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Q u e n e l l e s  p o i s s o n

Cours de M. A. Colombié

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

M e s d a m e s ,

B eaucoup  de  p e rso n nes ach è ten t des 
qu en e lles . I l  e s t p o u r ta n t b ien  sim ple de 
les  p ré p a re r  chez soi, e t ,  av ec  u n  peu 
d ’e x p é rien ce , u n e  b o nn e  cu is in iè re  a rriv e  
fac ilem en t à  les fa ire  m eilleu res que la  
p lu p a r t  de  celles v en d ues dans les m aisons 
spécia les. O n  est s û r  a in si de  ce q u i en tre  
d ed an s. E n  o u tre , i l  e s t  fo r t  a g ré a b le , à  la 
cam p ag ne , de  pouvo ir p ré p a re r  soi-m êm e 
les quen elles , q u i son t d ’une si g ra n d e  re s ­
source com m e g a rn itu re  d ’u n  po tage , d ’un 
v o l-au -ven t e t  de  q u an tité  d ’au tres  p la ts.

L a  rece tte  n ’e st p as  com pliquée e t il 
suffit d ’un  p eu  de  soin  p o u r o b te n ir  des 
quene lles p ré se n ta n t tou te  la  finesse e t  la 
lég ère té  d és irab les .

P rop o rtio n s

P o u r  8  à  10  personnes :
8 0  à  100  g ram m es de p an ad e  ;
150  g ram m es n e t  de  c h a ir  de  poisson 

c ru e  ;
150  g ram m es de b e u rre  ;
1 œ uf en tie r  e t 2  ja u n e s  ;
3  à  4  cu ille rée s  d e  c rèm e  épaisse ;
S e l, p o iv re , ép ices, m uscade.

PA N A D E

3 0  g ram m es de  b e u rre  ;
4 0  —  de  fa r in e  ;
5  cu illerées de la it.

l ia  panade

O n ap p e lle  p an ad e  u n  m élange de la it, 
de  b e u rre  e t  de fa r in e , p ré p a ré  com m e la  
p â te  à  c h o u x  c lassiq u e , que l ’on  am algam e 
av ec  les fa rces  de  poisson ou de v iand e  
p o u r le u r  d o n n e r de la  cohésion.

M oins on  en  m e t, p lu s la  fa rc e  est déli­
ca te , m ais p lu s e lle  e s t  d iffic ile  à  tra v a il­
le r . L es  p ro p o rtio n s  q u e  j ’in d iq u e  consti­
tu e n t u n e  b o nn e  m oyenne.

N ous avons v u  d é jà  com m en t se p ré ­
p a re  la  p â te  à  ch o u x  q u e  l ’on  em ploie po u r 
les ch o u x , les éc la irs , les beignets  souf­
flés, les  g n o c ch i, e tc .

D an s  une p e tite  cassero le  je  m ets le  la it 
e t  le  b e u rre , e t  j e  fa is  chau ffer à  p e tit  feu , 
de  m an ière  que le  b e u r re  so it b ie n  fondu 
q u an d  le  la it  m on te . A  ce m om ent, je  re tire  
la  casserole d u  fe u , e t j e  m êle  av ec  la  cu ill- 
1er de  bois p o u r m ’a ssu re r que le  b e u rre  est 
b ien  fo n d u .

J ’a jo u te  la  fa r in e , h o rs  d u  feu  ; j e  m êle 
b ien  p e n d a n t u n e  d em i-m in u te , p u is  je  
rem ets  la  cassero le  su r feu  d o u x , e t  je  
la isse  séch e r la  p â te  e n  la  tra v a illa n t  v i­
g o u reu se m en t av ec  la  c u ille r  de  bois.

L a  p an ad e  d o it ê tre  desséchée ju sq u ’à  
consistance assez fe rm e  ; m ieu x  v a u t l ’a ­
v o ir  tro p  fe rm e que p as  assez . S i, en  effet, 
e lle  e s t tro p  m o lle , on  d e v ra  a jo u te r 
m oins d e  c rèm e  à  la  fa rc e  ; si, a u  con­
tra ire , e lle  e s t t ro p  fe rm e , il  se ra  facile 
de  la  ra m o llir  en  fa isan t ab so rb er à  la  fa rce  
u n e  p lu s g ra n d e  q u an tité  d ’œ uf e t  de  crèm e.

E lle  e s t  à  p o in t q u an d  on  sen t av ec  la  
cu illè re  q u ’e lle  g ra tte  au  fond  de  la  casse­
ro le  com m e du  sable.
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I l e s t in u tile  d ’assa isonner la  p an ad e  e t  
de  la  f in ir  av ec  des œ ufs , pu isque nous 
a jo u te ro n s  des œ ufs e t  de  l’assaisonnem ent 
q u an d  nous la  m êlerons à  la  fa rc e  de 
poisson.

L a  p an ad e  é ta n t  te rm in ée , je  l ’c tends 
e n  g a le tte  s u r  u n e  assie tte , e t  j e  la  m ets 
au  fra is . I l  e s t  essen tie l q u ’e lle  soit com plè­
tem e n t re fro id ie  q u an d  on  l ’a jo u te  au  pois­
son ; si e lle  g a rd e  de  la  c h a leu r, e lle  ra ­
m o llit tro p  le  m élange .

O n  p e u t trè s  b ien  la  p ré p a re r  la  veille  
d u  jo u r  où  l ’on  do it fa ire  les quenelles.

lie  p oisson

L es  m eilleu rs  poissons à  em p lo y er son t : 
le  m e rla n , le  b o u v re u il de  la  M éditerranée  
e t  le  b ro c h e t. S i on  em plo ie  d u  poisson 
tro p  com m un, la  q u en e lle  n ’est p as  fine.

L a  sole aussi e s t ex ce llen te , e lle  n ’a  que 
l ’in co n v én ien t d ’ê tre  tro p  ch ère .

L es  poissons à  g ro sse  tê te  d o n n en t un  
m oins b o n  ré su lta t  ; leuç  c h a ir  e s t tro p  sè­
che.

l ia  farce de p oisson

L es  file ts de  poisson é ta n t b ien  d é b a r­
rassés de  le u r  peau  e t  des a rê te s , j e  les 
m e ts d an s  u n  m o rtie r av ec  10  g ram m es de 
sel e n v iro n , p o u r nos p roportions, 5  ou 6 
g ra in s  de  p o iv re , u n  peu  de  m uscade e t 
d ’ép ices.

I l  e s t p ré fé ra b le  d ’em plo y er du  g ros se l, 
i l  a ide  à  p ile r  en  fa c ilita n t le  d éch irem e n t 
des cha irs .

.Je p ile  en  b ro y a n t, ju sq u ’à  ce que la  
c h a ir  d u  poisson soit réd u ite  en  p â te  très 
lisse. I l su ffit de 5  à  6  m inu tes.

J ’a jo u te  a lo rs la  panade  e t j e  b ro ie  de  
n ouveau  u n  in s ta n t p o u r b ien  m élanger.

J ’a jou te  en su ite  l ’œ u f e n tie r , je  con ti­
n u e  à  p ile r  ju s q u 'à  ce  q u ’il  so it absorbé , 
p u is  j ’a jo u te  les d eu x  ja u n e s  e t  j e  p ile  en ­
core  p o u r b ie n  am algam er.

J ’a jo u te  enfin  le  b e u rre  n o n  fo n d u , e t 
j ’achève d ’am algam er.

J e  passe alors au  tam is m é ta lliqu e  trè s  
fin  ou au  tam is de c r in  p lacé  au-dessus 
d ’une te rr in e  dans laq ue lle  je  recu e ille  la  
fa rc e .

lia  crèm e

C ’est le  m om en t d ’a jo u te r  la  c rè m e .
I l fa u t em p lo y er de  la  c rèm e  épaisse . J e  

l ’a jo u te  p e tit  à  p e tit  à  la  fa rc e , que je  t r a ­
v a ille  v ig o u reu sem en t av ec  la  cu illè re  de  
bois.

M ieux  la  fa rce  a u ra  é té  trav a illée , p lus 
on  p o u rra  lu i fa ire  ab so rb er de crèm e e t, 
p a r  co n séq uen t, au g m en te r sa lég ère té .

L a  f.arce d o it ê t re  am enée à  consistance 
assez m olle, m ais de  m a n iè re  â n e  pas co lle r 
a u x  d o ig ts . S i on  d o it m ou ler les quenelles 
à  la  c u illè re , on p eu t la  te n ir  un  p eu  p lu s 
m olle que si on les  m oule à  la  m a in .

P lu s  les quene lles son t m olles, p lu s elles 
son t fines. M ais i l  fa u t se g a rd e r  d ’u n  excèis, 
c a r  s i e lles  son t trop  m olles elles é c la ten t 
à  la  cu isson .

P ou r la is s e r  rep oser la  farce

L a  fa rc e  é ta n t à  p o in t, je  l ’é tends su r 
u n e  assie tte  non  fa rin ée , j e  la  co u v re  d ’un  
lin g e  lé g e r p o u r em pêch er u n e  c ro û te  de 
se fo rm er, e t  j e  la  m ets au  fra is  p o u r la  
la isse r ra ffe rm ir.

A  m oins de la  p o se r s u r  g la ce , il fa u t la  
fa ire  a tte n d re  p en d an t au  m oins une h eu re .

C e tte  fa rce  p e u t trè s  b ien  a tte n d re  v in g t-  
q u a tre  heu res .

P ou r m ou ler le s  qu en elles

O n p e u t m o u le r les  quenelles à  l a  m ain 
ou à  la  cu illè re .

P o u r les m o u le r à  la  m ain , j e  m e place 
dan s u n  e n d ro it  f ra is , j e  saupoudre  la  tab le  
de  fa r in e , e t  je  pose dessus seu lem en t le 
q u a rt  ou la  m oitié de  la  p â te  à  la  fo is. J e  
ro u le  la  p â te  en  fo rm e de  saucisson  que je  
découpe en su ite  en  ro n d elles  d’un  dem i à
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d eu x  cen tim ètres  d ’ép a isseur, su iv an t la  
g ro sseu r que je  v e u x  d o nn er a u x  quenelles. 
J e  ro u le  de  nouveau  chacune  de ces ro n ­
d e lle s, de  m a n iè re  à  l ’a llon g er p lu s ou 
m oins e t à  l ’o b te n ir  p a rfa item e n t lisse . 8 i 
on laisse la  m o in d re  r id e , e lle  se développe 
à  la  cu isson , e t  la  q u en e lle  a  m oins bon  
aspect.

J e  pose à  m esu re  les quene lles su r l ’en­
vers d ’u n  couvercle  de  casserole. I l m e suf­
fira d ’in c lin e r le  co u v erc le  p o u r fa ire  g lisser 
d ’un  seu l coup  tou tes les quenelles dans 
l ’eau  b o u illan te  sans q u ’elles ro u le n t les 
unes s u r  les au tre s .

P o u r  m o u le r les quene lles à  la  cu illè re , 
je  rem p lis  u n e  p e tite  ou u n e  g ra n d e  cu il­
lè re  de  fa rc e  e t  je  rase  l a  su rface  av ec  un  
couteau  tre m p é  dan s l ’eau  ch au d e . P u is, 
te n a n t la  cu illè re  de  la  m a in  g au ch e , je  
p ren d s dans la  m ain  d ro ite  une cu illère  
v id e  que je  tre m p e  dans l ’eau  ch au d e , e t, 
in tro d u isan t ce tte  seconde cu illè re  sous la 
fa rc e  q u i re m p lit  la  p rem iè re , j e  dé tache  
la  fa rc e  de  faço n  q u ’e lle  tom be en  boule 
ovoïde dan s l ’eau  b o u illan te .

P o u r  pocher

I l  fa u t «  p o ch e r » ,  c’es t-à -d ire  cu ire  les 
quenelles dans de  l’eau  b o u illan te  salée 
e t  assez ab o n dan te  p o u r q u ’elles se tro uv en t 
b ie n  à  l ’aise. I l e s t b o n  d ’em p lo y e r une 
casserole p la te , c a r  si on  les laisse tom ber 
de tro p  h a u t, elles v o n t s ’a p la tir  co n tre  le 
fo n d  de  la  cassero le .

J e  m ets donc les  quene lles dans l ’eau  
b ie n  b o u illan te . D ès que l ’éb u llitio n  a  r e ­
p ris , je  co u v re  la  cassero le e t  j e  la  re tire  
su r le  co in  du  fo u rn eau , de  faço n  que l’eau, 
to u t e n  cessan t de  b o u illir , re s te  aussi 
chaude  que possib le .

I l fa u t  en v iron  de  2  à  6  m in u te s , su iv an t 
le u r  g ro sseu r, p o u r que les  quenelles soient 
cu ites.

O n  p e u t la isse r les quenelles dan s l ’eau ,

a u  ch au d , ju sq u ’au  m om ent de  se rv ir. 
M ais il  ne  fa u t  g u è re  les la isse r a tten d re  
p lu s  d ’une h e u re , c a r  elles se rem p lissen t 
d ’eau . E t  elles son t to u jo u rs  m eilleu res 
q u an d  on  les poche au  d e rn ie r  m om ent.

P ou r serv ir  le s  q u en elles  
A u m om en t de se rv ir  les quen elles , je  

les pêche  av ec  une écum oire  s u r  laque lle  
j e  les  laisse é g o u tte r  u n  in s ta n t.

S i on  les  m e t d a n su n e sa u c e q u e lc o n q u e , 
i l  fa u t  b ien  év ite r, en  les réch au ffan t dans 
la  sauce , de la isse r b o u illir  ce tte  sauce , ce 
qu i a u ra it p o u r effet de  b r ise r  les quenelles.

D e  m êm e, on  ne  do it les m e ttre  dans la  
sauce  que iju an d  celle-c i e s t liée , c a r en  
to u rn a n t la  sauce , les quenelles s ’effrite­
ra ie n t.

Collections et Reliures
Les années 1 8 9 3 , 1 8 9 4  e t 1 8 9 5  ne sont 

vendues q u ’à  nos abonnés.
L ’année 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 c inq  fra n cs , 
P a r is  et p rov ince  ; s ix  f r a n c s ,  é tranger.

L es v in g t-q u a tre  num éros de 1 8 9 4  sont 
liv rés  ensemble a u  p r i x  de s ix  fr a n c s ,  
P a r is  et p ro v in ce  ; sept fra n c s , é tranger. 
M êm es conditions p o u r  les v ing t-qua tre  
num éros de 1 8 9 5 .

N o s re liu res  électriques spéciales sont 
livrées a u  p r i x  de 2fr a n c s ,p r îs e s a u b u r e a u  
F ra n co , P a r is  ou  prov ince  : 2  f r .  6 0 .
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F i l e t  de B œ u f  en S u r p r i s e
Ki'i e s t u n e  rece tte  de  m énage , 

des p lu s sim ples à  ex écu te r, v ite  
fa ite , ne  re v e n a n t pas c h e r , et 

q u i fo u rn it u n  p la t  fo r t  appétissan t e n  cette  
saison p o u r les d é jeu ne rs . L es  restes fro ids, 
av ec  u n e  sa lad e , so n t égalem ent bons.

Q u an t à  l ’o ignon , l ’échalo tte  e t  l ’a il, qu i 
fig u ren t en  q u an tité  m in im e, ils  son t in d is ­
p ensab les. E n  les  su p p rim a n t, on  n ’ob tien t 
p as  un  ré su lta t sa tisfa isan t, m êm e en  aug ­
m e n ta n t la  dose d ’ép ices. D ’a illeu rs , ces 
condim ents ne fig u re n t pas en  n a tu re  dans 
lo hach is : ils  lu i fou rn issen t seu lem en t 
le u r  saveur.

P rop ortion s
P o u r 7 ou 8  personnes :
250  g r .  de  b œ u f c ru , tou t p a ré , m a ig re  ;
2 5 0  —  veau  c ru , —  —
2 5 0 — p o rc  fra is  c ru , d o n t 1 /4  (soit 

en v iro n  6 0  gram m es) g ra s  ;
10 g r .  la rd  à  p iq u e r;
4 0  g r .  de b e u rre  ;
1 œ u f e n tie r ;
1 fa ib le  cu ille rée  d ’o ignon  haché  ;
1 p e tite  éch a lo tte  ;
G ros com m e u n  pois d ’ail nouveau  ;
1 b an d e  de  la rd  de  la g ra n d e u r  de  la  m ain  ;
3  cu ille rées  à  café  de  sel fin ;
1 p incée de  m uscade ;
P o iv re .

Xies v ian d es
B œ uf e t  veau  do iven t ê tre  choisis dans 

les p a rtie s  m a ig res . P o u r le  b œ u f, on  p eu t 
p ren d re  du  ru m steack  ou m êm e de  la 
t ra n c h e , à  cond ition  q u ’elle soit p a r tic u ­
liè rem en t ten d re . Q u an t au  v eau , c ’e st la  
n o ix  qu i con v ien t le  m ieu x . T outefo is , 
si l ’on  a  u n  a u tre  m orceau  à  u tilise r , a insi 
q u ’il  a rr iv e  souven t à  la  cam pagne , vous 
p ouvez aussi b ien  l ’em p lo y er, tou jo u rs  à 
cond ition  q u ’il so it m a ig re  e t  ten d re .

C om ptez , p o u r  fa ire  la  p a r t  des déchets 
d e  p eaux , n e rfs , g ra isse , e tc . su r 3 0 0  g r .  
d e  v ia n d e , qu i vous fo u rn iro n t 2 5 0  g r .  tou t 
p a ré s , p rê ts  à  h ach er.

Q u an t a u  p o rc , p ren ez -le  p lu tô t dans le 
file t, p o u r l ’a v o ir  b ien  te n d re , e t  conservez 
lu i u n  peu  de  g ra isse , dan s la  p roportion  
ind iq u ée  p lu s  hau t.

C oupez tou tes ces v iandes en  p e tits  m o r­
ceaux , ap rès les av o ir com plè tem ent d é b a r­
rassées des p eau x  e t nerfs.

L e  b œ u f e t  le  veau  d o iv en t, en o u tre , 
ê tre  débarrassés  de  le u r  g ra isse . L a  g ra isse  
de  b œ uf ne  se ra it p as  b o nn e  e t la  g raisse 
de  veau  ne  fo n d ra it pas su ffisam m ent. N on 
seu lem en t il  se ra it d ép la isan t de  la  re tro u ­
v e r  en co re  fe rm e , m ais e lle  n e  fo u rn ira it 
r ie n  au x  ch a irs  en v iron n an tes .

E p lu ch ez  sép arém en t ch aq u e  m orceau  
p o u r en lev e r ce qu i p eu t re s te r  de  filam ents. 
C e tra v a il  re p ré se n te  la  p a r tie  la  p lu s m i­
n u tieu se  de  la  re c e tte , m ais il e s t essen tiel. 
H ach ez  ensu ite  le p lu s  fin em en t possib le , de 
façon  à  ré d u ire  vos v iandes en  fa rc e . 
M ain ten an t, p rép arez  l ’assa isonnem ent.

L ’a ssa iso n n e m e n t
M ettez dans une tou te  p e tite  casserole une 

bonne m oitié du  b e u rre  avec l ’o ignon  haché, 
l ’échalo tte  e t  l ’a il ; posez su r feu  d o u x , e t 
laissez cu ire  doucem ent p en d an t h u it à  d ix  
m inu tes. L e  b e u rre  ne  d o it p as  ro u ssir, 
m ais l ’o ignon  e t  le  re s te  d o iv en t, en  cu isa n t, ' 
lu i com m uniquer le u r  sav eu r.
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Passez ce b e u rre  to u t ch au d  a in si aro­
m atisé à  tra v e rs  une p e tite  passoire , au - 
dessus de  la  v iand e  h ach ée , e t m élangez 
b ien . Salez av ec  3  cu illerées à  café de  sel 
fin, une fo rte  p incée  de  p o iv re  e t  u n e  p rise  
de m uscade râp ée .

C assez un  œ u f e n tie r  dan s u n  bo l. B a ttez 
le com m e p o u r une om elette  e t  m élangez-le 
à  v o tre  h ach is. T o u t ceci p eu t se fa ire  su r 
la  p lanche  à  h a c h e r.

lie  filet

R assem blez v o tre  hach is  en  le tassan t 
b ie n , e t donnez-lu i la  fo rm e un  peu  allon­
g ée , h au te  e t  bom bée, d ’u n  m orceau  de filet.

C oupez v o tre  la rd  à  p iq u e r e n  p etits  
la rd o ns longs de  5  à  G cen tim ètres  su r un  
dem i cen tim ètre  au  p lu s d 'épaisseur.

A vec la  p o in te  d ’u n e  b ro c h e tte , ou  tou t 
a u tre  u s ten s ile  p o in tu , la rd o ire , b â ton n e t, 
e tc . ,  fa ite s  q u a tre  ran g ées  de  p e tits  trous 
dans v o tre  file t en  h ach is, en fonccz-y  à 
m esu re  les la rd o n s , en  a y a n t so in  de  les 
la isser dép asser d ’u n  cen tim ètre  e t  dem i 
en v iro n , de  façon  à  s im u le r les lardons 
d 'u n  v é rita b le  file t. L e s  ran g ées  do iven t 
donc ê tre  b ie n  sy m étriq u es, e t  les lardons 
assez rap p ro ch és  les uns des au tres.

11 n ’y  a  p lu s  q u ’à  m e ttre  au fo u r.
X<a cu isson

T ro is q u a rts  d ’h eu re  a v a n t de se rv ir , 
é tendez su r u n  p la t  à  feu  quelconque la  
b an d e  de  la rd  ind iq u ée . P o sez-y  le  file t. 
F a ite s  fo n d re  le  re s te  d u  b e u rre  e t  a rro sez- 
en  le file t, p a r-d essu s les lardons.

M ettez le  p la t à  fo u r m odéré , e t  arrosez 
trè s  so u v en t le  file t avec la  g ra isse  du  fond . 
L e  fo u r ne  d o it p as  ê tre  t ro p  chaud , po u r 
ne  pas sa is ir  le file t q u i cu ira it m al à 
l ’in té r ie u r .

V ers la  fin de  la  cu isson , re to u rn ez  le 
file t av ec  p récau tio n  p o u r  ne  p as  endom ­
m a g e r les la rd o ns . A v a n t de  le  re t ire r  du 
fo u r, sondez-le av ec  une a ig u ille  à  b r id e r  ;

si le  ju s  so rt ro u g e , il  n ’est pas assez cu it. 
L e  ju s  d o it ê tre  blond  p o u r que l ’in té rie u r 
so it a t te in t  à  p o in t.

F o u r  servir

Posez le  file t s u r  un  p la t b ien  ch au d  ; 
dégraissez le  ju s  de cu isson , servez-le  des- 
.sus, e t  servez en  m êm e tem ps une saucière  
d e  sauce tom ate  ou p iq u an te .

L a  V IE 1I.LK C a t h e r i h e .

m i n n i n i i i n n i i n

Respectons FOignon

C erta in es  p e rso n nes s ’é to n n en t de vo ir 
fig u rer l 'o ig n o n  e t  l ’écha lo te  dan s la  p lu p art 
des p rép ara tio n s  cu lin a ires . E lles  o n tm êm e 
ten dance  à  v o ir  là  un  abus ch o q u an t p o ur 
la  re sp e c ta b ility  de la  bonne cu isin e , e t 
d a n g e re u x  p o u r la  p ro sp é rité  de leu rs es­
tom acs.

C ’est un  p ré ju g é  co n tre  leq ue l nous 
devons réag ir .

L ’o ignon  e t  l ’échalo te son t des cond i­
m ents en  q u elq u e  so rte  aussi ob ligato ires 
que le  sel e t  le  p o iv re , e t  ils e n tre n t  dans 
la  com position  de  p resq u e  to u tes  les sauces 
connues. M ais on  n e  s ’aperço it p o in t de 
le u r  p résence  p arce  que la  sauce est passée, 
e t  que  si les  p roportions  son t bo nn es, leu r 
sav eu r, se co m b in an t av ec  les au tres é lé ­
m ents de  la  sauce, n e  d o it pas ê tre  d irec te ­
m en t p e rcep tib le . L e s  personnes que s u r ­
p re n d  c e t usage fréq u en t de  l ’o ignon  le 
m ang era ien t sans s ’en  d ou ter si elles ne  le 
v o y a ien t fig u rer au x  « p roportions  ».

I l  suffit d ’a illeu rs  de  su p p rim e r l ’ognon 
e t  l’échalo te  dans u n e  p ré p a ra tio n  où  ces 
cond im en ts sont in d iq u és, p o ur se re n d re  
com pte do l'im p o rtan ce  de le u r  rô le .

L ’essen tie l e s t de  ne  p as  e x a g é re r  la 
dose e t  de  les cu ire  convenab lem ent.
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JUIN G A STR O N O M IQ U E

POISSON
Le saumon est enfin à des prix abordables. 

La Hollande en envoie beaucoup, et les petits 
saumons de J et 3 kilos, jusqu’ici fort rares, arri­
vent assez régulièrement. Le gros saumon de 4 à 
5 kilos vaut de 5 fr. 23 à 6 fr. le kilo ; le saumon 
coupé se vend i  franc de plus le kilo. Les petits 
saumons se vendent sur le pied de 6 fr à 6 fr. 50 
le kilo.

La traite saumonée est aussi fort abondante ; 
5 4 6 fr. le kilo. Une truite de 2 kilos, suffisante 
pour 15 personnes, qui valait, il y  a quinze jours, 
de 20 4 25 fr-, se trouve aisément pour une dou­
zaine de francs.

La petite truite de rivière, qui ne supporte pas 
l’expédition, se tient aux environs de 8 fr. le kilo. 

Peu de variations sur le bar, qui vaut 4fr. 50 à
5 fr. 50 le kilo, mais qui fait déftiut certains jours 

On commence à voir pas mal de petits mulets
pesant de 800 à 900 grammes 13 fr. 30 le kilo. 
Les gros sont plus rares et valent 4 fr. 50 le kilo.

Le turbot et la barbue qui tombent, certains 
jours.à 2 fr. 25 le kilo, valent, en général, 2 fr. 50 
4 3 francs.

La sole est fort chère, et les cours vont se
maintenir pendant tout l’été ; 5 à 6 fr. le kilo ;
7 fr. même, certains jours.

I..e maquereau breton est fini. L e maquereau 
anglais, aussi très bon, vaut 75 centimes pièce. 
L e petit maquereau de Dieppe, dit « sansonnet »: 
25 et 30 centimes.Ce dernier ne peut s’expédier.

Le merlan est plus cher, ia pêche à Boulogne 
étant finie : 2 fr. 4 2 fr. 25 le kilo.

Dorade ; 1 fr. 50 pièce.
L a belle langouste brune vaut de 3 fr. 75 4 

4 fr. 25 le kilo. Homard : 3 fr. 4 3 fr. 50. 
Crevette grise : 2 et 4 francs le kilo.
L ’écrevisse est revenue. Elle est très bonne et 

relativement bon marché. Petite pour bisque : 
10 et 12 francs le cent ; moyenne, pour buisson : 
18 4 20 francs ; belle : 20 4 30 francs.

V O LA IL LE , GIBIER E T  DIVERS 
Les prix de la volaille continuent 4 baisser 

dans des proportions assez sensibles.
On a un joli petit poulet de grain très fin pour 

3 fr . 50. De grosseur moyenne : 4 fr. 30 ; extra ;
6 francs.

Poulardes superbes, de 9 fr. 4 11 fr. 50.
Chapons : 8 4 12 francs.
Les plus beaux dindonneaux, cotés 15 francs

11 y  a une dizaine de jours, valent maintenant
12 francs. On en trouve de plus petits 4 partir 
de 8 francs.

Canetons Nantais de premier choix : 4 fr. 50 4 
6 fr. —  Rouennais ; 5 4 7 fr.

Oies nouvelles : 6 fr. 50 à 7fr. 50.
Les pintades nouvelles se font toujours at­

tendre.
Le cours des pigeons est invariable. Pigeons 

gras ; i  fr. 40 à i  fr. 80. —  Gros pigeons, dits 
pigeons poulets : 2 fr. 25 et 2 fr. 50.

Lapereaux nouveaux (lapins de garenne) : 
2 fr. 30.

LÉGUMES

Nous avons maintenant tous les légumes de 
Paris en abondance. Beaucoup des prix que nous 
indiquons vont encore baisser si Je temps est 
bon.

Haricots verts : 40 4 60 cent, la livre. Extra- 
fins : 80 et 90 centimes

Petits pois: 15 et 20 cent, la livre. Ecossés, 
fins : I  fr. 25 le litre ; gros : 60 4 70 cent.

Pommes de terre nouvelles : ao et 25 cent, 
la livre.

Les choux-fleurs sont magnifiques ; 40 4 
60 centimes en très beau choix.

Excellents petits artichauts de Paris, à 10 et 15 
centimes. Gros : 30 à 50 centimes.

Carottes : 40 centimes la botte. —  Navets : 
30 centimes.

Oignons nouveaux : 13 et 20 cent. la botte.
Les belles tomates valent de 60 4 80 cent. la 

livre, et la baisse va bientôt se précipiter.
Les asperges sont 4 peu près finies.
Concombres ; 30 4 50 centimes.
Grande abondance de melons. Un très beau 

melon pour dix personnes : 5 fr. Plus petit, 3 fr. 
à 3 fr. 50, si l’on veut être 4 peu près sûr de la 
qualité.

SALADES

L a salade devient très belle. On a le choix 
entre la chicorée frisée, la scarolle, la romaine et 
la laitue : 10 4 20 cent. le pied.

FROM AGES DE SAISON

Il est entendu que l’on ne doit plus manger ni 
Brie, ni Camembert, ni Coulommiers.

L e Pont-l’Evêque est e.xcellent, c’est le fro­
mage de saison.
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Nous avons en outre : Gruyère, Roquefort, 
Hollande,etc. et, bien entendu, le fromage frais à 
la crème.

FRUITS

Les fraises arrivent à foison. Les grosses valent 
de 25 cent, à i fr la livre ; à 60 et 70 cent, elles 
sont très belles. Il est tirobable quelles vont tom­
ber à 15 et 20 cent, d'ici trois ou quatre jours ; 
ce sera le moment de faire des confitures.

Les petitesfraises de Saint-Cloud valent 2 fr. 50 
et 3 fr. la corbeille. Il est bien difficile de les 
avoir fraîches quand on les achète à la livre.

Egalement grande abondance de cerises i de 25 
à 80 cent, la livre.

Les groseilles ont fait leur apparition. Les 
cours, qui varient entre 50 et 75 cent; ia livre, 
vont baisser rapidement.

Groseilles à maquereau ; 30 et 40 cent, la 
livre.

Les prunes reine-Claude que nous envoie le 
Midi sont assez bonnes : 2 fr. 50 la caisse de 20-

Les abricots du Midi sont meilleurs. On en 
trouve i  partir de i fr. 50 la caisse de 20 ou 24 ; 
mais, pour les avoir beaux, il faut compter 
10 cent, pièce.

Les pêches d’Algérie, cette année, laissent en 
général à désirer.

Mieux vaut manger les pêches d’Espagne et du 
Midi ; 3 à 6 fr. la caisse de douze.

Les pêches de serre sont toujours très chères : 
75 cent, à 2 fr. 50 pièce.

On compte que les pêches de Montreuil appa­
raîtront vers le 10 juillet.

Le brugnon, fort délaissé encore il y  a deux 
ou trois ans, devient assez abondant sur le mar­
ché- En ce moment, le Midi n'envoie que des 
brugnons extra valant i fr- pièce.

Les figues du Midi se vendent 2 fr. 50 ta caisse 
de douze. D’ici peu de Jours elles arriveront en 
corbeille et vaudront 10 et 15 cent, pièce.

Les amandes vertes deviennent bonnes: 50 à 
70 cent, la livre.

Le beau chasselas nouveau reste au même 
prix ; 5 fr. 50 et 6 fr. pour la livre.

L e gros raisin noir de Roubaix vaut toujours 
de 7 à 9 fr. le kilo.

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.

^  Q e i î o c j S
Œ U FS B R O in iL É »  A U X  CH O UTO Ni 

FIL E T  I N  SU R P R ISE  SAUCE TO K ATK  
M AYONNAISE DE POULET  

G AT E A U  DE POM M ES DE TERRE
POTAGE JU L IE N N E  

V O L -A U -V E N T  DE POISSON  
PO U L ET  A LA FERM IÈRE  

C O T E  D E  B Œ U F  R O T I E  
HARICO TS VE R T S  

COM POTE D ’ABRICOT* FRAM BOISÉE

FILETS DE M A gU E B E A U X  A  LA DIEPPOISE  
ROGNONS SA U T É S A U  M ADÈRE  

ÉPA U L E  IIS  V E A U  A U  FO U R  
POM M ES DE T E R R E  FO N D A N T E S  

FROMAGE A  LA CRÈME
POTAGE CREM E D ’ORGE 

F I L E T S  D E  S O L E  O R L Y  
RIS DE V E A U  E N  FR IC A N D E A U  SU R  P U R É E  D ’O S IIL L Ï  

CANE T O N  FARCI ROTI 
CONCOMBRES A  LA CRÈME 

T A R T E  A U X  FRAISES  <4>*
O M ELETTE A  L’O SE IL IE  

T E N D R O N S DE V EAU JA R D IN 'È B E  
T E R R IN E  DE B Œ U F  CHASSEUR  

SALADE DE ROM AINE  
C R O Q U E T T E S  D E  R I Z

POTAGE O X -T A IL  
P E T IT S SO UFFLÉS A U  FROMAGE  

P A IN  DE FO IE  DE V EAU  
GIGO T DE PRÉ»SALÉ A LA BROCHE 

CARO TTES A LA CRÈME 
LANG O USTE EN M AYONNAISE  

A B R IC O T S A  LA CONDÉ  «O»
M ELON  

Œ U F S POCHÉS A  LA GELÉE 
F I L E T S  D E  S O L E  M A R G U B R Y  

C A N E T O N S A LA PAYSANNE  
CARRÉ DE V E A U  P IQ U É  A LA BROCHE  

POM M ES DE T E R R E  ROTHSCHILD  
RIZ GLACÉ A U X  F R U IT S FRAIS

POTAGE BISQUE  
PETITS SO UFFLÉS DE VOLAILLE  

BARBUE SAUCE M OUSSELINE  
C A N E T O N S  A U X  P E T I T S  P O I S  

R IS DE V E A U  E N  TIM BALE  
PO U L A R D E S R O TIES  

CRÈME d ’a r t i c h a u t s  
ÉCREVISSES BORDELAISES  

GLACE A U X  FRAISES

i E ï ï K i i T T ï ï n T n
1 \ \m i LlLPla

est IN D ISPIN SA BIE I
o m  I

ïDiiTE S o m  C oism l

Ayuntamiento de Madrid



184 LE POT-AU-FEU

C E R I S E S  A  L ’ E A U - D E - V I E
Il y  a trois méthodes principales 

pour préparer les cerises à l’eau- 
de-vie.

1" O n  confit d ’ab o rd  les cerises dans un  
s iro p , p u is  o n  fa it re c u ire  ce sirop  auquel 
o n  a jo u te  ensu ite  une ce rta in e  q uan tité  
d ’alcool. A p rès  quo i, on  laisse les cerises 
m a c é re r dans le  m élange . O n o b tien t a insi 
des cerises ex ce llen te s , m ais le  p rocédé est 
re la tiv e m e n t com pliqué e t nous ne nous y  
a rrê te ro n s  p o in t a u jo u rd ’hu i.

2° O n  fa i t  m a c é re r les cerises dan s l ’a l­
cool au q u e l on  a jo u te  du  siroj» au  bout 
d ’un  ce rta in  tem p s. C e p ro céd é , générale­
m e n t em ployé dans l ’in d u s tr ie , ex ig e  des 
cerises trè s  peu  m ûres. L e  ju s  a in si ob ­
ten u  est assez bo n , m ais les cerises, com ­
p lè te m en t p én é trées  d ’alcool, son t de  qua­
l ité  in fé rie u re . I l fau t, en  o u tre , u n e  g ran d e  
ex p érien ce  p o u r a p p réc ie r le  d eg ré  de 
l'a lcoo l qu i con v ien t à la  q u a lité  des ce­
rises .

3° O n  fa i t  m a cé re r les cerises dan s de 
l ’alcool ad d itio nn é  d ’une ce rta in e  q u an tité  
de  su c re . C e p ro céd é , de  beaucoup  le  p lu s 
sim p le , essen tie llem en t fam ilia l, donne 
d ’exce llen ts  ré su lta ts  si on l ’ap p liq u e  de 
faço n  ra isonnée .

C ’est celu i que nous é tud ierons au jo u r­
d ’hu i.

Ce q u 'il fa u t éviter

D an s  ce m ode de p rép ara tio n , com m e 
d an s tous les au tres  d ’a illeu rs , d e u x  acci­
d en ts son t fréq u en ts  : so uv en t les  cerises 
se r id e n t;  d ’a u tre s  fo is, elles fe rm en ten t. 
B eaucoup de perso n nes, en  o u tre , se p la i­
g n en t de ne  pouvo ir o b te n ir  la  jo lie  te in te  
rose q u i re n d  si séduisan ts les  b o cau x  du  
com m erce.

N ous exam inerons successivem ent ces 
d ifféren ts p o in ts .

li'a c tlo n  de l ’a lcoo l
J e  ne  v o u d ra is  p o in t ab u se r des consi­

d éra tion s tech n iq u es , m ais il  m e p a ra î t  
u tile  d ’in d iq u e r  d 'a b o rd  en  q uelques m ots 
le phénom ène q u i se p ro d u it : cela  p e rm et­
t r a  de  m ieu x  se re n d re  com pte des p récau ­
tions à  o b se rv e r.

Q u an d  on  m e t des cerises —  ou  u n  au tre  
f ru i t  —  d an s  l ’alcool, il  se fo rm e un  
échange  e n tre  le  f ru i t  e t  le  liq u id e  : le  ju s  
sucré  de  la  cerise  passe à  trav e rs  sa  peau 
e t  e s t rem p lac é  à  l ’in té r ie u r  du  f ru i t  p a r 
u n e  ce rta in e  q u a n tité  d ’alcool.

P lu s  la  ce rise  es t m û re , p lu s  e lle  con­
t ie n t de ju s ,  dès lors e lle  se v id e  d avan tage 
e t e lle  absorbe une plus g ra n d e  q u an tité  
d ’alcool.

O r, on  sa it q u e  l ’alcool e s t u n  as tr in g en t 
q u i re s se rre  tous les tissus. E n  a r r iv a n t  à 
l’in té r ie u r  de  la  ce rise , il co n trac te  la  
p u lp e , e t  d u rc it  les m atières gom m euseé 
q ue la  cerise  co n tien t en  q u an tité  d 'a u ta n t 
p lu s g ran d e  q u ’e lle  es t p lu s  m û re . S i cette 
ac tion  est t ro p  fo r te , l ’in té r ie u r  de  l a  ce ­
rise  d ev ie n t tro p  p e tit  p o ur la  peau  qu i 
l ’enveloppe , e t  ce lle -c i se r id e . E n  o u tre , 
les cerises, tro p  im prégnées d ’alêoo l, de­
v ie n n en t spongieuses e t  peu  ag réab les à  
m ang er.

U n  phénom ène analogue se p ro d u it si 
to u t en  em plo y an t des cerises d ’u n e  m a tu -
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r i te  convenab le , on  les m et dan s de l ’alcool 
tro p  fo rt.

P o u r o b ten ir u n  bon  ré su lta t, i l  fau t 
donc : 1“ ne pas em plo y er des cerises trop  
m ûres ; 2“ ne  pas em p lo y er de  l ’alcool trop  
fo rt.

L a  ferm en tation

D ’a u tre  p a r t ,  i l  fa u t cep en d an t em ployer 
de  l ’alcool assez fo r t  p o u r év ite r  la  ferm en­
ta tio n . L a  fe rm en ta tio n , en  effet, e s t to u ­
jou rs  due à  la  fa ib lesse  alcoolique du  jus  
dans  leq ue l n a g e n t les cerises.

C es p rin c ip es  é ta n t b ien  com pris , il  est 
fac ile  d ’en  t ir e r  des conclusions p ra tiq u es .

L e Choix d es cerises

O ccupons-nous d ’ab o rd  d u  cho ix  des 
cerises.

D an s  l ’in d u s tr ie  on  p re n d  des cerises à  
peine m û re s . E lles  so n t m oins frag iles , 
p u isq u ’elles re n d e n t m oins de  ju s  e t  abso r­
b e n t m oins d ’alcool ; m ais le u r  finesse laisse 
beâudoup’à  d é s ire r . D ’a il le u rs , la  cerise  de 
M ontm orency  q u e  l ’on  em plo ie g é n é ra le ­
m en t es t si m olle  q u e , si on la  p re n a it b ien 
m û re , e lle  se ra it com plètem ent déform ée 
p a r  l ’alcool. C e tte  cerise  a , en  o u tre , le 
d é fau t d ’ê tre  tro p  acide .

M ieux v a u t em p lo y er so it la  cerise  an ­
g la ise , à  c h a ir  p lu s  fe rm e e t  m oins acide 
q u e  la  M on tm o rency ; soit le  b ig a rreau , 
rouge ou b la n c , soit m êm e la  cerise  o rd i­
n a ire . D e  façon  g én é ra le , les cerises à 
c h a ir  un  p eu  fe rm e so n t p ré fé rab le s .

O n  ch o is ira  des cerises trè s  fra îch es, 
pas tro p  m û re s , e t  abso lum ent saines.

Il fa u t s ’ab s te n ir  de  p iq u e r  les cerises, 
com m e on  le  recom m ande dan s certa in s 
liv res  ; c e tte  p iq û re  a  l ’in c o n v én ien t de 
b ru sq u e r l’ac tio n  de l'a lcoo l e t de  fav o rise r 
les rides .

L e  degré de l 'a lc o o l

O n ne sau ra it p ré c ise r  rig ou reusem en t le 
d eg ré  de l ’alcool à  em plo y er. P o u r te lles

cerises, il su ffira  de 4 5  d eg rés  ; p o ur d ’a u ­
t re s , il e n  fa u d ra  50 . C ela d ép en d  de la  
q u an tité  de  ju s  e t  de sucre  q u ’elles ren d en t.

Q uelques personnes songeron t p eu t-ê tre  
à  m e ttre  les  cerises d ’abord  dans de l ’alcool 
jd u tô t fa ib le , sau f, au  b o u t d ’un  ce rta in  
tem ps d ’in fusio n , à  p ese r le  d eg ré  de 
l ’alcool que le  ju s  des cerises a  affaibli, e t  à  
a jo u te r  alors la  q u an tité  d ’alcool nécessaire 
p o u r ra m e n e r  le  m élange au  d eg ré  néces­
sa ire  p o u r é v ite r  l a  fe rm en ta tio n . C ette  
com binaison  n ’est pas possib le , c a r  le  suc 
des cerises q u i se m élange à  l ’alcool m odi­
fie sa d en s ité , e t  les  ind ications que l ’on 
o b tien d ra it en  y  p longean t l ’a lcoom ètre  ne 
se ra ien t p lu s  exactes.

D an s la  p ra tiq u e , le  m ieu x  est de  s ’en 
te n ir  à  de  l ’alcool à  5 0  deg rés . A vec  ce 
d eg ré , on  est c e r ta in  d ’év ite r  la  fe rm en ta ­
tio n . T o u t ce que l ’on  r isq u e , c ’est de  v o ir 
les cerises  se r id e r  si elles son t tro p  m ûres.

O n  a  la  m êm e sécu rité  av ec  4 5  degrés, 
m a is  le  ju s  o b ten u  est fa ib le  au  goû t, ne 
d ép assan t pas la  richesse  alcoolique d u  ma^ 
d è re . O n p e u t ad o p te r 45  d eg rés p o u r les 
dam es e t  5 0  d eg rés  p o ur les hom m es.

P o u r  a ro m a tise r  i'a lc oo l

D onc, em ployons de  l ’alcool, v u lg a ire ­
m en t ap p e lé  eau -de-v ie  b lanche , à  50  de­
g ré s , a y a n t aussi bon  g o û t que possib le .

I l e s t p ré fé rab le  de l ’a ro m atise r à  p a rt. 
O n p e u t m e ttre  p a r  l i tre  d ’alcool ;

3  clous de  g irofle  ;
2  décig ram m es de  cane lle  ;
1 /2  cen tim è tre  en v iron  de v an ille .
R e tire r  ces in g ré d ien ts  au b o u t de  24  

h eu re s . C ’est suffisan t p o u r e x tra ire  le u r  
p a rfu m . S i on  les  laisse in fu se r  p lu s lon g ­
tem ps, ils  d o n n en t de  l ’âcre té .

L e sucre

L a  q u a n tité  de  su c re  nécessaire  diffère 
ég a lem ent su iv an t la  q u a lité  des cerises e t 
selon  q u ’on  désire  un  ju s  p lu s ou m oins
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su c ré . O n p e u t ad o p ter, com m e une bonne 
m o y en n e , la  p ro p o rtio n  de  2 0 0  g ram m es 
p a r  l i tre  d ’alcool à  5 0  degrés.

P rop o rtio n s

V oic i, m a in ten an t, les p roportions ap - 
p rox im atiT es p a r  ra p p o rt à  la  con tenance 
des flacons.

P o u r  u n  flacon co n te n a n t 1 l itre  :
5 0 0  g ram m es, en v iro n , de  cerises ;
4  d éc ilitre s , en v iro n , d ’alcool ;
6 0  à  100  g ram m es, en v iro n , de  sucre , 

selon que l ’on désire  un  ju s  p lu s ou  m oins 
sucré .

P rép ara tio n

C om m encez p a r  ra c c o u rc ir  la  q u eu e  des 
cerises, ne  le u r  la issan t g u è re  p lu s d ’un 
cen tim ètre  e t  dem i de long . M ettez-les un  
in s ta n t dan s l ’eau  fra îc h e  p o u r les la v e r e t 
les ra ffe rm ir .

E gou ttez-les , rem p lissez-en  u n  flacon à 
la rg e  o u v e rtu re , pu is  versez  dessus de  l ’a l­
cool en  q u an tité  suffisante p o u r  les cou­
v r ir  com plètem ent. A jou tez  le  su c re , bou­
chez h e rm étiq u em en t e t  laissez m acérer 
en  a y a n t so in , les p rem iers  jo u rs , de  r e ­
m u er de tem ps en  tem ps le  flacon p o u r que 
le  sucre  ne  reste  pas au  fond.

E m ployez le  su c re  e n  p o u d re , d it sucre 
sem oule, de  p ré fé ren ce  au  sucre  crista llisé  
qu i fond  m oins b ien .

L e s  cerises ne  son t g u ère  bonnes à  m an­
g e r  q u ’au b o u t de c in q  ou six  sem aines, 
c a r il fa u t la isser à  l ’a lcool le  tem ps de  pé­
n é tre r  ju sq u 'a u  noyau  qui com m unique au 
ju s  u n  arôm e trè s  fin.

E n  ex p o san t les cerises au  so leil, elles 
son t bonnes h u it  ou d ix  jo u rs  p lu s tô t, mais 
elles p e rd e n t d av an tage  le n r  couleur.

P ou r colorer

P o u r o b te n ir  des cerises e t  un  ju s  p ré ­
se n ta n t la  n u an ce  ro se  q u ’o n t les cerises du 
com m erce, il  e s t ind isp en sab le  d’em ployer 
un  co lo ran t artific iel.

V oic i com m ent p ro cèd en t les confiseurs. 
Ils  d isso lven t dans 1 litre  d ’eau  bouil­
la n te  5  g ram m es d ’un  p ro d u it nom m e rose 
rose q u i se com pose de  p a rtie s  égales de 
fu c h s in e  S  e t  de  ponceau  M R . O n le  trouve  
chez les p r in c ip a u x  d roguistes.

O n  a jo u te  1 ce n tilitre  de  cette  eau  co­
lorée  p o u r chaque  l itre  de  l iq u e u r dans 
laquelle  n ag en t les cerises.

C e p ro d u it, em ployé à  ce tte  dose, est 
inoffensif.

D an s les m énages, i l  e s t p lu s sim ple 
d  em ployer du  c a rm in  en  p a in  com m e on 
en  tro u v e  dans les bo ites p o u r l ’aquare lle . 
O n en  d issou t un  g ra in  dans u n e  goutte  
d ’am m oniaque e t  l ’on a jou te  au  liqu ide 
ju sq u ’à  co lo ra tion  su ffisan te . Il n ’y  a  p as  à  
c ra in d re  le  g o û t de  l ’am m oniaque, c a r  il en 
fa u t très peu  : 5  g ram m es de  ca rm in  d is­
sous dan s 5  cen tim ètres  cubes d ’am m o­
n iaque suffisen t p o ur co lo rer 25  litres.

8 i on  d é lay e  le  carm in  s im plem ent avec 
de  l ’eau , la  co u leu r ne  ta rd e  pas à  se dépo­
se r  e t  le  ré su lta t  c h e rch é  n ’est p as  ob tenu .

M a z a e i n .

P O T A G E  AUX H E R B E S
TAPIO O  A -B O U IL L O N -B O Ü D IE R

H achez g rossièrem ent une po ignée de 
feu illes de la itue, a u tan t d ’oseüle e t  de  cres­
son, en  a y a n t soin d 'en lever tou tes les côtes 
e t  tiges du res . F a ites-les  rev en ir à  feu doux 
avec un  bon  m orceau de beurre . M ouillez 
avec u n  l itre  e t  dem i d ’eau chaude.

L o rsqu ’elle bout, je tez-y  la  q u a n tité  p ro ­
po rtionnée de T apioca-bouillon. Laissez m i­
jo te r  le  tem ps nécessaire, e t  versez sur deux 
jaunes d 'œ ufs délayés dans ia soupière.

Le T ap ioca  B ouillon-B oudier se ireuve au 
Dépôt Central: S4, rue de la Verrerie, Paris, et aux 
dépôts de Paris (ro«> la liste dans le dernier numéro 
du Pot-au-Feu). Pour la Province, s'adresser au 
Dépôt Central.
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CaijOitfe.  ̂ à la Gçcme
Burs vo ic i au  bon  m om ent des 

ca ro ttes . C’es t, en  effet, de  tin  
m ai à  sep tem b re  que ce légum e 

h y g ién iq ue  est p a rtic u liè rem en t dé lica t.
L es  caro ttes à  la  c rèm e  se fo n t au  gras 

ou  au  m a ig re . N ous ind iquons a u jo u rd ’hui 
u n e  p rép a ra tio n  a u  g ra s  trè s  facile .

P rop o rtio n s

P o u r s ix  ou sep t personnes :
60 0  g r .  de  ca ro tte s  nouvelles ;
1 /2  l itre  de  bou illon  en v iron  ;
1 v e rre  de c rèm e  épaisse ;
1 ja u n e  d ’œ u f ;
1 cu ille rée  de  p ers il hach é .
A  d é fau t de crèm e épaisse , p ren d re  de 

la  crèm e o rd in a ire , à  laq ue lle  on  a jo u te ra  
2 0  g r .  de  b eu rre  fra is  m anié  avec 5  g r .  de 
fa r in e , e t  m e ttre  2  ja u n e s  d ’œ u f au  lieu 
d ’un .

T em ps nécessaire  : 1 h . 1 j4 .
P ou r b la n c b ir  le s  ca ro ttes

C hoisissez de  jo lies  p e tite s  caro ttes 
ro n d es  e t  de  v o lum e égal a u ta n t que p ossi­
b le , c a r  vous les laisserez e n tiè re s . P lus 
ta rd , la  saison s ’a v an çan t, les ca ro ttes  se­
ro n t tro p  g rosses, e t  il fa u d ra  les  co u p er 
en  ro u elles  d ’en v iron  1 cen tim ètre  d ’épais­
seu r, p o u r q u 'e lle s  cu isen t m ieu x , e t afin 
su rto u t de  les p ré se n te r  av ec  bonne façon . 
P o u r  l ’in s ta n t, com m e elles o n t enco re  de 
p etites d im ensions e t  sont trè s  ten d res , 
il  e s t p lu s o rig in a l de  les se rv ir  en tiè res .

A y ez  soin  de  les  p re n d re  b ien  m ûres, 
sans co loration  v e rd â tre  à  la  queue.

Si vous les em ployez e n tiè re s , i l  est 
p lus com m ode de  ne  les ép lu c h e r q u ’u ^rès  
les  a v o ir  fa it  b la n c b ir .

S i, au  c o n tra ire , vous em ployez des ca ­

ro ttes  p lu s avancées, il fa u t  les g ra t te r  a u ­
p a ra v a n t, pu is  les co u p er en  rondelles.

D o n c , vos p e tite s  ca ro tte s  en tiè res  é tan t 
sim p lem en t coupées au  ra s  de  la  tig e , ayez 
une cassero le rem p lie  d ’u n  litre  d ’eau  b ou il­
lan te .

J e te z -y  les  caro ttes , fa ite s  re p re n d re  
l ’ébu llition , e t  laissez b o u illir  de  sept à  h u it 
m inu tes.

P o u r les caro ttes  coupées en  rouelles 
d e u x  ou  tro is  m inu tes su ffisen t, les  ca ro t­
tes  a in si d iv isées é ta n t p lu s v ite  a tte in tes .

E g ou ttez  les caro ttes , e t ,  tan d is  q u ’elles 
so n t encore b ien  ch au d es, m ais non  pas 
b rû la n te s , en levez av ec  un  p e tit  cou teau , ou 
en  les f ro t ta n t  dan s un  to rch o n , la  p e lli­
cu le  q u i les reco u v re  e t  q u i se dé tache  
trè s  fac ilem en t en  d e u x  ou  tro is p a r­
tie s . R ognez enco re  u n  peu  la  p a rtie  v e r­
d â tre  de la  qu eu e , afin  que tou te  la  caro tte  
se p résen te  sous une co u le u r un ifo rm e.

C u isson  d e s  c a ro tte s

P re n e z  u n e  cassero le  p lu tô t basse, à 
fo n d  la rg e , en  fe r  ém aillé ou  cu iv re  
é tam é, ce la  n ’a  pas d ’im p o rtan ce . M ettez-y  
les caro ttes e t  le  bou illon  qu i d o it m on ter 
ju s te  à  h a u te u r  des ca ro ttes  sans les cou­
v r i r .  P osez la  cassero le co u v erte  d ’un  cou­
v erc le  s u r u n  feu  m o d éré , de  faço n  à e n tre -  
te n ir  l ’éb u llitio n  r é g u l iè r e , ég a lem ent 
ré p a rtie  s u r  tou te  la  su rface  de la  casse­
ro le , m ais sans v io lence.

L aissez  cu ire  a in si une h e u re , au m oins, 
à  p a r t ir  d u  m om ent où  l ’éb u llitio n  a  com ­
m encé. V ers  la  fin  de  la  cuisson le  b o u il­
lon  d o it ê tre  p resq u e  ta r i ,  com m e en  g lace . 
S i ce p e n d a n t il  re s te  tro p  liq u ide , i l  fa u t 
d éco u v rir la  cassero le  e t  la isse r ach ev e r la  
cuisson a in si à  d éco u v ert, p o u r le  fa ire  
év ap o re r. A ssurez-vous que les caro ttes 
so n t b ien  cu ite s, en  en fo n çan t dan s l ’une 
des p lu s g rosses la  p o in te  d ’une fo u rch e tte  
ou d ’u ne a ig u ille  à  b r id e r .
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L e s  caro ttes  é ta n t cu ites e t  sans liq u ide  
re s ta n t d an s  la  cassero le, vous pouvez p ré ­
p a re r  le u r  sau ce , s ’il e s t  tem ps de  se rv ir  ; 
s ix  ou  sep t m inu tes su ffisen t à  la  p ré p a re r .

L a  sau ce

R e tirez  la  cassero le  du  feu . B a ttez  légè­
re m e n t le  ja u n e  d ’œ uf av ec  la  crèm e 
épa isse . V ersez le to u t su r les ca ro ttes , e t 
re m e tte z  la  cassero le  su r un  feu  trè s  doux . 
F a ite s  cliauff'er e n  a g ita n t doucem ent la  
cassero le  q u e  vous penchez  e t  inc linez  po u r 
que la  crèm e g lisse  en  tous sens. U ne cu il­
lè re  ne  p eu t re m p lir  le m êm e b u t, p a rce  
q u ’elle r is q u e ra it  d ’en d o m m ag er les ca ro t­
te s , e t  ne  p o u rra it, du  re s te , a tte in d re  en  
m êm e tem p s to u t le fo n d  de  la  cassero le . 
L a  sauce ne do it p a s  b o u illir ,  m ais ch a u f­
fe r  g ra d u e llem en t à  u n  p o in t su ffisan t 
p o u r que l’œ uf fasse  lia ison  av ec  la  crèm e. 
G oû tez  p o u r l ’assa iso n n em en t que vous 
com plétez  selon  que v o tre  bou illon  é ta it 
p lu s ou m oins sa lé . V ersez  dans u n  lég u ­
m ie r chauffé e t  se rv ez .

O b serv ation s

Si vous n ’av ez  que de  la  crèm e douce à  
v o tre  d isp o sitio n , la  consistance de  la  
sauce  ne  se ra  p as  su ffisan te . I l  fa u t donc, 
ap rès a v o ir  p ro céd é  com m e p o u r la  crèm e 
épaisse  avec un  ja u n e  d ’œ u f en  p lu s a jou­
t e r  d a n s  la  cassero le  le  b e u rre  m anié  avec 
la  fa rin e  en  pâte  b ie n  u n ie  e t  d iv isé  en 
q u a tre  ou  c in q  p e tits  frag m en ts  p o u r q u ’il 
fo n d e  m ieu x .

A n p o in t de  v u e  économ ique, la  d iffé ­
re n c e  n ’est p as  trè s  g ra n d e  en tre  l ’em ploi 
de  crèm e épaisse  e t  de  crèm e sim p le , pu is­
q u e  cette  d e rn iè re  nécessite  l 'ad d itio n  de 
ja u n e  d ’œ u f su pp lém en ta ire  e t de b eu rre  
fin . V o ilà  p o u rqu o i, s i l ’on  p e u t se p ro cu ­
r e r  ind ifférem m en t les  d eu x , j e  conseille 
to u t à  f a i t  la  crèm e épaisse qu i donne un 
ré su lta t  en co re  b ien  m eilleu r.

L a  v i e i l l e  C a t u e k i n e .

L e s  F r a i s e s  e t  l ’E s t o m a c

D eux couran ts d 'opin ion  ex isten t su r les 
vertus hygién iques de  la fra ise : beaucoup 
de personnes la considèrent com m e u n  fruit 
lourd , ind igeste  dont l ’on ne  d o it u ser 
qu ’avec u n e  g ran d e  m odéra tion  ; d ’autres, 
au con tra ire , o n t tendance  à  la regarder 
com m e u n e  panacée  un iverselle . P resque 
tou tes  s’accordent à lu i a ttr ib u e r u n e  puis­
sance cu ra tive  excep tionnelle  co n tre  la 
g outte .

Ici, com m e souven t en m atiè re  thé rap eu - 
que, on  a le  to r t  de se p lacer à  un  po in t de 
vue tro p  absolu. L ’action  de la  fraise diffère 
su ivan t les tem p éram en ts  , e t  la v érité  se 
trouve  en tre  ces appréciations con trad ic­
toires.

D e to u t tem ps, la fraise a  été classée, avec 
raison, parm i les fru its rafraîchissants. Ses 
p rop rié tés laxatives so n t fo rt légères e t  ré ­
su lten t, non p o in t de  sa com position o rga­
nique, m ais de l ’action  m écanique de  ses 
graines qui p ro d u isen t su r l ’in te s tin  u n e  ir­
r ita tio n  analogue à  celle de  la g ra in e  de lin 
e t  de  la g ra in e  de m outarde . A  ce l i t r e ,  la 
fraise e s t  ex cellen te  pour les personnes dont 
l ’estom ac n 'ex ig e  pas un  régim e particulier.

Q u an t à  ses qualités an ti-gou iteuscs, elles 
o n t é té  fort exagérées. L in n é  est le p rem ier 
qu i les ait signalées. U n  beau jo u r de l ’année 
1 7 5 0 , le g rand  natura liste  souffrait d 'u n  accès
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d é g o u tté  v io len t. A y an t, p a r hasard , m angé 
des fraises p o ur son dessert, il re ssen tit un  
soulagem ent im m édiat. Les fraises dev in ren t 
dès lors son p rinc ipal rem ède ; U s ’en  trouva 
b ien , e t  la  légende fu t créée.

M alh eu reusem en tc’est à p eup rèsleseu lcas  
p ro b an t q u ’a ie n t en reg is tré  les annales de la 
thé rapeu tique , e t  la  m édecine m oderne  ne 
com pte  guère  su r le  développem ent de la 
cu ltu re  des fraises po u r vo ir d im inuer le 
nom bre des g o u tteu x . P rises en très g rande 
q u an tité , les fraises p eu v en t exercer u n e in - 
fluence b ienfaisan te  su r l ’é ta t  du  m alade, 
m ais leu r ac tion  p a ra it aussi faible q u e  celle 
des cures de raisin .

A .  A

Ces qualités n ’em pêch en t p o in t la  fraise 
d ’ê tre  u n  fru it lou rd , ex igean t certa ines ap ­
titu d es  d igestives. T rès  riche  en  sucre e t en  
eau , p lus ou  m oins chargée d ’acide su ivan t 
les espèces e t le degré de  m a tu rité , elle est 
excessivem ent ferm entcscib le . E lle  es t donc 
m auvaise po u r les estom acs acides dans les­
quels elle p rovoque  des aigreurs ou en trav e  
la  digestion.

P a r  co n tre  — e t c 'est ce q u i dérou te  sou­
v e n t les personnes ran g ean t tou tes  les affec- 
t  ions de l'estom ac dans une seule catégorie — 
elle est souven t trè s  b ien supportée par les 
djrspeptiques d o n t la m aladie  p rov ien t d ’un  
m anque d’acide dans l ’estom ac.

O n  sait, en  effet, q u e  to u te  m aladie de 
l'e s to m ac  p ro v ien t d ’un  excès ou  d ’un  
m anque d ’acide. Les personnes qu i o n t trop  
d ’acide dans l'estom ac sont a tte in te s  à-'kyper- 
chlorydrie  ; celles qu i en  m a n g en t son t af­
fectées A 'hyfocklorydrü .

Chez les a rth ritiq u es , enfin, — q u ’il ne 
fa u t  pas confondre avec les gou tteux  —  les 
fraises d é te rm in e n t de l'urticaire .

II est im possib le,com m e on voit, de form u­
le r des préceptes fixes, e t  l ’on  d o it se guider, 
avan t to u t, su r sa p rop re  expérience.

L a m anière d o n t on  assaisonne les fraises 
m odifie, d 'ailleurs, p lus ou m oins le u r  action 
sur l’estom ac.

L eu r m élange avec de  la  crèm e constitue  
u n  m ets su périeurem en t ind igeste . A u  con­

tra ire , l’add ition  de sucre, de  v in  ou  d’alcool 
les re n d  p lu s digestibles p o ur les estom acs 
m anquan t d 'acide e t m oins digestibles pour 
les autres.

E n  O rien t, on  ne m ange guère  de fraises 
sans les arroser de  quelques gouttes de citron  ; 
parfois m êm e on  rem place le citron  par du 
v inaig re  ; c ’est ainsi, parait-il, que les m a n ­
geait Caton. Ce M. B érenger de  l’époque 
avait, en o u tre , im aginé d ’arroser ses fraisiers 
avec de l’ellébore pour leur faire p roduire 
des fraises purgatives.

C e tte  adjonction  d ’acide, q u i développe 
plus ou  m oins le  parfum  d u  fru it, augm en te  
égalem ent, ou con trarie , leu r digestibilité , 
su ivan t les tem péram ents.

A jou tons que les fraises o n t é té  souvent 
préconisées à l'usage ex te rn e  po u r la  to ile tte  
fém inine. O n  recom m ande l ’eau d istillée de 
fraises p o u rle  hà le  e t les taches de rousseur. 
Certaines Parisiennes, su ivan t l’exem ple de 
M m e T allien , font écraser v in g t litres de 
fraises dans leu r bain  ; d ’au tres, m oins p ro ­
digues, s’ap p liq u en t su r les joues des cata­
plasm es de  ce fru it savoureux. E lle s  espèren t 
conserver ainsi p lus longtem ps le  velouté e t 
l’incarna t de leu r te in t. J e  ne  saurais me 
p rononcer sur l ’efficacité d ’u n  régim e que 
je  n ’a i pas encore expérim en té, m ais j e  crois 
pouvoir affirm er que, s’il ne  d o it pas faire de 
bien, il n e  saurait, en to u t cas, faire de m al.

D o c t o k e s s e  E v a .

O p in io n  d ’u n  d es  q u a ra n te  im m o rte ls  
su r l e  V in  M a r ia n i  :

I l e s t parfa it, en  vérité ,
Ce v in  q u i nous re n d  la  san té  
E t  qu i dissipe l ’hum eur no ire  ;
I l e s t de  te lle  qualité
Q u’on v o ud ra it tous les jo u rs  se croire
L anguissan t e t  déb ilité ,
P o u r avo ir p ré tex te  à  le  boire.

V i c t o r i e n  S .s r i w u ,

de lAcadémie franfaise.
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B atistes, linons, m ousselines, on  n e  voit 
que cela en ce m om ent, rien  n ’est tro p  lé­
g e r ; le  foulard m êm e, ce tte  soierie d ’é té  par 
excellence, sem ble presque lourd  e t se ré­
serve de préférence po u r les to ile tte s  p lu tô t 
foncées. C 'est, en  ce cas, le  b leu m arine  ra- 
m agé de b lanc qui a  la  faveur de  ce tte  sai­
son ; les dessins à la m ode figuren t de g ra n ­
des ondu la tions irrégulières com m e des 
tracés géograph iques s 'épandant en larges 
coulées b lanc -a rg en t, de  façon à  ne  pas 
laisser dom iner la te in te  bleue du  fond. S e­
lon  le  degré  d ’élégance q u ’on  v eu t a ttr ib u e r 
à  la robe, la ce in tu re , trè s  hau te , est en  satin  
b lanc ou  e n  sa tin  noir.

C haque saison, du  reste , ap p o rte  sa te in te  
e t  son tissu  nouveaux. C e tte  année nous 
avons le  linon  bis, en  tra in  de deven ir u n i­
versel p a r les em plois m ultip les q u ’on, en 
fait com m e étoffe de fond e t  com m e motifs 
de g a rn itu re s . A  ce propos, voici u n e  jolie, 
b ien  que to u te  sim ple to ile tte , aperçue ces 
jou rs dern iers  su r le siège d ’un  m a il.L a ro b e  
en tiè re  en  lin o n  bis avec g ran d es fleurs b ro­
dées à  jo u r , en  bo rdure  e t su r le  devan t de 
la  ju p e .  Corsage p la t, en tiè rem en t brodé, 
re n tré  sous u n e  très h a u te  ce in tu re  en  satin  
b lanc plissé e t  re ten u  p a r  des boutons de 
s trass . M anches bouffantes, sans exagéra­
tio n , arrê tées au coude sous de longs gan ts 
de  Suède. E n co lu re  très  m o n ta n te  — e t très  
chaude p robab lem en t, m ais c 'est le  chic — 
com posée d 'u n  collier de  satin  blanc m ain ­
te n a n t u n e  doub le  rangée de  plissés de li­
no n  b o rd é  de d en te lle . G ran d  chapeau en 
paille  de riz b lanche, non  plus relevé d e r­
rière , m ais g a rd an t ses bords dro its très lé­
gèrem en t abaissés devan t e t  d erriè re , avec, 
n ichée su r les cheveux, u n e  tra în e  de roses 
Jacq u em in o t sou levan t u n  peu  le côté gau­
che. A u to u r d e  la  calo tte , ru ch e  de tuUe

blanc ourlé  d ’u n  velours no ir e t panache  de 
p lum es frisées blanches. T o u t le  chapeau 
partic ipait de l ’a llu re  inclinée que provo­
q u a it le b o rd  soulevé p ar les roses, e t j e  l ’ai 
re tro u v ée  depuis su r bon nom bre de tê tes  à 
la m ode, rappelan t ainsi le s ty le  du  siècle 
dern ier e t en particu lier les p o rtra its  de 
R eynolds. C e tte  form e d ’u n e  résu rrec tion  
to u te  récen te , exige des garn itu res trè s  va­
poreuses, les flocons m ousseux des p lum es 
d’A u tru c h e , des roses sem blan t naturelles 
posées p rès du  visage : en  som m e u n  assem ­
blage de  choses élégan tes qu i p re n n e n t à 
ê tre  ainsi rapprochées, une  a llu re  de  gala 
s’accom m odant peu  de to u tes  les circons­
tances.

M ain ten an t, il fau t considérer aussi que 
les p rem iers m odèles d ’un  g en re  nouveau 
son t tou jou rs éd ités dans des cond itions de 
luxe particu lières e t  q u e , par la su ite , on  les 
ad ap te  aux nécessités de l ’existence p ra tiq u e .

E t  c’est m alheureusem ent u n e  e rre u r  de 
g o û t ; ces m odifications en lèven t to u t  carac­
tè re  à  la  coiffure e t  causent le plus souvent 
u n e  im pression de  parodie, transfo rm an t en 
rid icule exagéra tion  ce qu i dans le  m odèle 
é ta it  ju s te m e n t la  n o te  typ ique  e t  de sty le. 
M ieux v au t certa in em ent, si les circonstances 
n e  s’y  p rê te n t pas, renoncer à  u n e  m ode que 
de  la  p o rte r  ainsi dénaturée  ; il y  a  ta n t  de 
ressources p o ur s ’en  consoler, e t  ta n t  de 
choses jolies, seyan tes e t faciles à  p o rte r.

A vec ces robes de m ousseline e t  de  linon 
à  ju p e  d ro ite  e t  à  ta ille  ronde, la  ce in tu re , 
devenant indispensable, p ren d  une g rande 
im portance  dans la  to ile tte . P o u r  les jeunes 
filles e t  les jeunes fem m es, on  fait tou jours 
la ro m an tiq ue  cein ture  en ruban  à pans 
longs ; quand  il s ’ag it d u n e  étoffe unie ou  à 
dispositions to n  sur ton , ce ru b an  est su rto u t 
jo li en  taffetas im prim é su r chaîne, e t assez 
large.

U n e  ch arm an te  fantaisie, vue dans une 
g ran d e  m aison de couture , consiste dans la 
com binaison de tro is te in tes de rubans jux ta ­
posés e t  enroulés trè s  h a u t au to u r de  la 
ta ille , avec nœ ud en  flèche su r le  côté gau­
che du  corsage. C e tte  g rada tion  des nuances
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d o nn e  po u r les nœ uds des effets charm ants, 
tels qu ’en  p rodu isen t les fleurs épanouies, 
M ats le chiffonnage com porte  u n  to u r  de 
m ain  p a rticu lie r, d ’a u ta n t p lus difficile à 
exp liquer q u ’il d o it varie r selon le  caprice 
des doigts de  l 'o u v riè re  ; le  p o in t essentiel, 
c ’est que  les rubans re s te n t m élangés de 
façon exacte .

U n e  ce rta in e  ce in tu re  aux tons v io le ts  e t 
m auves, a in sico m prise ,av a it u n n œ u d  élancé 
évoquant l ’idée d ’u n e  fleur d ’iris a ttach ée  au 
corsage. L es rubans, de  la  largeur chacun 
de tro is  d o ig ts , s’é tag ea ien t les uns su r les 
au tres  à  la  d is tance  d ’u n  d em i-cen tim ètre  
env iron  froncés ensem ble à  la façon d ’une 
crête , ils s’o u v ra ien t à la  p a r tie  supérieure 
du  nœ ud  com m e les pétales d ’une fleur, e t 
se te rm in a ien t e n  p e tits  pans détachés les 
uns des au tre s , ta illés e n  biseau aigu e t  ne 
dépassan t p as  la  taille . Ceci o rn a it  u n e  robe 
en jaconas ch iné  de m auve pâle.

L e  m êm e a rrang em en t de  ru b an s en cerise 
te in té  su r le fam eux linon  b is, a  to u t l ’éclat 
d ’u n e  touffe de  roses. T rè s  jo li  encore sur 
une robe de m ousseline écrue rayée de valen- 
ciennes, en  ru b an  d’u n  v e r t  d o n t le to n  
m oyen  sera it fourni p a r la cou leur am ande. 
Je  l 'a i no té , b ien ch arm an t aussi, en  rubans 
orangé e t  ja u n e  paille su r une robe de 
m ousseline de soie blanche plissée en  su r­
plis.

L ’absolue ro n d eu r de ces ce in tu re s  ainsi 
enroulées e t  tendues su r le corsage les rend 
trè s  avantageuses aux  jeunes fem m es dont 
le  buste est long  e t m ince. A  celles qu i 
ch e rch en t des effets allongeants, j e  signale 
un  p e tit  truc , em ployé dans la  m êm e m aison : 
il consiste en  u n e  to u te  p e tite  p o in te  bien 
arrondie en  velours du to n  le  plus foncé des 
rubans, posan t su r la jupe au  m ilieu  sous la 
ce in tu re  d u  corsage, e t  ne la  dépassan t g u ère  
de  plus d’un  cen tim è tre . C’e s t  peu  de  chose, 
e t cela suffit po u r rectifier la  perspective sans 
que le  com m un des m orte ls s’en  rende 
com pte.

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

E A U  D ' H O U B l G A N l H g ' » l N l ! F ; . r Æ ^

C O .\S E t{V .V riO N  ItES VÊTE.M E^TS
ASSAINISSEM ENT DES APPARTEMENTS

Si l'expérience n ’était point là pour appuyer 
nn pareil dire, on se refuserait à croire qu’un 
unique produit puisse offrir autant de pro­
priétés que les sels dits Sels de Paris.

Ces sels, purifiant l ’air, assainissent les ap­
partements. Il suffit d’en laisser un flacon dé- 
bouché dans la chambre d’un malade ou d’un 
blessé, pour détruire tous les miasmes et neu­
traliser instantanément l’intolérable odeur de 
l’iodoforme. Cette action précieuse a fait adop­
ter les Sels de P aris  par les Frère.s Saint-Jean- 
de-Dieu.

Détruisant toutes les mauvaises odeurs, dé­
sinfectant les matières solides, liquides, g a ­
zeuses avec lesquelles ils sont en contact, ces 
mêmes sels joignent à leur immense utilité 
l’agré.nent de pouvoir être mariés aux par­
fums les plus délicats.

C’est ainsi que les Sels de Lavande  et à V lris  
sont particulièrement propres à la conserva­
tion des vêtements, à la préservation des 
fourrures, lainages, tapis, tentures et meubles. 
Supérieurs par leurs effets au camphre et à la 
naphtaline, ils éloignent tous insectes rongeurs. 
L'administration du Mont-de-Piété en fait une 
consommation abondante.

Enfin, autre vertu, les sels désinfectants en­
lèvent tonte odeur de relent aux fonrneaux de 
cuisine.

La Société des Sels de Paris, dont le siège 
est à Paris, 178, faubourg Saint-Honoré, dési­
rant faciliter les essais, livre pour 75 centime,', 
quatre boites d’échantillons différemment par­
fumés, et,au  prix de 1 franc pièce, des flacons 
renfermant 2 ^  grammes de sels (à la lavande, 
à l'iris, à l’héliotrope, ou à la violette). Pour 
les abonnés du Pot-au-Feu, le prix du kilo, 
expédié franco, sera ramené à 3 fr. 75 ; c ’est nn 
avantage dont ils ne manqueront pas de pro­
fiter.

D E M A N D E S  D ’ E M P L O I S

énage ; maître d’hôtel et fe. de ch., lo  ans et 
5 ans même maison. Très recomm. T . F , 49.

B
■on cuis. 25 ans, 3 ansincrae maison. Confiserie- 

pâtisserie, L . R. 50-
im  jeune chef, sortant du service, très recom- 
L  mandé paranciens maîtres, demande place ; pré­
tentions modestes Ecrire à M. Legris, 4*. cité 
des Fleurs. (Ferait des extras en attendant.)
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M O L IE R E  E T  L E ^  M É D E C IN S D ’A U JO U R D ’H U I
N ou s ne sommes pius au tem ps de M olière i  l'êpo-

3ue o ù , sans cOoquer le bon sens, on pouvait a  cette 
emsnde ; Pourquoi l ’opium fait-il dorm ir? répondre ; 
L ’opium  fait dormir parce q u 'il a une verlu  dorm i­

tive; e t lorsqu’on in te n té e  aujourd’hui un médecin sur 
les raisons qui lui font adm inistrer un médicament 
plutôt qii un autre, sa réponse est fondée non seule­
ment sur une donnée expérim entale et empirique, 
m ais encore sur une explication physiologique.

O n  nous dem ande, par exem ple, pourquoi le  Vm 
D isiU ' produit un e sorte de régénération de tout in­
dividu affaibli par une m aladie chronique, ou relevant 
avec ]‘eine d ’une m aladie a i ^ é  ; pourquoi il renou­
velle  l'organism e, refait d u  sang, de la chair et des os? 
C ’est q i e  sa com position est fondée sur les découver­

tes anatom iques, chim iques et biologiques du siècle 
que nous finissons.

L e  Vm DéstUs est une de ces préparations souve­
raines contre tous les affaiblissements, quelle que soit 
leur origine.

O n peut dona affirmer que le premier de ses effets 
est ae supprim er les trouble* de la  digestion et les 
crampes stom acales.

E nsuite i l  modifie, i l  épure, il tonifie en favorisant 
l ’élim ination des m atériaux usés II active les sécré­
tions équilibre le systèm e nerveux, régularise les bat­
tements du cœur, rend le te in t plus frais e t plus pur 
et, au contraire de* autres v in s m édicinaux, qui cons­
tipent, il gu érit rapidem ent cet état si nuisible à l ’as­
sim ilation.

D ' ALÈflüE.
N os lecteurs trouveront le  Vm D éaUs dans toutes 

les pharmacies e t au dépôt central rue du Louvre, 5 ért.

A D J U D IC A T IO N S

VILLE DE PARIS
A  A D J V j. r  recA , C h . des N o t  de Paris, le  JojuingR, 

T I T H l  1 I V  à l ’ùris (ig 'arr.V  ru es  S e cré tan  et de 
I r i n l l  \ l l l  M ea u x(a n g le).S u n .i9 2 *3 7 .y .,ap x;;5 o o f. 

le m.) ÿ .1 8 3  f. S 'ad. à M " D e lo r m b , r. Auber, n  et 
M a h o t  de la  OoÉRANTONNals, 14, r, des Pyram ides. 
dip. de f in c h .

U  C R È M E  I N S T A N T A N E E
G I - . A I i K E ,  I I ,  r .  C r e s p i i» ,  fans 
donne en un e m inu te une Orëme délloleuse 
au  Café, C hocolat, V an ille , P is ta ch e, etc 
1 / â  B o i t e :  G O c .  P r i n c i p  K p l c e r l e s

GLfiCÎERE
CHATEAUX

et des C a m p a gnes
P r o d u i t  e n  1 0  m i n â t e s  

d e  S O O  i t r . à S  I c I M i  O l a c e ,  
• I  d u  O l a c e s ,  S o r b e t s ,  tu „  

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

FARINE VIAL
A  u  T  O  u  I  tii t :  s  T  i  V  K  

A U m e n t  d e s  E n f a n t s .  O élaü :  P b -  V ia l ,  Paris.

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S

“  PHOSPHATINB PALIBRES '

LE MERVEILLEUX CORICIOE
iBoDÔeile-Einpiatrsl Mposé 

Inlallllble, supprime en a ou 4 jours, sans
doolenis. les oois, oignons, osils-de-perdrlz, 
etc. —  P rix  ; 1a  hotte, 1 fr. 26 ; la l/s boUe, 

(r. 75. —  Ph'* ŒiRURD, 12, blv. Bonns- 
HooveUe : BJLLPHEH, 6, r. Demarquay, Paris.

DELETTREZl
P A . v f n S n S T I T '  B asvatS  3

I5SE I  
:ni I

Parfumeur
1S. Ans tf'EojAïao, PARIS

SpéslalUit §ieemmtBdiet !
Am a r y l l is  du J apon
Peau d'Espagne Royale 

Héliophar d'Arabie 
TZABEVITA

TériUlile EAU Oe" cOL06KE RUSSE

DÉTAIL S. t Oiü* ItaUena «ffovfar bonnu V«/ioai.

RHUMES
o»glig t> .B ItO N C B rree.A 8T H M £ gntrlt
P M ules isD 'LA N C E LO T.l'S O iiJ 'S I
Pb»Frsji(slM,«,p/,delsAépoPMgus,hiii.

PIANOS A. BORD 14 bis, b'̂  Poissonnière

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
V E N T E , L O C A T IO N  &

D I P L O M E  D ' H O N N E U R .  B O R D E A U X  1 8 9 5
LO C A  T IO N - V E N T E

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

L e aé ra n t : A . D E S B 0 I8 . —  IM p. CaAM LBa S C S L lU C a ,  i& 7 , b u e  f li tN T -B O n O B l.
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