e p t i o n  e s t  f a ite  
p o u r  l e  la p in  e t  l e  c e rv e a u  d e  m o u to n  q u ’il 
e s t  in d is p e n s a b le  d e  c u i r e  si l ’o n  n e  v e u t  
d o t e r  l e  c h ie n  d e  p a r a s i te s  g ê n a n t s .

C e  r é g im e  e s t  a u s s i  n é c e s s a i r e  p o u r  le s  
c h ie n s  d e  m a n c h o n  q u e  p o u r  le s  d o g u e s  e t  
le s  d a n o is , c a r  ce s  ra c e s  m in u s c u le s ,  o b te n u e s  
p a r  d e s  s é le c t io n s  s u iv ie s  d e  s u je ts  a b â ta r d is ,  
s o n t  p a r t i c u l i è r e m e n t  p ré d is p o s é s  à  l ’a n é m ie . 
E n  d e h o r s  d e  la  so u p e  o u  d u  l a i t ,  l a  r a t io n  
j o u r n a l i è r e  c o m p r e n d r a  d o n c  u n  p e u  d e  
v ia n d e ,  c r u e  o u  b o u i 'l i e .  O n  é v i t e r a  d ’y  
f a i r e  e n t r e r  d e s  r e s te s  d e  c o u lis  s a v a n ts  o u  
d e  s a u c e s  é p ic c se , q u i  n e  s o n t  p a s  p lu s  r e c o m - 
m a n d a b le s  p o u r  l ’e s to m a c  d e s  c h ie n s  q u e  
p o u r  le  n ô t r e .

S i ,  a v e c  c e la , n o u s  p e r m e t t o n s  à  ce s  b ê te s  
f ra g i le s  d e  se  p r o m e n e r  à  p ie d , il y  a  to u t e  
c h a n c e  p o u r  q u e  le u r  s a n t é  s o i t  p r o s p è r e .  
L e  c h ie n  a , c o m m e  n o u s ,  b e s o in  d e  m o u v e ­
m e n t ,  e t  le s  d o u le u r s  r h u m a t is m a le s  e t  le s  
a f fe c tio n s  e c z é m a te u s e s , d o n t  n o u s  le  v o y o n s  
si s o u v e n t  a fflig é , p r o v ie n n e n t  p re s q u e  t o u ­
jo u r s  d u  m a n q u e  d ’e x e r c ic e .

J e  c ro is  s u p e r f lu  d ’in s i s t e r  s u r  l a  n é c e s s i té  
d e  n e  la is s e r  n o s  to u to u s  n e  f r é q u e n te r  q u e  
d e s  c h ie n s  d e  l e u r  m o n d e .  E n  d e h o r s  d e  la  
q u e s t io n  d e  c o n v e n a n c e ,  n o u s  s a v o n s  to u s  
q u e  c ’e s t  l à  u n e  m e s u re  d ’h y g i è n e .  M a is  il 
esc  b o n  d e  r a p p e le r  q u e ,  d ’a p r è s  i 'é c o le  
d ’A lf o r t ,  l a  m a la d ie  d u  j e u n e  â g e , c o u r a m ­
m e n t  a p p e lé e  •« la  m a la d ie  », n e  s e  d é c la re  
p o in t  s p o n ta n é m e n t  ; e l l e  s e r a i t  to u jo u r s  le  
r é s u l t a t  d e  la  c o n t a g io n .  C ’e s t  d o n c  u n  
d e v o ir  a b s o lu  d e  s u r v e i l le r  é t r o i t e m e n t  le s  
r e la t io n s  d e  n o s  to u to u s .

Dutüyalt.
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N o u s  n ’a v o n s  p as  e n c o re  p a r lé  c e t te  a n n é e  
d e s  ro b e s  d e  p e t i t e s  f ille s . E t  p o u t a n t  le s  
é to ffe s  n o u v e l le s ,  a u x  c o lo r is  si f ra is , a u x  
d e s s in s  si m ig n o n s ,  s e  p r ê t e n t  p a r t ic u l iè r e ­
m e n t  a u x  fa ç o n s  e n f a n t in e s  ; a v e c  l e u r  so u ­
p le s se  e t  l e u r  lé g é re té ,  c e s  t is s u s  d e  m o h a ir  
se  t i e n n e n t  b ie n  e t  il n ’e s t p lu s  b e s o in  d e  
s o u te n i r  le s  p e t i t e s  j u p e s  c o u r te s  p a r  d e s  
d o u b lu re s  o u  u n  j u p o n n a g e  a m id o n n é ,  a in s i 
q u e  le s  c r ê p o n s  y  o b l ig e a ie n t  s o u v e n t .

L e s  fo rm e s  r e s t e n t  to u jo u r s ,  à  q u e lq u e s  
v a r i a n te s  p rè s ,  le s  m ê m e s  q u e  c e lle s  des 
a n n é e s  p r é c é d e n te s .  T o u jo u r s  d e s  b lo u se s  
a m é r ic a in e s ,  m a is  a u t a n t  d e  r o b e s  à  c o r ­
s a g e  s in o n  a ju s té ,  d u  m o in s  ta i l l é  s é p a ré m e n t  
e t  r e l ié  à  l a  ju p e  p a r  u n e  c e in tu r e  o u  u n  
l i s e r é  d e  m ê m e  é to ffe . P o u r  le s  p e t i te s  
to i le t te s  é lé g a n te s  e n  ta f f e ta s  o u  e n  j o l i  la i ­
n a g e  c la i r ,  c ’e s t  p l u tô t  c e t t e  d e r n iè r e  faço n  
q u ’o n  c h o is i t .

L e  c o r s a g e  f ro n c é  e t  u n  p e u  b o u f f a n t  d e ­
v a n t  e t  d e r r i è r e ,  e s t  m o n té  s u r  la  j u p e  d o n t  
l ’a m p le u r  e s t  r é p a r t i e  e n  f ro n c e s  à  p e u  p rè s  
é g a le m e n t  t o u t  a u to u r  d e  la  t a i l l e .  C e t te  
fo rm e  p e r m e t  d e  r é s e r v e r  d a n s  la  c e in tu r e  
d e  la  ju p e  u n e  h a u t e u r  d ’é to ffe  su ff isa n te  
p o u r  l 'a l lo n g e r  à  m e s u r e  q u e  g r a n d i t  la  
f i l l e t t e .  A u  c o n t r a i r e ,  a v e c  la  r o b e  a m é r i ­
c a in e  ta i l lé e  t o u t  d 'u n e  p iè c e , o n  n ’a  d e  r e s ­
s o u rc e s  q u e  p a r  l ’o u r l e t  ; c e t t e  p a r t i e  d u  
v ê te m e n t  se  m a r q u a n t  t r è s  r a p id e m e n t  a p rè s  
l e  m o in d r e  u s a g e , i l  e s t  in d is p e n s a b le  d e  
c a c h e r  l a  l ig n e  q u e  la is se  le  r e m p l i  p a r  u n e  
g a r n i tu r e  q u e lc o n q u e ,  e t  q u i s o u v e n t  d é n a ­
tu r e  l ’e n s e m b le .  V o ilà  p o u r q u o i ,  q u a n d  il 
s’a g i t  d ’u n e  ro b e  h a b i l lé e  d e v a n t  ê t r e  r e ­
t r o u v é e  e n c o re  f ra îc h e  l ’a n n é e  s u iv a n te ,  le s  
m a m a n s  p ré v o y a n te s  p r é f è r e n t  l a  ro b e  à 
ju p e  a v e c  le  r e m p l i  i n t é r i e u r ,  e t  d o n t  le s  
m a r q u e s  lé g è re s  s e r o n t  f a c i le m e n t  d is s im u ­
lé e s  p a r  la  s u i te  so u s  u n e  c e in tu r e  d e  ru b a n .

P o u r  le s  ro b e s  d e  m o in d r e  im p o r ta n c e ,

c e lle s  s u r to u t  q u ’o n  d o i t  l a v e r  s o u v e n t ,  la  
q u e s t io n  d e  fa c il ité s  d e  r e p a s s a g e  fa it  c h o i ­
s i r  p l u tô t  la  b lo u se .

A v e c  le s  u n e s  e t  le s  a u t r e s ,  to u jo u r s  le s  
g r a n d s  co ls  o u  c o l l e r e t te s  e n  l in g e r ie  f in e  e t  
r e n d u s  p lu s  o u  m o in s  é lé g a n ts  se lo n  q u 'i l s  
s o n t  g a r n is  d e  s im p le  b ro d e r ie ,  d e  v a le n -  
c ie n n e s  o u  d e  b e lle  g u ip u r e  d ’I r la n d e .

J ’a i r e m a r q u é  l ’a u t r e  j o u r  à  la  p ro m e n a d e ,  
u n e  b e l le  f i l le t te  d e  s ix  à  s e p t  a n s  d o n t  l 'a c ­
c o u t r e m e n t  m 'a  p a r u  d ’u n e  é lé g a n c e  si b ie n  
c o m p r is e  d a n s  so n  e n f a n t in e  s im p l ic i té  q u e  
la  d e c r ip t io n  e n  p e u t  ê t r e  u t i l e  a u x  je u n e s  
m a m a n s .  R o b e  e n  jo l ie  p o p e l in e  éc o ssa ise  
fo n d  b la n c  t e i n t é e  d e  c a r r e a u x  ro u g e s  e t  v e r t s  
a v e c  fin e  r a y u r e  s a t in é e  j a u n e  ; e n  u n  m o t ,  
le s  c o u le u r s  c la s s iq u e s  d e  j e  n e  sa is  p lu s  q u e l  
c la n . L a  ju p e  m o n té e  à  p l is  c r e u x  s u r  u n  
c o r s a g e  à  p lis  s e m b la b le s . C e in tu r e  e n  b e a u  
r u b a n  d e  ta ffe ta s  n o i r  b r i l l a n t ,  la rg e ,  n o u é  
d e r r i è r e .  G r a n d e  c o l le r e t te  e n  n a n s o u c k , 
b o rd é e  d e  g u ip u r e  d ’I r l a n d e .  M a n c h e s  b a l ­
lo n s  te r m in é e s  a u  c o u d e  e t  la is s a n t  le s  jo l is  
p e t i t s  b ra s  à  l ’a i r ,  b ie n  q u e  le s  m e n o t t e s  fu s ­
s e n t  i r r é p r o c h a b le m e n t  g a n té e s  d e  fil é c ru . 
C h a p e a u  t o u t  r o n d  e n  g ro s s e  p a il le  v e r t  
g a z o n , g a r n i  s im p le m e n t  d 'u n e  r u c h e  c h ic o ­
ré e  e n  ta f fe ta s  n o i r  a v e c  q u e lq u e s  c o q u e s  e n  
to u ffe  s u r  le  c ô té . C h a u s s e t te s  n o ir e s  e t  p e t i ­
t e s  b o t t in e s  d e  c u i r  j a u n e .

J e  s ig n a le  a u x  m a m a n s  c e t t e  fa ç o n  d e  
m a n c h e s  d e m i - c o u r te s  q u i ,  d a n s  la  b e lle  s a i ­
so n , r a v i t  d ’a is e  le s  e n f a n ts ,  e n  le u r  la is s a n t  
b e a u c o u p  p lu s  d ’a i r  e t  d e  l ib e r té  d e  m o u v e ­
m e n ts .  T r è s  p r a t i q u e  a u ss i , q u a n d  o n  e n v i ­
s a g e  là  e n c o re  la  q u e s t io n  d u  «  r a l lo n g e ­
m e n t  » d e s  m a n c h e s , e t  l a  f r a îc h e u r  q u ’i l  e s t 
s i  d iffic ile  d e  c o n s e r v e r  à  le u r s  e x t r é m i té s  !

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

P r é s e r v e z  v o s  la in a g e s  e t  p a r fu m e z  v o t r e  
l in g e a v e c la  L a v a n d e  a m b r é e  d e  B o u r b o n ,  
c h e z  H e n r y ,  5, f a u b o u rg  S t - H o n o r é ,  P a r i s .  
U n e  b o îte  d e  125 g r .  1 fr, 25 ; 2 5 0  g r .  2 f r .  ; 
5 0 0  g r .  3 f r .  50- E n v o i  f ra n c o  a u x  le c tr ic e s  
d u  P o U a u - F e u .
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CE Q U ’ I L  F A U T  L I R E

L a plupart de nos lectrices connaissent cer­
tainement, au moins de nom, la  .ftei-iie pour  
les Jeunes F illes  que publie la  librairie A r ­
m a n d  Cor-is et CiE, et dont le succès, en un an 
d’esistenee, a été aussi rapide que mérité.

L a  Revue pour les Jeunes Filles, dont il est 
facile de se procurer un numéro g r a tu it  en 
en faisant la demande à l'administration (5, rue 
de Mczières, Paris) paraît .deux fois par mois. 
Dans ce recueil, d'une tournure très littéraire, 
à côté do romans bien choisis, variés do ton et 
de sujets, et qui tranchent sur les banalités 
géncralerneat offertes à la jeunesse, on trouve 
des articles de fond sur les sujets les pins di­
vers, que bien dos parents liront avec autant 
de plaisir que les jeunes filles.

Nons appelons l ’attention de nos lectenrs 
sur cette publication de bon aloi, qui a sa place 
marquée sur la table de famille.

L e prix de l’abonnoment annuel est 36 fr. 
pour la France et 32 fr, pour l’Etranger. Cha­
que numéro ; 1  fr. 2 5 .

3 V E £ 3 S  S E C R E T S
PAR LA BARO N N E  STAFPE

Pour être belle, il ne suffit pas toujours à la 
fem m e de le vouloir : il faut qu’elle sache 
l’ôtre. Trop jeun e, elle manque d'expérience : 
plus âgée, elle perd do sa confiance en sol; trop 
ardente, elle court le risque de quelque mala­
dresse ; même absolument jolie de nature, elle 
peut, par manque de goût et de science, dimi­
nuer ses charmes. Un guide sûr est nécessaire. 
La baronne Staffo répond à cette nécessité 
avec son nouvel ouvrage : Mes iSecrets. A  
toutes les femmes, aux plus séduisantes comme 
aux plus modestes, elle enseigne l'a rt de s’em- 
bellir,rfe^/airc, d'être aimées, de se conserver 
toujours jolies, à  tout âge, on tontes circons­
tances. N ’est-ee pas plutôt l'art d'être heu­
reuses qu'elle leur apprend? Franco contre 
4 fr . mandat ou timbres-po4 e. G. Havabd fils , 
éditeur, 27, rue Richelieu, Paris.

I I I f S l  r T T r  i n ^ A I  P  F A R F U U  N A T IT B S L  VlDLtl I b lUbALt HOUBlOANT,l«)Fg8t Honoré.

A V I S  A U X  I V t E l M A G r È R E S

N e t t o ie  
absolum ent tout

Nouveau P ro d u it d ’e n tre tien  ind ispensab le  dans les Ménages

S o l e l y
SO LELY
^  ^  I P  I Tous les m étaux sans excep tion, objets ém aillés, glaces,
O  L  T  cristaux, porcelaines, ivoires, nacres, bijoux et bicyclettes.

^  I P  I  V  L av ag e  des marbres, baignoires, éviers, tables, carrelages,
O L / L t L  T  batteries de cuisine, linoléum , etc., etc.

^  A l  p - I  Y  A p rè s  les n ettoyages, reprendre du pour se laver
O  L »  ^  Lm  T  les mains, il ad ou cit la peau.

E n  v e n t e  p a r t o u t  —  G R O S  : C h e z  le s  D r o g u is t e s

P o u r  le s  a b o im é a  d u  “  P O T - A U - F E U ”
E nvoi d 'une boîte franco contre *  francs en mandat-poste  à  l ’usine d u  S O L E L Y  

3 9 , Rue P etit, h  Saint-D enis (Seine).
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L E S  C H A N G E M E N T S  DE S A IS O N S
Dès que le  printem ps apparaît, tous ceux qui n ’ont 

p lus v in g t ans sont effrayés de leur dégénérescence 
organique ; il semble que chaque hiver les vieillisse 
de d ix  ans, Il fant alors réparer l'organism e affaibl; 
par le  surm enage, les chagrins, la  fatigue, les excès et 
parfois sim plem ent le  tem p s; m ais il faut i  la  fois 
réparer tous les systèm es, a g ir  sur toutes les  fonctions 
rendre la  circulation  norm ale par la  kola, assurer une 
alim entation suffisante et réparatrice, en relevant l ’ap- 
pètit par la  coca, fortifier le  systèm e nerveux par le

p h o s p h a t e  d e  c h a u x ,  r é g u l a r i s e r  l a  t e m p é r a t u r e  p a r  le  

q u i n q u i n a ,  d o n n e r  a u x  t i s s u s  l a  c o h é s i o n  n é c e s s a i r e  

p a r  l e  t a n i n ,  e t ,  e n  r é s u m é ,  p r e n d r e  l e  l ô »  DésiUs, q u i  

c o n t i e n t  t o u t e s  l e s  s u b s t a n c e s  é n u m é r é e s  e t  q u i  e s t  le  

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

D ' A l ÈQUE.

L e  v é r i t a b l e  Vm DrstUs, c e l u i  q u i  p a r  s o n  g o û t  

e x q u i s  e t  s e s  q u a l i t é s  r e c o n s t i t u a n t e s  a  m é r i t é  l a  f a ­

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

s i è g e  r u e  d u  L o u v r e ,  5  b ts .  P o u r  é v i t e r  l e s c o n t r e f a ç o n s ,  

o n  e s t  p r i é  d ’e x i g e r  s u r  l ’ é t i q u e t t e ,  a u - d e s s o u s  d u  t i t r e  

V i n  Ü É S I L E S ,  l a  m e n t i o n  ; Formule du J >  A . - C . ,  e x -  
mêdecxu de îa marine.

D E M A N D E S  D ’ E M P L O t S

C u is in . 28 a n s , c é l ib .,  fa isa n t b o n n e  c u is , b o u r g . 
6  a n s  m êm e m a is . F e r a it  un  p e u  m é n a g e  • L .  47

C u is in . 37 a n s , c o n n a is , g la c e s  e t  p i t is .  fa it  un 
p e u  d e  m é n a g e . M . B .  48

ADJUDICATIONS

RU E S  D ' H I I É f  S, 2 7  a  » R E S ,  S
l l a l v u u  d ’a i i u l e . C ’’ iXjmftJ. R . h. fr. .\I. à p. 
160.000 fr . A  A D J. s. I  enck., C h . des N ot. Pans, 
9  ju in  96. S 'ad. à M ' M a h o t  de la  QuéRANTONNAis 
n o t .,  14, r. des Pyram ides.

G LÂ G ÎfR E
CHATEAUX

et des C a m p a g n e s

P r o d u i t  e n  1 0  M i n u t e s  
d e  S O O  g r . à a k i l . d l O l u o e ,  
01 des O l a c e s .  S o r b e t s ,  etc,, 

p a r  u n  s e l  I n o f f e n s i f .

FARINE VIAL
A U T O D I b i ü Ü è T I V f ;

▲ lim e n t  d e a  E n f a n t s .  D é ta il  : Ph'* V u l ,  Paris.

ALIM EN T DES ENFANTS

“  P B O S P H A T IN E  F 4 L I B R E S  '

LE MERVEILLEUX CORICIDE
(R o n d sU e -E m p ll tra l D ipoeâ 

In ta i lU b le , an p p rlm e  e n  S o s  4 j o s n .a a n a  
d o n les ra . lee  oore, o lg n o n i, œ ll i .â e .p 6rd r lx , 
e to . — F r i s :  I s  b o ite , K l . t » ;  l e  1 /2  bcdte, 

h .T S .  —  F h '*  CEiaUKD, 1 2 , t d r .  Bonne- 
N osT elle  ; B i tP H n ,  S, r .  D e m e rq n e y , F e r la .

DELETTREZI
E b b t b t I  ^

S
PARIS

Farfasxeur
15 , ffu$ ti’Enifuen. 

i p é e i a l l t è s  g s e o m m a n d é e s  :

A m a r y l l is  du J apon
Peau d’Espagne Royale 

Héüophar d'Arabie 
T Z A B E V N A

Térikble EAU De' cOLOQNE RUSSE
n e  T  4  i l  AeU L  t  n i  L  ef foufat &0nn«

RHUMES
oealiStl.BRONCBIl'GB.ASTBMIi goérll
P ilu ie 8 l iD 'L A N C E L 0 T.l>S(l>i}>HRépublltui.toii.

14 Wa, 'b'’ Poissornièra 
F . A . R , I SPIANOS A. BORD

M É D A I L L E S  D ’ O R  A U X  G R A N D E S  E X P O S I T I O N S  —  D I P L O M E  D ' H O N N E U R .  B O R D E A U X  1 895
V E N T E , L O C A T IO N  & L O C A T IO N -V E N T E

F A C I L I T É S  D E  P A I B M É N T .  —  E N V O I  F R A N C O  D U  C A T A L O G U E

Le G ir u n l : A .  D E SB O IS. —  EMp, C aA M L SS I C A L A U U ,  RTIV »ArNT-MONgisM.
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