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Quenelles poisson

Cours de M. A. Colombié
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ”

Mesdames,

Beaucoup de personnes achétent des
quenelles. Il est pourtant hien simple de
les préparer chez soi, et, avec un peu
d’expérience, une honne cuisiniére arrive
facilement a les faire meilleures que la
plupartde celles vendues dans les maisons
spéciales. On estsdr ainsi de ce quientre
dedans. En outre, il est fort agréable, ala
campagne, de pouvoir préparer soi-méme
les quenelles, qui sont d’une si grande res-
source comme garniture d’un potage, d’un
vol-au-vent et de quantité d’autres plats.

La recette n’est pas compliquée et il
suffit d’un peu de soin pour obtenir des
quenelles présentant toute la finesse et la
légereté désirables.

Proportions

Pour 8 a 10 personnes :

80 a 100 grammes de panade ;

150 grammes net de chair de poisson
crue;

150 grammes de beurre ;

1 euf entier et 2 jaunes ;

3 a4 cuillerées de creme épaisse ;

Sel, poivre, épices, muscade.

PANADE
30 grammes de beurre ;
40 — de farine ;

5 cuillerées de lait.

lia panade

On appelle panade un mélange de lait,
de beurre et de farine, préparé comme la
pate a choux classique, que I'on amalgame
avec les farces de poisson ou de viande
pour leur donner de la cohésion.

Moins on en met, plus la farce est déli-
cate, mais plus elle est difficile a travail-
ler. Les proportions que j’indique consti-
tuent une bonne moyenne.

Nous avons vu déja comment se pré-
pare la pate a choux que l'on emploie pour
les choux, les éclairs, les beignets souf-
fles, les gnocchi, etc.

Dans une petite casserole je mets le lait
et le beurre, et je fais chauffera petit feu,
de maniére que le beurre soit bien fondu
quand le lait monte. A ce moment, je retire
la casserole du feu, etje méle avec la cuill-
Ler de bois pourm’assurer que le beurre est
bien fondu.

J'ajoute la farine, hors du feu ; je méle
bien pendant une demi-minute, puis je
remets la casserole sur feu doux, et je
laisse sécher la pate en la travaillant vi-
goureusement avec la cuiller de bois.

La panade doit étre desséchée jusqu’a
consistance assez ferme ; mieux vaut I'a-
voir trop ferme que pas assez. Si, en effet,
elle est trop molle, on devra ajouter
moins de créme & la farce; si, au con-
traire, elle est trop ferme, il sera facile
de laramollir en faisant absorbera la farce
une plus grande quantité d’ceuf et de creme.

Elle est a point quand on sent avec la
cuillere qu’elle gratte au fond de la casse-
role comme du sable.
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[l est inutile d’assaisonner la panade et
de la finir avec des eufs, puisque nous
ajouterons des ceufs et de I'assaisonnement
quand nous la mélerons & la farce de
poisson.

La panade étant terminée, je I'ctends
en galette sur une assiette, et je la mets
au frais. Ilestessentiel qu’elle soit complé-
tement refroidie quand on I'ajoute au pois-
son ; si elle garde de la chaleur, elle ra-
mollit trop le mélange.

On peut trés bien la préparer la veille
du jour ot I'on doit faire les quenelles.

lie poisson

Les meilleurs poissons a employer sont :
le merlan, le bouvreuil de la Méditerranée
et le brochet. Si on emploie du poisson
trop commun, la quenelle n’est pas fine.

La sole aussi est excellente, elle n’a que
Iinconvénient d’&tre trop chére.

Les poissons a grosse téte donnent un
moins bon résultat ; leug chair esttrop sé-
che.

lia farce de poisson

Les filets de poisson étant bien débar-
rassés de leur peau et des arétes, je les
mets dans un mortier avec 10 grammes de
sel environ, pour nos proportions, 5 ou 6
grains de poivre, un peu de muscade et
d’épices.

[l est préférable d’employer du gros sel,
il aide & piler en facilitant le déchirement
des chairs.

Je pile en broyant, jusqu’a ce que la
chair du poisson soit réduite en pate trés
lisse. Il suffitde 5 & 6 minutes.

J’ajoute alors la panade et je broie de
nouveau un instant pour bien meélanger.

Jajoute ensuite I'euf entier, je conti-
nue & pilerjusqu'a ce qu'il soit absorbé,
puis j’ajoute les deux jaunes etje pile en-
core pour bien amalgamer.

LE POT-AU-FEU

J’ajoute enfin le beurre non fondu, et
j’acheve d’amalgamer.

Je passe alors au tamis métallique trés
fin ou au tamis de crin placé au-dessus
d’une terrine dans laquelle je recueille la
farce.

lia creme

Cest le moment d’ajouter la créme.

Il faut employer de la creme épaisse. Je
Iajoute petit & petit & la farce, que je tra-
vaille vigoureusement avec la cuillére de
bois.

Mieux la farce aura été travaillée, plus
on pourra lui faire absorber de créeme et,
par conséquent, augmenter sa légeéreté.

La farce doit étre amenée a consistance
assezmolle, mais de maniére &ne pas coller
aux doigts. Sion doit mouler les quenelles
a la cuillére, on peut latenir un peuplus
molle que si on les moule & la main.

Plus les quenelles sont molles, plus elles
sontfines. Mais il faut se garder d’un exceis,
car si elles sont trop molles elles éclatent
a la cuisson,

Pour laisser reposer la farce

La farce étant & point, je I'étends sur
une assiette non farinée, je la couvre d’un
linge léger pour empécher une crodte de
se former, et je la mets au frais pour la
laisser raffermir.

A moins de la poser sur glace, il faut la
faire attendre pendant au moins une heure.

Cette farce peut tres bien attendre vingt-
quatre heures.

Pour mouler les quenelles

On peut mouler les quenelles a la main
ou a la cuillére.

Pour lesmouler a lamain, je me place
dans un endroit frais, je saupoudre latable
de farine, et je pose dessus seulement le
quart ou la moitié de la pate a la fois. Je
roule la pate en forme de saucisson que je
découpe ensuite en rondelles d’un demi a
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deux centimétres d’épaisseur, suivant la
grosseurque je veux donner aux quenelles.
Je roule de nouveau chacune de ces ron-
delles, de maniere a l'allonger plus ou
moins et a l'obtenir parfaitement lisse. 8i
on laisse la moindre ride, elle se développe
a la cuisson, et la quenelle a moins bon
aspect.

Je pose a mesure les quenelles sur I’en-
vers d’un couvercle de casserole. 11 me suf-
firad’incliner le couvercle pourfaire glisser
d’un seul coup toutes les quenelles dans
I’eau bouillante sans qu’elles roulent les
unes sur les autres.

Pourmouler les quenelles a la cuillere,
je remplis une petite ou une grande cuil-
lére de farce etje rase la surface avec un
couteau trempé dans I’eau chaude. Puis,
tenant la cuillere de la main gauche, je
prends dans la main droite une cuillere
vide que je trempe dans I’eau chaude, et,
introduisant cette seconde cuillére sous la
farce qui remplit la premiére, je détache
la farce de facon qu'elle tombe en boule
ovoide dans I’eau bouillante.

Pour pocher

Il faut « pocher», c’est-a-dire cuire les
quenelles dans de I'eau bouillante salée
etassez abondante pour qu’elles se trouvent
bien a l'aise. 1l est bon demployer une
casserole plate, car si on les laisse tomber
de trop haut, elles vont s’aplatir contre le
fond de la casserole.

Je mets donc les quenelles dans I’eau
bien bouillante. Dés que Iébullition a re-
pris, je couvre la casserole et je la retire
sur le coin du fourneau, de fagon que I'eau,
tout en cessant de bouillir, reste aussi
chaude que possible.

[l faut environ de 2a 6 minutes, suivant
leurgrosseur, pour que les quenelles soient
cuites.

On peut laisser les quenelles dans I’eau,
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au chaud, jusqu’au moment de servir.
Mais il ne faut guére les laisser attendre
plus d’une heure, car elles se remplissent
d’eau. Et elles sont toujours meilleures
quand on les poche au dernier moment.

Pour servir les quenelles

Au momentde servir les quenelles, je
les péche avec une écumoire sur laquelle
je les laisse égoutter un instant.

Sion les met dansunesaucequelconque,
il faut bien éviter, en les réchauffant dans
la sauce, de laisser bouillir cette sauce, ce
qui auraitpour effet de briser les quenelles.

De méme, on ne doit les mettre dans la
sauce que ijuand celle-ci est liée, car en
tournant la sauce, les quenelles s’effrite-
raient.

Collections et Reliures

Les années 1893, 1894 et 1895 ne sont
vendues qu’a nos abonnés.

L ‘année 1893 (dix-sept numéros), forme
un volume broché du prix de cing francs,
Paris etprovince ; sixfrancs, étranger.

Les vingt-quatre numéros de 1894 sont
livrés ensemble au prix de six francs,
Paris et province ; sept francs, étranger.
Mémes conditions pour les vingt-quatre
numeéros de 1895.

Nos reliures électriques spéciales sont
livréesauprix de 2francs,prisesaubureadu
Franco, Paris ouprovince : 2 fr. 60.
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Filet de Beeuf en Surprise

Kii est une recette de ménage,
des plus simples a exécuter, vite
faite, ne revenant pas cher, et

quifournitun plat fort appétissant en cette

saison pour les déjeuners. Les restes froids,

avec une salade, sont également bons.
Quant a I'oignon, I’échalotte et I'ail, qui

figurent en quantité minime, ils sontindis-

pensables. En lessupprimant, on n’obtient
pas un résultat satisfaisant, méme en aug-
mentant la dose d’épices. D ailleurs, ces
condiments ne figurent pas en nature dans
lo hachis : ils lui fournissent seulement
leur saveur,

Proportions

Pour 7 ou 8 personnes .

250 gr. de beeuf cru, tout paré, maigre ;

250 —  veau cru, — —

250—  porc frais cru, dont 1/4 (soit
environ 60 grammes) gras ;

10 gr. lard & piquer;

40 gr. de beurre ;

1 ceuf entier:

1 faible cuillerée d’oignon haché;

1 petite échalotte ;

Gros comme un pois d’ail nouveau ;

Lhande de lard de lagrandeur de lamain ;

3 cuillerées a café de sel fin;

1 pincée de muscade ;

Poivre.

LE POT-AU-FEU

Xies viandes

Beeuf et veau doivent étre choisis dans
les parties maigres. Pour le beuf, on peut
prendre du rumsteack ou méme de la
tranche, a condition qu’elle soit particu-
liecrement tendre. Quant au veau, c’est la
noix qui convient le mieux. Toutefois,
sil'on a un autre morceau a utiliser, ainsi
qu’il arrive souvent & la campagne, vous
pouvez aussi hien I'employer, toujours a
condition qu’il soit maigre et tendre.

Comptez, pour faire la part des déchets
de peaux, nerfs, graisse, etc. sur 300 gr.
de viande, qui vous fourniront 250 gr. tout
parés, préts a hacher.

Quant au porc, prenez-le plutdt dans le
filet, pour I'avoir bien tendre, et conservez
lui un peu de graisse, dans la proportion
indiquée plus haut.

Coupez toutes ces viandes en petits mor-
ceaux, apres les avoir completement débar-
rassées des peaux et nerfs,

Le beuf et le veau doivent, en outre,
ftre débarrassés de leur graisse. La graisse
de beeuf ne serait pas bonne et la graisse
de veau ne fondrait pas suffisamment. Non
seulement il serait déplaisant de la retrou-
ver encore ferme, mais elle ne fournirait
rien aux chairs environnantes.

Epluchez séparément chaque morceau
pourenleverce qui peutresterde filaments.
Ce travail représente la partie la plus mi-
nutieuse de la recette, mais il est essentiel.
Hachez ensuite le plusfinementpossible, de
fagon & réduire vos viandes en farce.
Maintenant, préparez l’assaisonnement.

L’assaisonnement

Mettez dans une toute petite casserole une
bonne moitié dubeurre avecl'oignon haché,
I’6chalotte et I'ail ; posez sur feu doux, et
laissez cuire doucement pendant huit a dix
minutes. Le beurre ne doit pas roussir,
mais I’oignon etle reste doivent, en cuisant,
lui communiquer leur saveur.
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Passez ce beurre tout chaud ainsi aro-
matisé a travers une petite passoire, au-
dessus de laviande hachée, et mélangez
bien. Salez avec 3 cuillerées a café de sel
fin, une forte pincée de poivre et une prise
de muscade rapée.

Cassez un ceufentier dans un bol. Battez
le comme pour une omelette et mélangez-le
a votre hachis. Tout ceci peut se faire sur
la planche & hacher.

lie filet

Rassemblez votre hachis en le tassant
bien, et donnez-lui la forme un peu allon-
gée, haute ethombée, d’un morceau de filet.

Coupez votre lard a piquer en petits
lardons longs de 5 & G centimeétres sur un
demi centimeétre au plus d'épaisseur.

Avec la pointe d’une brochette, ou tout
autre ustensile pointu, lardoire, batonnet,
etc., faites quatre rangées de petits trous
dans votre filet en hachis, enfonccz-y a
mesure les lardons, en ayant soin de les
laisser dépasser d’un centimetre et demi
environ, de facon a simuler les lardons
d'un véritable filet. Les rangées doivent
donc étre hien symétriques, et les lardons
assez rapprochés les uns des autres.

ny aplusqu’a mettre au four.

X<a cuisson

Trois quarts d’heure avant de servir,
étendez sur un plat a feu quelconque la
bande de lard indiquée. Posez-y le filet.
Faites fondre le reste du beurre et arrosez-
en le filet, par-dessus les lardons.

Mettez le plat a four modéré, et arrosez
trés souvent le filet avec la graisse du fond.
Le four ne doit pas étre trop chaud, pour
ne pas saisir le filet qui cuirait mal a
I'intérieur.

Vers la fin de la cuisson, retournez le
filet avec précaution pour ne pas endom-
mager les lardons. Avant de le retirer du
four, sondez-le avec une aiguille a brider ;
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si le jus sort rouge, il n’est pas assez cuit.
Le jus doit &tre blond pour que Iintérieur
soit atteint a point.

Four servir

Posez le filet sur un plat hien chaud;
dégraissez le jus de cuisson, servez-le des-
SUs, et servez en méme temps une sauciere
de sauce tomate ou piquante.

La VIElLLLK Catherihe.

m inniniiinniin

Respectons FOignon

Certaines personnes s’étonnent de voir
figurer I'oignon et I’échalote dans la plupart
des préparations culinaires. Elles ontméme
tendance a voir 1a un abus choquant pour
la respectability de la bonne cuisine, et
dangereux pour la prospérité de leurs es-
tomacs.

C'est un préjugé contre lequel nous
devons réagir.

L oignon et I’échalote sont des condi-
ments en quelque sorte aussi obligatoires
que le sel et le poivre, et ils entrent dans
la composition de presque toutes les sauces
connues. Mais on ne s’apercoit point de
leur présence parce que la sauce est passée,
et que siles proportions sont bonnes, leur
saveur, se combinant avec les autres élé-
ments de la sauce, ne doit pas étre directe-
ment perceptible. Les personnes que sur-
prend cet usage fréquent de l'oignon le
mangeraient sans s’en douter si elles ne le
voyaient figurer aux « proportions ».

I suffit d’ailleurs de supprimer ’ognon
et I'échalote dans une préparation ou ces
condiments sont indiqués, pour se rendre
compte do l'importance de leur role.

L essentiel est de ne pas exagérer la
dose et de les cuire convenahlement.
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JUIN GASTRONOMIQUE

POISSON

Le saumon est enfin a des prix abordables.
La Hollande en envoie beaucoup, et les petits
saumons de J et 3 kilos, jusqu’ici fort rares, arri-
vent assez régulierement. Le gros saumon de 4 a
5kilos vaut de 5fr. 234 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 a 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 riviére, qui ne supporte pas
I'expédition, se tient aux environs de 8 fr. le kilo.

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

On commence a voir pas mal de petits mulets
pesant de 800 a 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.a 2 fr. 25 le kilo, valent, en général, 2 fr. 50

3 francs.

La sole est fort chére, et les cours vont se
maintenir pendant tout I'été ; 5a 6 fr.lekilo ;
7 fr. méme, certains jours.

l..e maquereau breton est fini. Le maquereau
anglais, aussi trés bon, vaut 75 centimes piéce.
Le petit maquereau de Dieppe, dit «sansonnet »:
25 et 30 centimes.Ce dernier ne peut s'expédier.

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

Dorade ; 1 fr. 50 piece.

La belle langouste brune vaut de 3fr. 75 4
4 fr. 25 le kilo. Homard :3 fr. 4 3 fr. 50.

Crevette grise : 2et 4 francs le kilo.

L 'écrevisse est revenue. Elle est tres bonne et
relativement bon marché. Petite pour bisque :
10 et 12 francs le cent ; moyenne, pour buisson :
184 20 francs ; belle : 20 4 30 francs.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS
Les prix de la volaille continuent 4 baisser
dans des proportions assez sensibles.
On a unjoli petit poulet de grain trés fin pour
3fr. 50. De grosseur moyenne : 4 fr. 30 ; extra ;
6 francs.

LE POT-AU-FEU

Poulardes superbes, de 9 fr. 4 11 fr. 50.

Chapons : 8 4 12 francs.

Les plus beaux dindonneaux, cotés 15 francs
Ny a une dizaine de jours, valent maintenant
12 francs. On en trouve de plus petits & partir
de 8 francs.

Canetons Nantais de premier choix : 4 fr. 504
6 fr. — Rouennais ; 54 7 fr.

Oies nouvelles : 6 fr. 50 & 7fr. 50.

Les pintades nouvelles se font toujours at-
tendre.

Le cours des pigeons est invariable. Pigeons
gras ; i fr.40a i fr. 80. — Gros pigeons, dits
pigeons poulets : 2 fr. 25 et 2 fr. 50.

Lapereaux nouveaux (lapins de garenne)

2 fr. 30.
LEGUMES

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 : 40 460 cent, la livre. Extra-
fins : 80 et 90 centimes

Petits pois: 15 et 20 cent, la livre. Ecossés,
fins: 1 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 trés beau choix.

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

Carottes : 40 centimes la botte. —
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 bientot se précipiter.

Les asperges sont & peu preés finies.

Concombres ; 304 50 centimes.

Grande abondance de melons. Un trés beau
melon pour dix personnes : 5 fr. Plus petit, 3 fr.
a 3 fr. 50, si I'on veut étre 4 peu pres sdr de la
qualité.

Navets :

SALADES
La salade devient tres belle. On a le choix
entre la chicorée frisée, la scarolle, la romaine et
la laitue : 10 420 cent. le pied.

FROMAGES DE SAISON

Il est entendu que I'on ne doit plus manger ni
Brie, ni Camembert, ni Coulommiers.

Le Pont-’'Evéque est e.xcellent, c’est le fro-
mage de saison.
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Nous avons en outre : Gruyere, Roquefort,
Hollande,etc. et, bien entendu, le fromage frais a
la creme.

FRUITS

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

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

Egalement grande abondance de cerises i de 25
a 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 a 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, piéce.

Les péches d’Algérie, cette année, laissent en
général a désirer.

Mieux vaut manger les péches d’'Espagne et du
Midi ;3 a 6 fr. la caisse de douze.

Les péches de serre sont toujours trés cheres :
75 cent, a 2 fr. 50 piéce.

On compte que les péches de Montreuil appa-
raitront 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- piéce.

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, piéce.

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

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

Le gros raisin noir de Roubaix vaut toujours
de 7 a 9 fr. le kilo.

La L|QUEUR HANAPPIER est 1a seule adoptée

par tous les vrais gourmets.
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EUFS BROIniLE» AUX CHOUTON
FILET IN SURPRISE SAUCE TOKATK
MAYONNAISE DE POULET
GATEAU DE POMMES DE TERRE

POTAGE JULIENNE
VOL-AU-VENT DE POISSON
POULET A LA FERMIERE
COTE DE BEUF ROTIE
HARICOTS VERTS )
COMPOTE D’ABRICOT* FRAMBOISEE

FILETS DE MAgUEBEAUX A LA DIEPPOISE
ROGNONS SAUTES AU MADERE
EPAULE 1IS VEAU AU FOUR
POMMES DE TERRE FONDANTES
FROMAGE A LA CREME

POTAGE CREME D'ORGE
FILETS DE SOLE ORLY )
RIS DE VEAU EN FRICANDEAU SUR PUREE D'OSIILL]
CANETON FARCI ROTI
CONCOMBRES A LA CREME
TARTE AL, FRAISES

OMELETTE A L'OSEILIE
TENDRONS DE VEAU JARDIN'EBE
TERRINE DE BEUF CHASSEUR
SALADE DE ROMAINE
CROQUETTES DE RIZ

POTAGE OX-TAIL
PETITS SOUFFLES AU FROMAGE
PAIN DE FOIE DE VEAU
GIGOT DE PRENSALE A LA BROCHE
CAROTTES A LA CREME
LANGOUSTE EN MAYONNAISE
ABRICOTS A LA CONDE
[0
MELON ,
EUFS POCHES A LA GELEE
FILETS DE SOLE MARGUBRY
CANETONS A LA PAYSANNE
CARRE DE VEAU PIQUE A LA BROCHE
POMMES DE TERRE ROTHSCHILD
RIZ GLACE AUX FRUITS FRAIS

POTAGE, BISQUE
PETITS SOUFFLES DE VOLAILLE
BARBUE SAUCE MOUSSELINE
CANETONS AUX PETITS POIS
RIS DE VEAU EN TIMBALE
POULARDES ROTIES
CREME d'artichauts
ECREVISSES BORDELAISES
GLACE AUX FRAISES
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CERISES A L'EAU-DE-VIE

[1y a trois méthodes principales
pour préparer les cerises a I’eau-
de-vie.

1" On confit d’abord les cerises dans un
sirop, puis on fait recuire ce sirop auquel
on ajoute ensuite une certaine quantité
d’alcool. Aprés quoi, on laisse les cerises
macérer dans le mélange. On obtient ainsi
des cerises excellentes, mais le procédé est
relativement compliqué et nous ne nousy
arréterons point aujourd’hui.

2° On fait macérer les cerises dans I'al-
cool auquel on ajoute du siroj» au bout
d’un certain temps. Ce procédé, générale-
ment employé dans l'industrie, exige des
cerises trés peu mires. Le jus ainsi ob-
tenu est assez hon, mais les cerises, com-
pletement pénétrées d’alcool, sont de qua-
lité inférieure. [l faut, en outre, une grande
expérience pour apprécier le degré de
I'alcool qui convient & la qualité des ce-
rises.

3° On fait macérer les cerises dans de
I"alcool additionné d’une certaine quantité
de sucre. Ce procédé, de beaucoup le plus
simple, essentiellement familial, donne
d’excellents résultats si on I'applique de
fagon raisonnée.
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C'est celui que nous étudierons aujour-

dhui.
Ce qu'il faut éviter

Dans ce mode de préparation, comme
dans tous les autres d’ailleurs, deux acci-
dents sont fréquents : souvent les cerises
se rident; d’autres fois, elles fermentent.
Beaucoup de personnes, en outre, se plai-
gnent de ne pouvoir obtenir la jolie teinte
rose qui rend si séduisants les bocaux du
commerce.

Nous examinerons successivement ces
différents points.

li'actlon de l'alcool

Je ne voudrais point abuser des consi-
dérations techniques, mais il me parait
utile d’indiquer d'abord en quelques mots
le phénoméne qui se produit : cela permet-
tra de mieux se rendre compte des précau-
tions & ohserver.

Quand on met des cerises — ou un autre
fruit — dans Ialcool, il se forme un
échange entre le fruit et le liquide : le jus
sucré de la cerise passe a travers sa peau
et est remplacé & l'intérieur du fruit par
une certaine quantité d’alcool.

Plus la cerise est mare, plus elle con-
tientde jus, déslors elle se vide davantage
et elle absorbe une plus grande quantité
d’alcool.

Or, on sait que I’alcool est un astringent
qui resserre tous les tissus. En arrivant a
I'intérieur de la cerise, il contracte la
pulpe, et durcit les matieres gommeuseé
que la cerise contient en quantité d'autant
plus grande qu’elle est plus mare. Si cette
action est trop forte, I'intérieur de la ce-
rise devient trop petit pour la peau qui
I’enveloppe, et celle-ci se ride. En outre,
les cerises, trop imprégnées d‘aléool, de-
viennent spongieuses et peu agréables &
manger.

Un phénomene analogue se produit si
tout en employantdes cerises d’une matu-
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rite convenable, on les met dans de I’alcool
trop fort.

Pour obtenir un bon résultat, il faut
donc : 1%ne pas employer des cerises trop
mares; 2“ne pas employer de I'alcool trop
fort.

La fermentation

D autre part, il faut cependantemployer
de I'alcool assez fort pour éviter la fermen-
tation. La fermentation, en effet, est tou-
jours due a la faiblesse alcoolique du jus
dans lequel nagent les cerises.

Ces principes étant hien compris, il est
facile d’en tirer des conclusions pratiques.

Le Choix des cerises

Occupons-nous d’abord du choix des
cerises.

Dans I'industrie on prend des cerises a
peine mires. Elles sont moins fragiles,
puisqu’elles rendent moins de jus et absor-
hent moins d’alcool : mais leur finesse laisse
bedudoup’a désirer. D ailleurs, la cerise de
Montmorency que l'on emploie générale-
ment estsimolle que, si on la prenait bien
mdre, elle serait complétement déformée
par I'alcool. Cette cerise a, en outre, le
défaut d’tre trop acide.

Mieux vaut employer soit la cerise an-
glaise, & chair plus ferme et moins acide
que la Montmorency; soit le higarreau,
rouge ou hlanc, soit méme la cerise ordi-
naire. De facon générale, les cerises &
chair un peu ferme sont préférables.

On choisira des cerises trés fraiches,
pas trop mares, et absolument saines.

Il faut s’abstenir de piquer les cerises,
comme on le recommande dans certains
livres ; cette piglre a l'inconvénient de
brusquer I'action de I'alcool et de favoriser
les rides.

Le degré de l'alcool

On ne saurait préciserrigoureusement le
degré de I'alcool @ employer. Pour telles
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cerises, il suffira de 45 degrés ; pour d’au-
tres, il en faudra 50. Cela dépend de la
quantité de jus et de sucre qu’elles rendent.

Quelques personnes songeront peut-étre
a mettre les cerises d’abord dans de I"alcool
jdutot faible, sauf, au bout d’un certain
temps d’infusion, a peser le degré de
I"alcool que le jus des cerises a affaibli, et a
ajouter alors la quantité d’alcool nécessaire
pour ramener le mélange au degré néces-
saire pour éviter la fermentation. Cette
combinaison n’est pas possible, car le suc
des cerises qui se mélange a l'alcool modi-
fie sa densité, et les indications que I'on
obtiendrait en y plongeant I'alcoométre ne
seraient plus exactes.

Dans la pratique, le mieux est de s’en
tenir a de I'alcool a 50 degrés. Avec ce
degre, on est certain d’éviter la fermenta-
tion. Tout ce que I'on risque, c’est de voir
les cerises se rider sielles sont trop mres.

On a la méme sécurité avec 45 degres,
mais le jus obtenu est faible au godt, ne
dépassant pas la richesse alcoolique du ma”
dére. On peut adopter 45 degrés pour les
dames et 50 degrés pour les hommes.

Pour aromatiser i'alcool

Donc, employons de I’alcool, vulgaire-
ment appelé eau-de-vie blanche, & 50 de-
grés, ayant aussi bon godt que possible.

Il est préférable de l'aromatiser a part.
On peut mettre par litre d’alcool ;

3 clous de girofle;

2 décigrammes de canelle ;

1/2 centimeétre environ de vanille.

Retirer ces ingrédients au bout de 24
heures. C'est suffisant pour extraire leur
parfum. Sion les laisse infuser plus long-
temps, ils donnent de I’acreté.

Le sucre

La quantité de sucre nécessaire differe
€galement suivant la qualité des cerises et
selon qu’on désire un jus plus ou moins
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sucré. On peut adopter, comme une bonne
moyenne, la proportion de 200 grammes
par litre d’alcool a 50 degrés.

Proportions

Voici, maintenant, les proportions ap-
proximatiTes par rapport & la contenance
des flacons.

Pour un flacon contenant 1 litre :

500 grammes, environ, de cerises

4 décilitres, environ, d’alcool ;

60 & 100 grammes, environ, de sucre,
selon que 'on désire un jus plus ou moins
sucre.

Préparation

Commencez par raccourcir la queue des
cerises, ne leur laissant guere plus d’un
centimétre et demi de long. Mettez-les un
instant dans I’eau fraiche pour les laver et
les raffermir.

Egouttez-les, remplissez-en un flacon &
large ouverture, puis versez dessus de Ial-
cool en quantité suffisante pour les cou-
vrir completement. Ajoutez le sucre, bou-
chez hermétiquement et laissez macérer
en ayant soin, les premiers jours, de re-
muer de temps en temps le flacon pour que
le sucre ne reste pas au fond.

Employez le sucre en poudre, dit sucre
semoule, de préférence au sucre cristallisé
qui fond moins bien.

Les cerises ne sont guére bonnes a man-
ger qu’au bout de cing ou six semaines,
car il faut laisser a I’alcool le temps de pé-
nétrer jusqu'au noyau qui communique au
jus un arome trés fin.

En exposant les cerises au soleil, elles
sont honnes huitou dix jours plus tot, mais
elles perdent davantage lenr couleur.

Pour colorer

Pour obtenir des cerises et un jus pré-
sentant la nuance rose qu’ont les cerisesdu
commerce, il est indispensable d’employer
un colorant artificiel.

LE POT-AU-FEU

Voici comment procedent les confiseurs.
lls dissolvent dans 1 litre d’eau bouil-
lante 5 grammes d’un produit nomme rose
rose qui se compose de parties égales de
fuchsine S et de ponceau MR. On le trouve
chez les principaux droguistes.

On ajoute 1 centilitre de cette eau co-
lorée pour chaque litre de liqueur dans
laquelle nagent les cerises.

Ce produit, employé a cette dose, est
inoffensif,

Dans les ménages, il est plus simple
d employer du carmin en pain comme on
en trouve dans les boites pour I"aquarelle.
On en dissout un grain dans une goutte
d’ammoniaque et I'on ajoute au liquide
jusqu’a coloration suffisante. 1l n’y apasa
craindre le godt de I'ammoniaque, car il en
faut trés peu : 5 grammes de carmin dis-
sous dans 5 centimétres cubes d’ammo-
niaque suffisent pour colorer 25 litres.

8i on délaye e carmin simplement avec
de I’eau, la couleur ne tarde pas a se dépo-
ser et le résultat cherché n’est pas obtenu.

Mazaein.

POTAGE AUX HERBES

TAPIOOA-BOUILLON-BOUDIER

Hachez ?r_ossiérement une poignée de
feuilles de laitue, autant d’oseiile et de cres-
son, en ayant soin d'enlever toutes les cotes
et tiges dures. Faites-les revenir a feu doux
avec un bon morceau de beurre. Mouillez
avec un litre et demi d’eau chaude.

Lorsqu’elle bout, jetez-y la quantité pro-
portionnee de Tapioca-bouillon. Laissez mi-
joter le temps nécessaire, et versez sur deux
jaunes d'eufs délayés dans ia soupiere.

Le Tapioca Bouillon-Boudier i_reuve au
Dépot Central: S4, rue e la Verrerie, Paris, et aux
dépdts de Paris (o2 liste dans le dernier numéro
dU Pot-au-Feu). Pour la Province, Sadresser au
Depot CentraT.
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Burs voici au bon moment des
carottes. C’est, en effet, de tin
mai & septembre que ce légume

hygiénique est particulierement délicat.

Les carottes ala creme se font au gras
ou au maigre. Nous indiquons aujourd’hui
une preparationau gras tres facile.

Proportions

Pour six ou sept personnes :

600 gr. de carottes nouvelles ;

1/2 litre de bouillon environ :

Lverre de créme épaisse ;

1 jaune d’euf;

1 cuillerée de persil haché.

A défaut de créme épaisse, prendre de
la creme ordinaire, a laquelle on ajoutera
20 gr. de beurre frais manié avec 5 gr. de
farine, et mettre 2 jaunes d'eeuf au lieu
d’un.

Temps nécessaire : 1 h. 1j4.

Pour blancbir les carottes

Choisissez de jolies petites carottes

rondes et de volume égal autant que possi-

ble, car vous les laisserez entieres. Plus
tard, la saison s'avancant, les carottes se-
ront trop grosses, et il faudra les couper
en rouelles d’environ 1 centimétre d’épais-
seur, pour qu'elles cuisent mieux, et afin
surtout de les présenter avec bonne fagon.
Pour Iinstant, comme elles ont encore de
petites dimensions et sont trés tendres,
Il est plus original de les servir entiéres.

Ayez soin de les prendre bien mdres,
sans coloration verddtre & la queue.

Si vous les employez entiéres, il est
plus commode de ne les éplucher quu”res
les avoir fait blanchir.

Si, au contraire, vous employez des ca-
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rottes plus avancées, il faut les gratter au-
paravant, puis les couper en rondelles.

Donc, vos petites carottes entiéres étant
simplement coupées au ras de la tige, ayez
une casserole remplie d’un litre d’eaubouil-
lante.

Jetez-y les carottes, faites reprendre
I’8bullition, et laissez bouillir de sept a huit
minutes.

Pour les carottes coupées en rouelles
deux ou trois minutes suffisent, les carot-
tes ainsi divisées etant plus vite atteintes.

Egouttez les carottes, et, tandis qu’elles
sont encore bien chaudes, mais non pas
brilantes, enlevez avecun petit couteau, ou
en les frottant dans un torchon, la pelli-
cule qui les recouvre et qui se détache
trés facilement en deux ou trois par-
ties. Rognez encore un peu la partie ver-
datre de la queue, afin que toute la carotte
se présente sous une couleur uniforme.

Cuisson des carottes

Prenez une casserole plutot basse, a
fond large, en fer émaillé ou cuivre
étamé, cela n’a pas d’importance. Mettez-y
les carottes et le bouillon qui doit monter
juste a hauteur des carottes sans les cou-
vrir. Posez la casserole couverte d’un cou-
verclesurun feu modére, de facon aentre-
tenir I’ébullition régquliere, également
répartie sur toute la surface de la casse-
role, mais sans violence.

Laissez cuire ainsi une heure, au moins,
a partir du moment ou I’ébullition a com-
mencé. Vers la fin de la cuisson le bouil-
lon doit &tre presque tari, comme en glace.
Si cependant il reste trop liquide, il faut
découvrir la casserole et laisser achever la
cuisson ainsi a découvert, pour le faire
évaporer. Assurez-vous que les carottes
sonthien cuites, en enfoncant dans 'une
des plus grosses la pointe d’une fourchette
ou d’une aiguille a brider.
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Les carottes étant cuites et sans liquide
restant dans la casserole, vous pouvez pré-
parer leur sauce, s'il est temps de servir;
six ou sept minutes suffisent & la préparer.

La sauce

Retirez la casserole du feu. Battez lége-
rement le jaune d’euf avec la créme
épaisse. Versez le tout sur les carottes, et
remettez la casserole sur un feu trés doux.
Faites cliauff'er en agitant doucement la
casserole que vous penchez etinclinez pour
que la creme glisse en tous sens. Une cuil-
lére ne peut remplir le méme but, parce
qu’elle risquerait d’endommager les carot-
tes, et ne pourrait, du reste, atteindre en
méme temps tout le fond de la casserole.
La sauce ne doit pas bouillir, mais chauf-
fer graduellement & un point suffisant
pour que I'euf fasse liaison avec la créme.
Goltez pour l'assaisonnement que vous
complétez selon que votre bouillon était
plus ou moins salé. Versez dans un légu-
mier chauffé et servez.

Observations

Sivous n’avez que de la créme douce a
votre disposition, la consistance de la
sauce ne sera pas suffisante. Il faut donc,
apres avoir procédé comme pour la créme
épaisse avec un jaune d’ceufen plus ajou-
ter dans la casserole le heurre manié avec
la farine en péte bien unie et divisé en
quatre ou cing petits fragments pour qu’il
fonde mieux.

An point de vue économique, la diffé-

rence n’est pas trés grande entre I'emploi
de creme épaisse et de creme simple, puis-
que cette derniére nécessite l'addition de
jaune d’euf supplémentaire et de beurre
fin. Voila pourquoi, si I'on peut se procu-
rer indifféremment les deux, je conseille
tout a fait la creme épaisse qui donne un
résultat encore bien meilleur.

L avieille Catuekine.

Les Fraises et I'Estomac

Deux courants d'opinion existent sur les
vertus hygiéniques de la fraise: beaucoup
de personnes la considérent comme un fruit
lourd, indigeste dont l'on ne doit user
qu’avec une grande modération ; d’autres,
au contraire, ont tendance a la regarder
comme une panacée universelle. Presque
toutes s’accordent a lui attribuer une puis-
sance curative exceptionnelle contre la
goutte,

Ici, comme Souvent en matiere thérapeu-
que, on a le tort de se placer a un point de
vue trop absolu. L action de la fraise différe
suivant les tempéraments , et la vérité se
trouve entre ces appréciations contradic-
toires.

De tout temps, la fraise a été classée, avec
raison, parmi les fruits rafraichissants. Ses
propriétes laxatives sont fort légéres etré-
sultent, non point de sa composition orga-
nique, mais de l'action mécanique de ses
graines qui Frodu[sent sur l'intestin une ir-
ritation analogue a celle de la graine de lin
et de la graine de moutarde. A celitre, la
fraise est excellente pour les personnes dont
I'estomac n'exige Ipas un régime particulier.

Quant & ses qualités anti-gouiteuscs, elles
ont été fort exagérées. Linné est le premier
qui les ait signalees. Un beaug’our de l'année
1750, le grand naturaliste souffraitd'un acces
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dégoutté violent. Ayant, parhasard, mangé
des fraises pour son dessert, il ressentit un
soulagement immédiat. Les fraisesdevinrent
des lors son principal remede ;Us’en trouva
bien, et la legende fut créée.

Malheureusementc'esta peupresleseulcas
probant qu’aient enregistre les annales de la
thérapeutique, et la médecine moderne ne
compte guére sur le développement de la
culture des fraises pour voir diminuer le
nombre des goutteux. Prises en tres grande
quantité, les fraises peuvent exercer unein-
fluence bienfaisante sur I'état du malade,
mais leur action parait aussi faible que celle
des cures de raisin,

AA

Ces qualités n’empéchent point la fraise
d’&tre un fruit lourd, exigeant certaines ap-
titudes digestives. Trésriche en sucre et en
eau, plus ou moins chargée d’acide suivant
les espéces et le degré de maturité, elle est
excessivement fermentcscible. Elle est donc
mauvaise pour les estomacs acides dans les-
quels elle provoque des aigreurs ou entrave
la digestion.

Par contre — et c'est ce qui déroute sou-
vent les personnes rangeant toutes les affec-
tions del'estomac dansune seule catégorie —
elle est souvent trés hien supportée par les
djrspeptiques dont la maladie provient d’un
manque d’acide dans |’estomac.

On sait, en effet, que toute maladie de
I'estomac provient d’un excés ou d’un
manque d’acide. Les personnes qui ont trop
d'acide dans I'estomac sontatteintes a-kyper-
chlorydrie ; celles qui en mangent sont af-
fectées A'hyfocklorydri.

Chez les arthritiques, enfin, — qu'il ne
faut pas confondre avec les goutteux — les
fraises déterminent de l'urticaire,

Il estimpossible,comme on voit, de formu-
ler des préceptes fixes, et I'on doit se guider,
avant tout, sur sa propre expérience.

La maniére dont on assaisonne les fraises
modifie, d'ailleurs, plus ou moins leur action
sur I’'estomac.

Leur mélange avec de la créme constitue
un mets supérieurement indigeste. Au con-
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traire, I'addition de sucre, de vin ou d’alcool
les rend plus digestibles pour les estomacs
manquant d'acide et moins digestibles pour
les autres.

En Orient, on ne mange guére de fraises
sans les arroserde quelques gouttes de citron ;
parfois méme on remplace le citron par du
vinaigre ; c’est ainsi, parait-il, que les man-
geait Caton. Ce M. Bérenger de I'époque
avait,en outre, imaginé d’arroser ses fraisiers
avec de I'ellébore pour leur faire produire
des fraises(i)urgatives.

Cette adjonction d’acide, qui développe
plus ou moins le parfum du fruit, augmente
également, ou contrarie, leur digestibilite,
suivant les tempéraments.

Ajoutons que les fraises ont ét¢ souvent
P,réc_omsées al'usage externe pour la toilette
éminine. On recommande I’eau distillée de
fraises pourle hle et les taches de rousseur.
Certaines Parisiennes, suivant I'exemple de
Mme Tallien, font écraser vingt litres de
fraises dans leur bain; d’autres, moins pro-
digues, sappliquent sur les joues des cata-
plasmes de ce fruit savoureux. Elles espérent
conserver ainsi plus longtemps le velouté et
I'incarnat de leur teint. Je ne saurais me
prononcer sur I'efficacité d’un régime que
Je n’ai pas encore expérimenté, mais je crois
Bouvoir affirmer que, sil ne doit pas faire de
ien, il ne saurait, en tout cas, faire de mal.

Doctokesse E va.

Opinion d’un des quarante immortels
sur le Vin Mariani :

Il est parfait, en vérité,

Ce vin gul nous rend la santé

Et qui dissipe I’'humeur noire ;

Il est de telle qualité

Qu’on voudrait tous les jours se croire

Languissant et débilité,

Pour avoir prétexte a le boire.

Victorien S.sriwu,

de [Académie franfaise.
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Batistes, linons, mousselines, on ne voit
que cela en ce moment, rien n’est trop é-
ger ; le foulard méme, cette soierie d’éte par
excellence, semble presque lourd et se ré-
serve de préférence pour les toilettes plutot
foncées. C'est, en ce cas, le bleu marine ra-
magé de blanc qui a la faveur de cette sai-
son ; les dessins & la mode figurent de gran-
des ondulations irréguliéres comme des
tracés géographiques s'épandant en larges
coulées blanc-argent, de facon a ne gas
laisser dominer la teinte bleue du fond. Se-
lon le degré d’élégance qu’on veut attribuer
alarobe, la ceinture, trés haute, esten satin
blanc ou en satin noir,

Chaque saison, du reste, apporte sa teinte
et son tissu nouveaux. Cette année nous
avons le linon bis, en train de devenir uni-
versel par les emplois multiples qu’on, en
fait comme étoffe de fond et comme motifs
de garnitures. A ce propos, voici une jolie,
bien gue toute simple toilette, apercue ces
jours derniers sur le siége d’'un mail.Larobe
entiére en linon bis avec grandes fleurs bro-
dées a jour, en hordure et surle devant de
la jupe. Corsage plat, entierement brodé,
rentré sous une trés haute ceinture en satin
blanc plissé et retenu par des houtons de
strass. Manches bouffantes, sans exagéra-
tion, arrétées au coude sous de longs gants
de Suéde. Encolure trés montante —et tres
chaude probablement, mais c'est le chic —
composée d'un collier de satin blanc main-
tenant une double rangée de plissés de li-
non bordé de dentelle. Grand chapeau en

paille de riz blanche, non plus relevé der-

riere, mais %aydqnt ses bords droits tres I¢-
gérement abaissés devant et derriére, avec,
nichée sur les cheveux, une traine de roses

Jacqueminot soulevant un peu le coté gau-

che. Autour de Ila calotte, ruche de tuUe
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blanc ourlé d’un velours noir et Fanache de
plumes frisées blanches. Tout le chapeau
participait de l'allure inclinée que provo-
quait le bord soulevé Bar les roses, etje I'ai
retrouvée depuis sur bon nombre de tétes a
la mode, rappelant ainsi le style du siécle
dernier et en particulier les portraits de
Reynolds. Cette forme d’une résurrection
toute récente, exige des garnitures trés va-
poreuses, les flocons mousseux des plumes
d’Autruche, des roses semblant naturelles
Bosées res du vis,aP,e LN somme un assem-
lage de choses élégantes qui prennent &
8tre ainsi rapprochées, une allure de gala
s'accommodant peu de toutes les circons-
tances.

Maintenant, il faut considérer aussi que
les premiers modéles d’un genre nouveau
sont toujours édités dans des conditions de
luxe particulieres et que, par lasuite, on les
adapte aux nécessités de I’existence pratique.

Et cest malheureusement une erreur de
golt ;ces modifications enlévent tout carac-
tere a la coiffure et causent le plus souvent
une impression de parodie, transformant en
ridicule exagération ce qui dans le modele
étaitjustement la note typique et de style.
Mieux vautcertainement, siles circonstances
ne s’y prétent pas, renoncer & une mode que
de la porter ainsi dénaturée ; il y a tant de
ressources pour s’en consoler, et tant de
choses jolies, seyantes et faciles a porter.

Avec ces robes de mousseline et de linon
a jupe droite et a taille ronde, la ceinture,
devenant indispensable, prend une grande
importance dans la toilette. Pour les jeunes
filles et les jeunes femmes, on fait toujours
la romantique ceinture en ruban & pans
longs ; quand il s’agit dune étoffe unie ou a
dispositions ton sur ton, ce ruban est surtout
10I| en taffetas imprimé sur chaine, et assez
arge.

Une charmante fantaisie, vue dans une
grande maison de couture, consiste dans la
combinaison de trois teintes de rubans juxta-
posés et enroulés trés haut autour de la
taille, avec neeud en fléche sur le coté gau-
che du corsage. Cette gradation des nuances
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donne pour les neuds des effets charmants,
tels qu’en produisent les fleurs épanouies,
Mats le chiffonnage comporte un tour de
main particulier, d’autant plus difficile a
expliquer qu’il doit varier selon le caprice
des doigts de I'ouvriére ; le point essentiel,
cest que les rubans restent mélangés de
facon exacte, _ _

ne certaine ceinture aux tonsviolets et
mauves, ainsicomprise,avaitunnceud élancé
évoquant I'idée d’une fleur d’iris attachée au
corsage. Les rubans, de la largeur chacun
de trois doigts, s'étageaient les uns sur les
autres a la distance d’un demi-centimetre
environ froncés ensemble a la facon d’une
créte, ils s'ouvraient a la partie supérieure
du neeud comme les pétales d’une fleur, et
se terminaient en petits pans détachés les
uns des autres, taillés en biseau aigu et ne
dépassant pas la taille. Ceci ornait une robe
enjaconaschiné de mauve péle.

Leméme arrangementde rubans en cerise
teinté sur le fameux linon his, a tout I’éclat
d’une touffe de roses. Trés joli encore sur
une robe de mousseline écrue rayée devalen-
ciennes, en ruban dun vert dont le ton
moyen serait fourni par la couleur amande.
Je ['ai noté, bien charmant aussi, en rubans
orangé et jaune paille sur une robe de
mousseline de soie blanche plissée en sur-

lis.

d L absolue rondeur de ces ceintures ainsi
enroulées et tendues sur le corsage les rend
trés avantageuses aux jeunes femmes dont
le buste est long et mince. A celles qui
cherchent des ef?ets allongeants, je signale
un petit truc, employé dans laméme maison :
il consiste en une toute petite pointe bien
arrondie en velours du ton le plus foncé des
rubans, posant sur la jupe au milieu sous la
ceinture du corsage, et ne la dépassantquere
de plus d’un centimétre. C’est peu de chose,
et cela suffit pour rectifierla perspective sans
que le commun des mortels sen rende
compte.

A ndrée de Bourgeoisie.

EAUD'HOUBIGANIHg »INIIF;,.r&E "
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CO.ASEt{V.VriON ItES VETE.MEATS

ASSAINISSEMENT DES APPARTEMENTS

Si I'expérience n’était point la pour appuyer
nn pareil dire, on se refuserait a croire qu'un
unigue produit puisse offrir autant de pro-
priétés que les sels dits S€lS de Paris.

Ces sels, purifiant I'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
I'iodoforme. Cette action précieuse a fait adop-
ter les SelS de Paris par les Frére.s Saint-Jean-
de-Dieu.

Détruisant toutes les mauvaises odeurs, dé-
sinfectant les matieres solides, liquides, ga-
zeuses avec lesquelles ils sont en contact, ces
mémes sels joignent a leur immense utilité
I'agré.nent de pouvoir étre mariés aux par-
fums les plus délicats. .

C’est ainsi que les Sels de Lavande et a Vlris
sont particulierement propres a la conserva-
tion des vétements, a la préservation des
fourrures, lainages, tapis, tentures et meubles.
Supérieurs par leurs effets au camphre et a 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-
levent tonte odeur de relent aux fonrneaux de
cuisine. .

La sociéte_(Jes Sels de Paris, dont le siege
est a Paris, 3.7 , faubourg Saint-Hgporé, dési-
rant faciliter les essais, livre pour %]centime,',
quatre boites d’échantillons difféeremment par-
fumés, et,au prix de 1 franc piéce, des flacons
renfermant 2. grammes de sels (a la lavande,
a l'iris, a I’'héliotrope, ou a la violette). Pour
les abonnés du Pol-au-Feu, ée prix du kilo,
expédié franco, sera ramené a J fr. lfé;c'est nn
avantage dont ils ne manqueront pas de pro-
fiter.

DEMANDES D'EMPLOIS

énage ; maitre d’hotel et fe. de ch., lo ans et
5 ans méme maison. Trés recomm. T.F, 49.

mn cuis. 25 ans, 3 ansincrae maison. Confiserie-
B péatisserie, L. R. 50
im jeune chef, sortant du service, trés recom-
L mandé paranciens maitres, demande place ; pré-
tentions modestes Ecrire a M. Legris, 4*. cité
des Fleurs. (Ferait des extras en attendant.)
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MOLIEREET LE* MEDECINS D’AUJOURD'HUI

Nous ne sommes pius au temps de Moliere i I'épo-
ue ou, sans cOoquer le bon sens, on pouvait a cette
3emsnde ; Pourquoil’opium fait-il dormir? répondre ;

L 'opium fait dormir parce qu'il a une verlu dormi-
tive; etlorsqu’on intentée aujourd’hui un médecin sur
les raisons qui lui font administrer un médicament
plutdt gii un autre, sa réponse est fondée non seule-
ment sur une donnée expérimentale et empirique,
mais encore sur une explication physiologique.

On nous demande, par exemple, pourquoi le m
DisiU’ produit une sorte de régénération de tout in-
dividu affaibli par une maladie chronique, ou relevant
avec ]'‘eine d'une maladie ai”™é ; pourquoi il renou-
velle I'organisme, refait du sang, de la chair et des 0s?
C’est qi e sa composition est fondée sur les découver-

ADJUDICATIONS

VILLE DE PARIS

A ADJVj.rrecA,Ch. desNotdeParis, le JojuingR,
TITHI 11V a l'uris (ig'arr.V rues Secrétan et de
Irinll \IIl Meaux(angle).Sun.i92*37.y.,apx;;500f.
lem.) y.183 f. S'ad. a M" Delormb, r. Auber, n et
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donne en une minute une Oréme délloleuse
au Café, Chocolat, Vanille, Pistache, etc
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FARINE VIAL
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AUment des Enfants. O6lall ; po- Vial, Paris.
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tes anatomiques, chimiques et biologiques du siécle
que nous finissons.

Le Vm DEstUS est une de ces préparations souve-
raines contre tous les affaiblissements, quelle que soit
leur origine.

On peut dona affirmer que le premier de ses effets
est ae supprimer les trouble* de la digestion et les
crampes stomacales.

Ensuite il modifie, il épure,
I’élimination des matériaux usés Il active les sécré-
tions équilibre le systéme nerveux, régularise les bat-
tements du cceur, rend le teint plus frais et plus pur
et, au contraire de* autres vins médicinaux, qui cons-
tipent, il guérit rapidement cet état si nuisible a I'as-
similation.

il tonifie en favorisant

D' ALEfIUE.
Nos lecteurs trouveront le VM D@aUs dans toutes
les pharmacies et au dépdt central ruedu Louvre, 5 ért.

ALIMENT DES ENFANTS
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