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Sole au Vin Blanc

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

Mesdames,

Beaucoup de personnes se plaignent de
ne jamais obtenir chez elles des soles au
vin blanc telles qu’on les sert dans tous
les bons restaurants. Au lieu d’une sauce
crémeuse, bien blanche, les cuisiniéres ser-
vent une sauce liquide, sans godt, et, sou-
vent, d’une teinte grise peu appétissante.

Ce plat est pourtant, comme vous allez
le voir, des plus faciles a préparer. La
sauce est d'ailleurs a peu prés la méme que
celle de la sole Marguery, de la sole nor-
mande et de plusieurs autres soles qui ne
sontguere que des soles au vin blanc aux-
quelles on ajoute une garniture plus ou
moinf compliquée.

lia sole

le commence par écorcher la sole sur
le dos.

Pour cela, j’incise la peau brune en
travers a moitié de la queue, et je la dé-
tache légérement avec un couteau. Puis,
tenant la queue de la sole entre le pouce
et I'index de la main gauche, je tire la
peau avec la main droite : elle vient d’un
seul coup, mais d’autant moins facilement
que la sole est plus fraiche.

Je coupe ensuite la téte en travers, au-
dessous des ouies; je fends la sole sur le
cOté, prés de la téte, sur une longueur de
4 oub centimetres, et je la vide par cette
ouverture.

1" Juillet 1896,

Il faut vider avec grand soin, pour en-
lever le sang coagulé, ce qui noircirait la
sauce et lui donnerait mauvais godt. Aprés
quoi je lave l'intérieur de la sole et je
I’essuie bien.

Maintenant, je rogne les nageoires avec
des ciseaux ; puis je ratisse la peau hlan-
che du ventre de la sole. Sije l'arrachnis,
comme la peau brune, la sole se raccor-
nirait.

Enfin, je coupe & peu prés le tiers de la
queue, puis j’incise la sole sur le dos
tout le long de I'aréte pour I'empécher de
se reeoqueviller. Elle est alors préte.

Cuisson

I’'emploie pour la cuisson un plat long
en porcelaine a feu ou en émail. Un plat
étamé a l'inconvénient de noircir le via
pour peu qu’il soit acide. Il faut, autaut
que possible, proportionner les dimensions
du plat a celles de la sole :sil’on emploie
un plat trop grand, la sole, cuisant dans
un exces de liquide, est moins bonne ; en
outre on perd du temps a faire réduire la
cuisson a la quantité nécessaire pour
qu’elle ait du golt et pour que l'on n’ait
pointtrop de sauce.

Je beurre légérement le plat avec du
beurre non fondu. On peut, si l'on veut,
disposer au fond un oignon moyen coupé
en rouelles.

Je sale 1égerement la sole sur ses deux
faces, puis je la pose, le coté écorché —
c’est-anfire le cOté qui était recouvert
d’une peau brune — en dessous. De cette
facon, je n7aurai pas besoin de retourner
la sole pour la servir : il me suffira de la
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faire glisser sur le plat du service. La
sole doit, en effet, étre servie le coté du
ventre en dessus.

J'asperge ensuite la sole de quelques
gouttes de jus de citron, puis je la couvre
de vin blanc. Pour une sole d’environ 400
grammes, convenant pour 4 personnes, il
suffit d'a peu pres 1 décilitre et demi de
vin.

Il importe de prendre du vin non acide,
de bon Graves de préférence. La plupart
du temps, la teinte grise de la sauce est
due & l'acidité du vin,

Je couvre le plat, soit avec un couver-
cle, soitavec un papier beurré que j’ap-
plique presque sur la sole, et je mets au
four.

Il faut 6 a 7 minutes d’ébullition pour
que la sole soit cuite. On reconnait qu’elle
est a pointquand la chair commence a se
fendiller et garde I'empreinte du doigt.

lia sauce

Pendantque la sole achéve de cuire, je
fais fondre dans une petite casserole 20
grammes de beurre, pour une sole de la
dimension indiquée.

Quand le beurre est fondu, j'ajoute 10
grammes de farine et je mélange bien,
hors du feu.

La sole étant cuite, je verse toute la
sauce dans la casserole, en la passant, et
en battant bien avec le fouet, toujours hors
du feu. Je tiens la sole au chaud.

Quand la sauce est bien mélangée, ja-
joute 2 jaunes d’eeuf, toujours en hattant.
Sil'on craint que la sauce soit trop chaude
et fasse cailler I'euf, on metles jaunes dans
un bol, on les délaye avec un peu de
sauce, puis on reverse dans la casserole.

Teremets alors la casserole sur le feu et
je porte a ébullition, en remuant tout le
temps, comme une créme, avec le fouet ou
la cuillére de bois.
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Aupremier bouillon, je retire la casse-
role du feu, et j'ajoute 50 grammes de
beurre fin divisé en petits morceaux, que
je fais fondre en tournant la casserolehors
du feu. De la qualité du beurre dépend la
finesse de la sauce. Je golte pour l'assai-
sonnement et j’ajoute quelques.gouttes de
jus de citron,

La sauce est préte et ne doit plus bouil-
lir. Elle doit étre de belle consistance
crémeuse et de teinte blanc jaunatre.

Pour servir

Te fais alors glisser la sole sur le plat du
service, préalablement chauffé, en évitant
de faire glisser les rondelles d’oignon i
j’en aimis, et je verse la sauce sur la sole
qui doit étre comjiletement recouverte.

Filets au vin blanc

Si, au lieu de servir la sole entiére, on
veut servir seulement les filets, on leéve les
filets (i cru, aprés avoir écorché la sole sur
ses deux faces.

On casse I'aréte en quatre ou cing mor-
ceaux, et on la fait bouillir 5 minutes dans
une petite casserole avec la quantité de vin
blanc nécessaire pour faire cuire les filets.
On passe cette cuisson et on s’en sert pour
faire cuire les filets comme on ferait cuire
la sole entiere.

Mazaein.

Nos souscripteurs dont I'ahonnement a
pris finie présent mois en aurt/nt trouvé
I'avis sur leur bande.

Le 15 juillet, notis mettrons en recou-
vrementpar laposte, Joignantcinquante
centimes frais, le montantdes renou-
vellements qui ne nous auront pas été
adressés directement,

Priére a nos abonnés qui s'absenteraient
devouloir bien laisser des instructionspour
ce paiement.
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Tendrons de Veau [ardiniere

IKCi est de la cuisine de ménage
éminemment simple, mais dont
les traditions se perdent de plus

en plus; elle parait tellement élémentaire
apremiére vue qu'on n’attache pas d’im-
portance aux détails de cuisson sans 1’ob-
servation desquels cette cuisine perd pres-
que toute sa saveur.

Ce mets, fort agréable, quand il estbien
préparé, est, enoutre, hygiénique, ne con-
tenant niroux ni condiments. 1l est donc
tout indiqué pour les personnes auxquelles
laFaculté interdit les sauces etles ragodts.

Proportions

Pour 1kilo de tendrons de veau :

Un demi-litre de carottes coupées en
rouelles;

Un demi-litre de pois €cossés ;

3 verres de hon bouillon dégraissé —
s0it 6 décilitres ;

Gros comme un ceuf de pigeon de hon
beurre frais — soit 30 grammes ;

1 cuillerée a café de farine;

1 — desucre;
2 — a bouche de graisse de porc
ou de roti,

Temps nécessaire . 1 heure 3j4.
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Préparatifs

On appelle tendrons les cartilages qui
rattachent les fausses cotes aux cotes. Il ne
faut donc pas les confondre avec la poi-
trine qui fournit les os du haut des cote-
lettes. Les tendrons ne présentent aucun os
proprement dit, car la partie cartilagi-
neuse qu’ils contiennent, bien que résis-
tante, croque au hesoin sous la dent.

Coupez les tendrons en morceaux égaux,
de I’épaisseur du doigt, sur une longueur
de 70u Hcentimétres.

Enlevez la peau qui les recouvre.

Choisissez de hbonnes petites carottes
fraiches et tendres, autant que possible de
dimensions égales pour obtenir des ron-
delles semblables, (frattez-les et émincez-
les en rondelles de I'épaisseur d’un demi-
centimetre environ.

Les pois ne doivent pas étre choisis
fins, parce qu’ils seraient cuits avant les
carottes et se mettraient en bouillie dans
la casserole. Il faut donc les prendre
moyens, et méme gros si 1’on en dispose,
mais tendres autant que possible, et en
tous cas bien frais. Les gros pois sucrés
sont excellents ainsi accommodés.

Pour faire revenir

Prenez une casserole large et hasse en
cuivre étamé : c’est toujours la « sauteuse »
qui convient le mieux pour ce genre de
cuisson,

Faites-y fondre, sur un hon feu, les
deux cuillerées de graisse indiquées.Quand
la graisse est hien chaude, posez vos ten-
drons dans la casserole, les uns & coté des
autres, bien serrés, bien tassés, mais pas
les uns sur les autres.

Si tous les morceaux ne peuvent tenir
ensemble dans la casserole, il vaut mieux
les faire revenir en deux fois que de les
mettre les uns sur les autres, car vous en-
tretiendriez ainsi dans la casserole une buge
qui nuit a leur coloration.
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Laissez chaque morceau se bien colorer
d’une teinte acajou avant de les retourner.
Il faut compter, pour que les deux cOtés
aient pris belle couleur, sur environ 15 mi-
nutes. Le feu doit étre bien soutenu, au
début surtout, car, peu a peu, la casserole
et les viandes s’étant échauffées, il ne fau-
drait pas exagérer la chaleur : on ferait
alors briler.

Les tendron.s étant donc bien colorés de
chaque cOté, posez un couvercle sur Ila
casserole et inclinez-la au-dessus du pot a
graisse, de facon & en faire couler toute la
graisse en retenant les viandes. Puis, avec
une ou deux cuillerées de votre bouillon,
humectez le fond de la casserole pour
dissoudre le jus qui s’y est amassé comme
un caramel, afin qu’il ae mélange mieux
tout a I'heure avec le reste de la cuisson.

La ouisaon

Hassemblez un peu en tas dans la
casserole les tendrons : versez-y d'abord
les carottes qui, étant les plus dures a cuire,
doivent étre les plus rapprochées du fond
de la casserole. Puis, sur les carottes,
Iparpillez les pois. Ces légumes étant
servis ensemble peuvent étre mélés des a
présent. Saupoudrez d’une petite cuillerée
a café de sucre qui raffine le golt des
carottes et des pois.

Légumes et tendrons doivent étre répar-
tis de facon & donner une couche d’égale
hauteur.

Versez alors daus la casserole le tiers
seulement de votre bouillon, soit un verre.
Salez légérement, en tenant compte du
degré de salaison de votre bouillon, et
ajoutez une pincée de poivre.

Couvrez la casserole en laissant un pas-
sage de deux doigts pour faciliter I’échap-
pement de I’excés de buée, et posez sur feu
doux.

Laissez cuire et mijoter régulierement et
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tranquillement, en surveillant pour que le
liguide ne tarisse pas'complétement.

Il doit toujours y avoir, en inclinant la
casserole, du jus de cuisson en quantité
suffisante pour que rien n’attache au fond ;
mais rien ne doit baigner.

Au fur et a mesure que se réduit le
bouillon, vous en ajoutez d'autre, de fagon
a entretenir toujours la méme petite quan-
tité de liquide a la fois. C’est ce mode de
cuisson qui conserve aux tendrons et aux
légumes leur saveur. Si l'on mettait tout
le liquide en méme temps, au début, on
auraitun résultattout différent ; lesviandes
perdraientleur coloration et s'amolliraient,
tandis que les légumes, lavés et bouillis,
n‘auraient plus la méme saveur.

Pourrésumer exactement, comptez qu’il
faut mettre le bouillon en trois fois. Soit:
un verre au début, un verre et demi une
heure apreés, et le dernier verre au boutde
la seconde demi-heure.

Pendant ce temps, et surtout vers la fin
de la cuisson, ayez soin d’arroser viandes
et legumes avec le jus de cuisson, pour les
glacer.

Pour servir

Avec une fourchette, pétrissez votre
beurre et la farine indiqués, en péte bien
unie. Dressez les tendrons au centre d’un
plat chauffé. Mettez votre beurre manié de
farine dans la casserole oU sont restés les
légumes, et faites-le fondre en agitant la
casserole que vous tenez par la queue, ou
bienenremuantlégérementavecune cuiller
debois. Laissez chaufferune minute au plus
sans bouillir, juste le temps de mélanger
et de lier, etversez les Iégumes tout autour
des tendrons.

[l ne doit pas y avoir de sauce liquide :
les 1égumes doivent étre simplement bien
humectés de jus lié.

La vieilli:Catherihe
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Bavarois de Semoule

A LA PUREE DE FRAMBOISES

joici un excellententremets froid,
ne ressemblant en aucune fagon
au traditionnel gateau de se-
moule, et encore plus simple a préparer,
puisqu’il n’exige pas de cuisson au bain-
marie. Il est en outre, fort joli d’aspect.
Proportions
Pour Sa 10 personnes :
125 gr. de semoule ;
250 gr. desucre ;
1 litre de lait ;
3 a4 blancs d’eeufs fouettés :
Une vingtaine d’amandes ameres ;
1 zeste de citron rapé ;
1 pincée de sel;
1 bonne pincée de sucre.
POUK LA PUREE DE KHUIfS
Llivre de framboises crues ;
200 gr. de sucre en poudre:
5 0u 6 gouttes de jus de citron.
Temps nécessaire : 3/4 d heure.
Cetentremets doit &tre préparé au moins
6 heures @ l'avance si I'on ne dispose pas
de glace a rafraichir.
Préparatifs
Ayez de jolie semoule bien line et bien
blanche ; il n’est nullement nécessaire de
prendre de la semoule d’ltalie en paquets,

qui gonfle en grains et ressemble alors au
sagou. La semoule ordinaire de honne
qualité, vendue au détail par les épiciers,
etqui, a la cuisson, reste fine comme du
sable, est ce qui nous convient.

Le lait doit &tre aussi pur et crémeux
que possible. Ainsi que nous I'avons plu-
sieurs fois dit déja, il faudra, silon n’est
pas trés sir de sa pureté, en prendre la
moitié de plus qu'il n’est nécessaire et le
faire réduire en bouillant, a casserole dé-
couverte, jusqu’a la proportion indiquee.

Répez le zeste de citron sur une rapoire
bien propre.

Plongez les amandes a l’eau chaude.
Laissez-les tremper quelques minutes pour
pouvoir enlever leur peau, en la faisant
glisser entre les doigts.

Avec un petit couteau, rapez ensuite vos
amandes, en les grattant en tout peiits co-
peaux fins. C'est plus commode que de les
raper véritablement avec une rape sur la-
quelle I'on s’écorche le bont des doigts, et
le résultat est presque le méme.

Tenez a part le zeste de citron et les
amandes, carvouslesajouterez séparément.

Xi« bouillie

Le lait, - aprés avoirété réduit, s’ily a
lieu, & la quantité indiquée,— étanten ébul-
lition, jetez-y la semoule en pluie, et peu
apeu a la fois, en tournant avec la cuiller
do bois. Ajoutez le zeste répé, puis retirez
la casserole sur un feu trés doux, pour que
la semoule cuise presque sans bouillir. Il
faut compter une ijuimaine de minutes au
plus, pendant lesquelles vous remuez la
bouillie, afin qu'elle soit sans grumeaux et
n‘attache pas.

Lest temps alors d'ajouter le sucre, que
vous n’avez pas mis dés le début, parce
qu’il donne plus de chances & la bouillie
d'attacher au fond de la casserole. o

En méme temps que le sucre, mettez la
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petite pincée de sel. Continuez de tourner
pour faire fondre et méler le sucre, tou-
jours sur feu doux.

Le sucre, en fondant, fournit une humi-
dité qu'il faut faire réduire peu a peu,
sans quoi la bouillie trop liquide ne se
moulerait pas. Comptez au moins une di-
zaine de minutes pour cela.

Au bout de ce temps, retirez la casse-
role du feu, battez les blancs d eufs en
neige, et mélangez-les vivement a la bouil-
lie en vous servant du petit fouet eu fil de
fer étamé. Posez de nouveau la casserole
sur feu trés doux, et continuez de fouetter
la bouillie, afin que les blancs d'eufs se
mélangent bien sans chauffer trop fort, et
cuisent assez pour lier convenablement le
mélange.

[l ne faut pas laisser bouillir, mais seu-
lement chauffer graduellement, toujours en
fouettant, ce qui doune en méme temps de
la légéreté et de la finesse & la houillie.
Pour cette partie de l'opération, il faut
bien encore de cing & six minutes.

Quand la bouillie est bien consistante,
retirez-la du feu et mélangez-y a ce mo-
ment les amandes rapées, puls versez-la
tout de suite dans le moule.

Le moule

Un moule dita charlotte ou a gateau de
riz mesurant environ 15 cent, de diamétre
convient pour les proportions ci-dessus.

Mouillez-le intérieurement avec de I’eau
fraiche, égouttez-le sans I'essuyer, de fa-
¢on qu’il reste bien humide au fond et sur
ses parois, aufond surtout.

Versez-y alors la bouillie, et mettez le
tout a refroidir dans un endroit tres frais
cave, puits, etc. ou glaciére, si vous en
avez une, pendant au moins 6 heures.

Ce temps est nécessaire pour que I'inté-
rieur du gateau arrive a la température du
bord et que le tout se raffermisse bien.
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La purée de framboises

11 n’est pas besoin de la préparer autant
a I’avance ; mais selon les besoins du ser-
vice, plie peut &tre passée et tenue de coté
au frais, sanss’altérer, deux ou trois heures
avant de I’employer.

Les framboises doivent étre hien saines,
mires etapointcomme pourétre servies sur
la table.

Epluchez vos framboises, et jetez-les
par petites quantités a la fois sur un petit
tamis en crin posé au-dessus d’une petite
terrine. Appuyez et frottez avec le cham-
pignon de bois, jusqu’a ce que les pépins,
seuls, restent sur le tamis. Enlevez au fur
et a mesure ces pépins, etraclez de temps
en temps l'intérieur du tamis avec une cuil-
lére argentée, I’étain donnant une vilaine
couleur violacée avx fruits rouges.

Toutes les framboises étant passées,
sucrez la purée avec la quantité de sucre
indiquée; remuez et faites bien fondre,
ajoutez 5 ou 6 gouttes de jus de citron, et
tenez au frais jusqu’au moment de servir.

Four servir

Passez une lame fine de couteau eutre le
gateau et le moule pour aider a le détacher
sans trop de secousses. Posez un plat sur
le moule et renversez-le dessus.

Versez ensuite lapurée de framboises
sur le gateau et autour. Le plat estpréta
Servir.

L a vieille Catherine.

Préservez vos lainages et parfumez votre
lingeaveclaLavande ambrée de Bourbon,
chez Henry, 5, faubourg St-Honoré, Paris.
Une boite de 125 gr. 1fr. 25:250 gr. 2fr. ;
500 gr. 3fr. 50. Envoi franco aux lectrices
du Pot-au-Feu.
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JUILLET GASTRONOMIQUE

POISSON

On a toujours d'excellents saumons, mais on
n'est pas sdr den trouver tous les jours d'un
poids inférieur a 3kiios. Les cours se maintien-
nent entre 5et 5 fr. 75 le kilo.

La truite saumonée vaut de 5 a 6 francs le
kilo, suivant les jours. Mais le prix de 6 francs
peut étre considéré comme un maximum, méme
pour les petites truites de 2 & 3 kilos qui, tou-
jours plus recherchées que les grosses, sont un
peu plus cheres.

La petite truite de riviere nq quitte pas le
cours de 8 francs le kilo.

Les bars sont plus abondants depuis quelques
jours. Leur poids varie de 24 4 xilos ; 3 fr. 50
5 francs le kilo.

Le mulet arrive toujours en petite quantité.
On voit surtout des petits mulets d’environ
1kilo se vendant sur le pied de 3 fr. 50 le kilo.
Les mulets plus gros arrivent fort irréguliere-
ment et valent de 4 fr. 504 5 francs le kilo.

Les petits rougets de la Méditerranée sont
relativement bon marché : 3 fr. Sok 4 fr. 50 le
kilo, au lieu de 6 francs, prix fréquent.

Le turbotet la barbue ont sensiblement aug-
menté : 3 fr. 5044fr. 50 le kilo.

La sole est moins chere 1445 francs le kilo.

Le maquereau anglais, de taille moyenne, vaut
de 40 & 50 centimes piéce.

Le merlan est toujours bon et cher : 2 francs a
2 fr. 25 le kilo.

Dorades :ifr. 50 et 1 fr. 75 piéce.

La belle langouste brune se vend 4 francs et
4 fr. 25 le kilo. Le homard est moins cher 3 fr,
43 fr. 50.

Crevette grise : 2et 4 francs le kilo.

Les écrevisses sont excellentes, et leurs cours
subissent peu de variations. Ecrevisse pour bis-
que: 10 et 12 francs le cent; moyenne, pour
buisson : 18 & 20 francs ; belle : 25 & 40 francs ;
extra : 60 475 francs.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Les cours de la volaille sont4 peu prés station-
naires ; il y aurait plutét une légere tendance
la hausse par suite de la chaleur et de la dimi
nution des arrivages.
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Petits poulets de grain tres fins a partir de
3 fr. 50 Bonne grosseur : 4 fr. 50 et s francs.
Extra : 6 francs.

Poulets de Houdan :7 a 9 francs.

Poulardeset chapons ; 9 a 12 francs,

Les dindonneaux, trés beaux et tres bonsen
ce moment, ont encore un peu diminué ; 7 fr. 50

Il francs.

Oies nouvelles : 6 fr, 50 4 7 fr. 50,

Canetons nantais : 4 fr. 50 a s fr. 75— Rouen-
nais : 6 fr. 47 fr. 50.

Pintades nouvelles, un peu plus grosses
qu’une belle perdrix rouge : 3 fr. et 3 fr. 50.

Le prix des pigeons ne change guére. Pigeons
gras ; | fr. 50 & I fr, 80 — Gros pigeons, dits pi-
geons poulets : 2 fr. 35et 2 fr. 50.

Lapins de garenne nouveaux; 2fr, so et 2fr. 73.

LEGUMES

Grande abondance de légumes.

Haricots verts ; 40 & 60 cent,
fins : 80 et 90 centimes.

Les petits pois tendres commencent a devenir
rares :15 et 20 cent, lalivre. Ecossés :i fr. 23 et
70 cent, le litre.

Pommes de terre nouvelles : 20 et 23 cent, la
livre.

Carottes rondes : 30 et 35 cent, la botte ; lon-;
gues :40 et 45 centimes.

Navets nouveaux : 30 et 40 cent, la botte.

Les oignons nouveaux de premier choix sont
pluschers : 30 et 40 centimes la botte.

Jolis choux-fleurs 4 35 et 40 centimes. Choix
extra : 50 et 60 centimes.

Les belles tomates valent toujours de 60 480
centimes la livre. Ces prix ne baisseront q.u
lorsque que nous aurons la tomate de Paris.

Les asperges sont finies. Les asperges vertes
pour garnitures ne sont pius, eiles-mCmes, tres
recommandables.

Concombres : 30 4 50 centimes.

Commencement des aubergine? ; 20 4 30 cen-
times.

On voit quelques cépes : i fr'4 i fr. 20U livre.

Les melons sont bons et abondants. Jolis me-
lons de 2 fr. 50 & 3 francs. Extra pour 10
12 personnes : 4 fr. 30 4 3 francs. Ce? prix vont
sans doute augmenter, la récolte des premieres
couches étant presque terminée.

la livre. Extra

SALADES
Laitue, scarolle, romaine, chicorée frisée : 154
aocent. le pied.
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FROMAGES Dp SAISON

Le Pont-rEvéque et le Port-Salut sont excel-
lents.

Fromage frais a la créeme. Gruyére, Roquefort,
Hollande, etc.

S’abstenir absolument de Brie, Camembert et
Coulommiers.

FRUITS

Les fraises n'ont point baissé, et les cours vont
plutét augmenter, car la saison s'avance. La
fraise Héricart, en assez beau choix, vaut 45 et
50 centimes la livre ; premier choix : 78 cent, a
| franc. Certaines fraises de choix extra se ven-
dentjusqu'a 2 fr. 25 la livre.

Petites fraises : 2fr. 50 la corbeille.

La cerise de Montmorency est fort abondante :
de 40 a 80 cent, la livre. Les derniers bigarreaux
valent de 80 centimes a i franc.

On trouve des framboises a partir de 40 cen-
times la livre; mais, le choix vaut deys cent, a
1 franc.

Groseilles ; 30 et 35 cent, ia livre. — Groseilles
a maguereau : 30 centimes.

Les prunes reine-Claude du Midi sont bonnes :
2 francs a 2 fr. 50 la caisse de 20

Les abricots ont été, jusqu'ici, de qualité mé-
diocre Ceux d’Espagne sont trés mauvais; ceux
du Midi commencent a étre meilleurs et arrivent
en corbeilles de 2 kilos se vendant i fr. 75 a
2 fr. 25 le kilo. Les abricots des environs de
Paris, dits de Triel, que I'on doit préférer pour
les confitures, n‘ont pas encore fait leur appari-
tion.

Les péches du Midi, fort abondantes, sont tres
bonnes et les prix sont abordables. Pour 3 francs
a 3 fr. 50 on a une tres jolie caisse contenant 6,
8 ou 12 péches, suivant leur gros.seur — Nous
aurons les péches de Montreuil dans une dizaine
de jours.

Les figues du Midi sont aussi tres belles :
| fr. 50a 1 fr. 75 la caisse de 12 en choix extra.

Les amandes vertes sont bonnes : 60 a 90 cent,
la livre.

Le chasselas nouveau est moins cher : 8 a
9 francs le kilo.

Gros raisin noir de Roubaix : 6 francs le kilo.

La L|QUEUR HANAPPIER est 1a seule adoptée

par tous les vrais gourmets.

CDADCLEIS Ié

OMELETTE AUX ECREVISSES
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES
SUR PUREE DE POMMES DE TERRE
POULE AU POT FARCIE
SALADE DE LEGUMES
TARTE AUX ABRICOTS

POTAGE PARMZNTIEK
MELON
CROQUETTES DE VEAU
POULET A LA FERMIERE
FAUX-FILET ROTI .
FONDS d'artichauts A LA CREME
COMPOTE DE FRUITS FRAIS

SARDINES A LA VENDEENNE

CHATEAUHRIANT EN TERRINE
VEAU A LA BOURGEOISE EN GELEE

SALADE DE LAITUE AUX EUFS
CROQUETTES DE POMMES DE TERRE

POTAGE JULIENNE
SOLE AU VIN BLANC
CANETON AUX PETITS POIS
GIGOT ROTI
ARTICHAUTS A LA BARIGOULE
SOUFFLE A LA VANILLE

EUFS SUR LE PLAT
PIEDS DE VEAU pRITS
BIFTECKS GRILLES
PO.MMES DE TERRE SAUTEES
MAYONNAISE DE POULET
FROMAGE A LA CREME

POTAGE VELOURS
TIMBALE DE GNOCCHI
BEUF A LA MODE
CANETON ROTI FARCI
I.AITUES AU JUS
ABRICOTS AU KIzZ

OMELETTE AUX FINES HERBES
TENDRONS DE VEAU JARDINIERE
GALANTINE DE HURE
SALADE
COMPOTE DE CERISES AU KIRSCH
Xe
POTAGE PUREE DE FOIS A L'OSEILLE
1>0KAUE SAUCE AUX CAPRES
BEUF A LA FLAMANDE
POULET ROTI SUR CRESSON
CROUTE AUX CHAMPIG.NONS
BAVAROIS DE SEMOULE AUX FRAMBOISES

est IN RSABU
Totnx Boni CiFisiE
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es> JIMops DE pitdiys

ji, est trés difficile, tout le monde
le sait, de trouver de bons sirops
de fruits dans le commerce,
Beaucoup sont préparés sans fruits : on les
aromatise avec des essences qui sont par-
fois fort peu hygiéniques. Dans la plupart
on met une grande quantité de glucose, ce
qui facilite leur conservation mais diminue
leur finesse. Souvent, enfin, on ajoute,
également pour les conserver, de I’acide
salicylique en proportions assez considé-
rables pour rendre le sirop nuisible.

Nous ne saurions donc trop recomman-
der aux personnes soucieuses d’avoir de
bons sirops de fruits de les faire elles-
mémes. La préparation, simple, rapide, ne
donne guere d’embarras. Il importe seule-
ment d’observer certaines précautions sans
lesquelles la conservation des sirops est
tres problématique.

Laissant de coté les détails trop techni-
ques, nous allons poser & cet egard les
regles générales qui résultent des travaux
de Pasteur et que l'on ne trouve formu-
lées exactement dans aucun traité.

La fermentation

Le plus grand danger auquel soient
exposés les sirops mal préparés est la fer-
mentation. Quelque temps aprés la mise
en bouteilles, on voit les sirops devenir
troubles et mousseux ; en méme temps, ils
se décolorent et prennent un godt acide.
Et, comme il se forme alors de ['acide
carbonique qui s’accumule dans Iespace
vide du goulot, il arrive souvent que le
bouchon saute... ou que la bouteille eclate.

Examinons donc les causes de la fermen-
tation et les moyens de 1éviter.

La clarification

Il est essentiel, avant tout, d’employer
un jus de fruits bien clair,

Les fruits contiennent & leur surface des
levures spéciales. Ces levures, ainsi que
les matieres mucilagineuses qui setrouvent
en suspension dans un jus de fruits au mo-
ment ol on vient de les presser, sont trés
ferragntescibles. 11 faut donc en débarras-
ser le sirop si I'on veut assurer sa conser-
vation.

Cestpour cela quil est de regle absolue,
apres avoir pressé les fruits, de laisser le
jus exposé a l'air libre pendant un temps
variantde 12 a 48 heures, suivant la tem-
pérature et la qualité des fruits. Une fer-
mentation se produit, des matiéres se
coagulent, formant une sorte d’écume a la
surface du liquide quis’éclaircit au-dessous
de cette couche. On enléve alors cette
écume et I'on filtre le jus qu'il faut obtenir
trés clair.

Si cette premiére opération est mal faite,
il reste dans le jus des matieres mucilagi-
neuses et des levures qui favorisent plus
tard la fermentation.

Remarquons, en passant, qu'il y a une
raison pour ne point procéder comme pour
la confiture. Quand on fait de la gelée de
groseille, on fait cuire le jus dés que les
fruits sont pressés, et I’écume qui se
produit des qu’on chauffe, et que I'on
enléve, clarifie le jus. Mais, en méme
temps, sous I’action de la chaleur, la ma-
tiere pectique contenue daus le jus fait
prendre le liquide en gelée.

Quand on laisse le jus fermentera froid,
cette matiere pectique se coagule comme les
autres, et c’est ce qui fait que, lorsqu'on
cuit le sirop, il ne se prend pas en gelée.

Lee autres ferments

Mais quel que soit le soin avec lequelon
filtre le jus, il reste toujoursdes ferments.

Pour éviter que ces ferments se dévelop-
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pent, il faut: *que lacuiBSon, la proportion

de sucre et I'acidité du jus soient suffisan-

tes; 2° conserver le sirop dans un endroit

dontlatempérature ne soitpointtrop élevée.
Le degré de culssod

La cuisson est d’abord nécessaire pour
amener le sirop au degré voulu. Jsile sirop
est trop faible, il contient un excés d’eau
qui favorise la fermentation,

La cuisson est, en outre, indispensable
pour détruire les ferments qui restent dans
le jus aprés le filtrage. 11 serait donc im-
prudent, pour moins cuire le jus et mieux
lui conserver le golt du fruit frais,
d’augmenter la dose de sucre de maniere a
avoir le sirop au degré voulu en ne fai-
sant presque pas cuire le jus.

L’excés de sucre

[l ne faut pas cependant exageérer la
quantité de sucre.

Le sucre, éti présence de I'acide des
fruits, se décompose en deux variétés chi-
miques de sucre : le sucre de canne qui
peut cristalliser, mais empéche la fermen-
tation ; et le éucre interverti qui estincris-
talisable, mais favorise la fermentation.
Et, il faut, pour éviter la fermentation,
qu’il subsiste un certain équilibre entre les
proportions de ces deux variétés de sucre.

Si on amene le sirop a un degré tel
([u'une partie du .sucre de canne cristallise,
I’®quilibre est rompu, et la fermentation
esta craindre.

La proportion de aucre

La honne proportion de sucre estd’en-
viron de 2 kilos de sucre par kilo de jus
de fruits.

Dans les ménages, on n’emploie ordinai-
rement qu’un kilo de sucre par litre. Maie
on fait cuire le jus plus longtemps; et
comme ilfauttoujours|'amenerau méme de-
gré, le résultat est le méme au point de vue
de la dépense et de la quantité de [sirop
(«btenue.

Le sirop doitmarquer 32 degrés au peser
sirop quand il est bouillant, et 36 a 37 de-
grés quand il est froid.

L'acidité

[l faut, en outre, que le jus de fruits
soit suffisamment acide pour empécher le
développement des bactéries qui peuvent
rester ou tomber dans le sirop.

Le jus desgroseilles, a moins qu’elles
soient excessivement mires, est toujours
assez acide.

Mais pour les sirops de cerises, de mi-
res, de framboises, il faut acidifier le jus
eny ajoutant, avant de le faire cuire,
Lgramme d’acide citrique par litre. (lette
acidité continue a produire son effet pré-
servateur, bien qu’elle ne soitplus sensible
au goltquand le sirop est terminé.

Précautions diverses

D "autre part, oncroitavoirremarqué que,
sionremplitles bouteilles de sirop avantque
celui-ci soit refroidi, il est sujet & fermen-
ter. On n’a point donné jusqu’ici la raison
de ce phénomene.

L semble qu'on peut I'expliquer ainsi :
il reste souvent dans le sjrop des matieres
albuminoides qui se déposent au fond,
comme la lie du vin. Ces matiéres favori-
sent la fermentation. En laissant reposer
le sirop avant de le mettre en bouteilles,
ces matiéres se déposent et on ne les verse
point dans les bouteilles.

Enfin, on comprend qu’il soit néces-
saire de filtrer encore le sipop quand il est
cuit, de le mettre dans des bouteilles bien
propres, bien bouchées et bien remplies,
— |air qui reste dans 1a bouteille conte-
nant des germes.

On le conservera dans un endroit sec et
frais, ala cave de préférencre, lafermentation
étant favorisée par I'élévation de la tempé-
rature, et I'humidité pouvant amener la

moisissure. _
DoTuriu.
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jSirop de groseilles

s verra d’autre part les régles
générales a observer dans la
confection des sirops de fruits.

Nous allons indiquer ici la fagon de pré-
parer le sirop de groseilles.

Proportions

Les groseilles rendent plus ou moins
de jus, suivant leur espece et leur degré
de maturité. Mais, en moyenne, 4 livres
de groseilles fournissent 1 litre de Jus tiré
a clair.

Prenez 1,800 grammes de sucre en
morceaux par litre de jus.

lies groseilles

Pressez les groseilles dans un torchon
dit «étamine », de fagon & en extraire le
plus de jus possible.

Recueillez ce jus dans une terrine. Gar-
dez-vous bien de le recueillir dans un vase
en métal : le jus noircirait et se décompo-
serait.

Recouvrez ensuite la terrine avec un

liage, pourempécher lespoussiéres d’y tom-

ber, et laissez-laa la température ordinaire.

Les matieres en suspension dans le jus
se coagulent peu a peu, formant a lasur-
face une couche épaisse d’écume. Ce dé-
pouillement se fait plus ou moins vite, sui-
vantla température, la maturité des fruits
et la quantité de jus; mais on peut comp-
ter sur une moyenne de 24 heures. On
reconnait qu’il est suffisant quand, sous la
couche d’écume, le jus est hien clair.

Enlevez alors cette écume avec I'écu-
moire en cuivre non étamé ou avec une
cuillere d’argent. Puis, pour achever de
clarifier le jus, passez-le rapidement a tra-
vers une étamine, en le laissant couler
naturellement, sans presser.
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lia cuisson

Mettez le sucre en morceaux dans la
bassine en cuivre et versez-y le jus de
fruits. Ne vous effrayez point de la pro-
portion de sucre qui vous paraitra peut-
gtre énorme.

Chauffez @ feu modéré, en remuant de
temps a autre avec Técumoire de cuivre.

Au bout de 7 ou 8 minutes, générale-
ment, le sucre est fondu. Laissez alors
bouillir, en surveillant attentivement le
momentou I’écume sera assez épaisse pour
étre enlevée facilement. Recueillez-la vi-
vement et avec soin, de maniére a ne pas
emporter avec elle une trop grande quan-
tité de jus. Il est méme bon de la posersur
un tamis de crin placé au-dessus d’un plat
dans lequel coulera le jus qu’elle contient,
et que vous pourrez reverser dans la bas-
sine.

[l importe d’aller vite, car le degré de
sucre monte rapidement, et le degré néces-
saire est souvent atteint aprés 5 ou 6 mi-
nutes d’ébullition.

lie peése-sirop

[l estitidispensable, si I'on veut opérer a
coup sur, d’employer le pese-sirop.

Lorsque I'on prépare du sirop de sucre
simple, on peut se passer du pese-sirop, car,
en mettant un poids de sucre déterminé
dans une quantité d’eau également déter-
minée, on connait d'avance le degré
qu'aura le sirop au premier bouillon. Il
n'en est pas de méme pour les sirops de
fruits, parce que : 1° le jus des fruits con-
tient une proportion de sucre que I’on ne
connait pas et qui s'ajoute au sucre que
I'on met: 2* il est nécessaire de faire
bouillir le jus de fruits pendant quelques
minutes pour compléter sa stérilisation.

Donc, ayez pres de vous I’éprouvette ou
tube deverre que I'onvend pour cet usage.
Avec une cuillere d'argent, remplissez-la de
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sirop bouillant et plongez-y aussitot le
pése-sirop, qui ne cassera pas. Le sirop est
a point quand il marque32 degrés.

1l est assez difficile d’amener le sirop au
point exact. Le mieux est de dépasser un
peu le degré etde le retirer aussitot du feu.
On ajoute alors un peu d’eau houillante
jusqu a ce <jue le sirop soit ramené au de-
gré voulu.

Pour mettre en bouteilles

Dés que le sirop est a point, retirez la
bassine du feu, videz-la dans une terrine
que vous couvrez hermétiquement, et lais-
sez refroidir.

Introduisez dans une bouteille un enton-
noir en verre — votre pharmacien vous en
prétera sivous n’en avez pas — garni de
papier a filtrer. Quand le sirop est refroidi,
versez-le doucement dans I’entonnoir et
laissez-le filtrer. A mesure que I’entonnoir
se vide, vous remettez du sirop jusqu’a ce
que la bouteille soit pleine.

Remplissez les bouteilles de maniere
qu'il ne reste pas plus d’un centimetre et
demi entre le liquide et le bouchon, bou-
chez-les vigoureusement et conservez-les
la cave.

M azabin.

AVIS

Le Tapioca-Bouillon Boudier dont nous continue-
rons le* diverse» recettes dans le prochain numéro
se trome aux depits sujoaals :

DEPOT CENTRAL
BOODIEB, 54, rue de ia Verrerie, Paris.

Et chez :

MM. Arnou, 37, me de Paris (Passy).
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain.
Deshayes, 71, boulevard Voltaire.

Lecat, 99, boulevard Magenta.

Percheron St-Georges, 30, me du Bac.
Siugeot, 58 et 70. avenue de Nouilly (Neuilly).
Testot (E.), 15, ruede la Chaussée-d'Antin.
Vautier (B.), la, medeSeéze.

Pour la Proviuce et [Etranger,[adresserauDépitcentrai

Envoi franco d'échantilloii et recettes
contre 2 timbres de 0 fr. 1S adressés an
UépAtcentral, 84, me de la Verrerie, Parle.

DOIT-ON BOIRE EN MANGEANT?

— Jeanne, tu boistrop, je vais te rationner.

— Mais, maman, puisque j’ai soif...

— Ce n’est pas une raison. Je t’ai déja dit
que l'on doit boire trés peu en mangeant;
mieux vaudrait méme ne pas boire du tout.
Ce n'est qu’une habitude & prendre. Vois
les Anglaises. _

— Toujours les Anglaises!... Est-ce que
tu t’habilles comme elles?

Sur cette observation, le pére intervient :

— Voyons, ma chere amie, laissez hoire
cette enfant si elle a soif. Celane peut lui
faire de mal. , o

Et la mére, toujours « victime », se ré-

sigpe. _ \ _
el'e est la petite scéne qui, par ces
temps de chaleur, se renouvelle presque
chaque jour dans nombre de familles au
cours du diner.

Essayons donc, sans trop nousoccuper des
Anglaises, de déterminer dans quelle mesure
il est utile de boire en mangeant.

La question est assez controversée. On
peut, cependant, admettre de facon géné-
rale que la boisson, prise en quantité mo-
dérée pendant les repas, facilite la digestion
intestinale.

Mais il faut se contenter de « mouiller »
les aliments; la dose d’une demi-bouteille
pour les grandes personnes — un peu moins
pour les enfants, suivant leur age — parait
une bonne moyenne. Une houteille est déja
beaucoup ; et I'on ne saurait guére dépasser
cette mesure sans S’exposer a contrarier la
digestion.

ien de plus aisé @ comprendre. Tout le
monde sait, en effet, que les parois de |’es-
tomac sécrétent une matiere particuliére
nommee suc gastrique, qui est I’aﬁent prin-
cipal de la digestion. Ce suc ramollit les ali-
ments et les peptonifie, c'est-a-dire lestrans-
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forme en peptones qui sont I'état intermé-
diaire entre les aliments et le chyle qui se
méle au sang.

Si Pon introduit dans I’estomac un exces
de liquide, le suc gastrique, setrouvant plus
dilué, perd forcément une partie de son
action. La digestion devient, des lors, moins
rapide ; et les aliments, s'accumulant dans
I'estomac, le distendent et produisent la fa-
cheuse dilatation cause premiére de tant de
dyspepsies.

Ici, d’ailleurs, nous sommes en présence
d'un cercle vicieux.

Une soif exagérée est souvent la consé-
quence de la dilatation de l'estomac. Or,
plus on boit, plus on accroit cette dilatation,
etplus on a soif.

Les dilatés, en effet, ont toujours soif,
Earceque leur estomac n'est jamais_vide,

'estomac recoit des aliments destinés a
passer dans l'intestin gréle parune porte
que commande une sorte de soupape nom-
mée pylore. Quand I'estomac se gonfle trop,
il perd de son élasticité et, par suite, chasse
les aliments avec moins de force, En méme
temps, le pylore subit une modification in-
verse : i! se contracte davantage et rend le
passage moins facile,

Par conséquent, plus un dilaté boit, pius
les aliments Saccumulent dans I’estomac en
au_?mentant la dilatation et la sensation de
SOi.

Un phénomeéne analogue se produit quand
on prend des aliments trop salés ou trop
sucrés. L’exces de sel ou de sucre détermine
une irritation du pylore qui géne aussi son
fonctionnement.

Il semble, du restei démontré que, dans
un estomac sain, le liquide ne se mele point
aux aliments solides ; 1l reste au-dessus, les
humectant 1égérement par pénétration, et
passe directement dans lintestin gréle. Ce
serait donc une preuve que si ie liquide est
nécessaire pour la digestion intestinale, il est
inutile x>ur la digestion stomacale.

Théoriquement, on devrait donc manger
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sans boire, et boire seulement deux ou trois
heures aprésle reEas, c'est-a-dire au moment
o la digestion stomacale étant achevée, la
digestion intestinale est en train de sac-
complir.

Les animaux savent a quoi Sen tenir a
cet égard. A I'état libre, ils ne boiventja-
mais qu’un certain temps apres les repas,
temps assez court, il est vrai, la digestion
étant, en général, beaucoup pius rapide chez
eux que chez nous. Aussi ignorent-ils les
tourments de la dyspepsie-

T,homme est trop gourmand pour imiter
les animaux. Mais sI, comme je le disais
en commencant, il est permis deboire mo-
dérément pendant les repas quand on se
porte bien, il est de toute nécessité pour les
dilatés, commeé)our les obeses, d'adopter
le régime sec. C'est en s’astreignant a ne
boire (1ue trois heures aprés ses repas,
quEmile Zola a reconquis la santé de son
estomac et la sveltesse de ses formes.

Puisse cet exemple national étre plus
utile aux mamans pour convaincre leurs en-
fants que celui des Anglaises !

Doctokksse Eva.

L'un des principaux mérites du vin Ma-
riant est la simplicité de sa composition. Il
était facile au créateur de cet admirable to-
nique,dontl’excellcnce est,depuis vingt-sept
ans, reconnue par le corps médical, d'y in-
troduire successivement les diverses substan-®
ces végétales qui ont attiré I'attention des
savants, et dont la vogue trop bruyante
décroit déja. M. Mariani a voulu s’en tenir
au melange classique de Iextrait de Coca
péruvienne avec le plus généreux vin de
France. Et il a bien fait, car dans son céle-
bre tonique différentes substances n’ont
point a se contrarier 'une lautre : la
Coca, ce stimulant souverain, produit tout
son effet et communique au pur jus des vi-
([Jnobles, bordelais I'activité reconstituante
a plus énergique.
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Quelques mots aujourdhui a propos du
costume tailleur que les prochains départs

rendent indispensable. La grande modifica-

tion de la saison consiste dansla suppression
totale des godets de la jaquette ; les basques
se font toujours trés écourtées, mais aussi
plates que possible. Pour leur donner un
peu de feu, on plisse I'étoffe en éventail,
mais en ayant grand soin de l'aplatir par un
coup de fer bien appliqué, de facon (1ue nul
pli ne dérange la perspective absolument
tombante et collée des basques. _

Le paletot sac, tout court —peu gracieux,
avouons-le — est assez répandu maintenant
pour qu’on puisse le porter sans étre taxée
d’excentricité ; mais il attire encore suffisam-
ment l'attention pour avoir besoin d'une
coupe autorisée et d’une exécution parfaite,
pouvantbraver les observations de la criti-
que, naturellement malveillante.

Le boléro, dont on fait si grand emploi
"i)\our les costumes de fantaisie, a retrouvé
a aussi un regain de faveur.

Lesques, a peu de différence pres, — du
moins a I'eil — n’ontguére changé. Plus de
godets du tout, nous le savions. Moins d’am-
pleur, etmoins de biais dans la coupe. Quant
a la longueur, déja l'année derniére on
I'avait diminugee: cette saison, on taille la
jupe tailleur de maniére qu’il ne soit pas
besoin de la relever & la main, c’est-a-dire
un peu moins que ras du sol.

Les tissus sont toujours a peu pres les
mémes : beaucoup de cover-coat gris, beige,
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mastic, employés par les tailleurs pour les
jolis pardessus d’homme, mais un peu lourds
pour les chaudes journées d'été.

Plus légers sont les alpagas mohairs : le
gris, qui futtanta la mode I'été dernier, est
remplacé cette année par le bleu marine pas
trop foncé, & beaux reflets brillants et
joyeux.

Enfin les étoffes lavables, toiles, piqués,
coutils, sont d’autant plus employées qu'on
aapporté de grands perfectionnements dans
leur fabrication, en vue justement du cos-
tume féminin. La veste de piqué blanc,
portée sur une jupe de serge foncée est cou-
ramment en circulation ; mais pour qu'elle
garde tout son chic et ne prenne pas un air
de camisole, il faut bien des choses...
D’abord que la veste elle-méme soit irrépro-
chable, et ensuite que tout le reste de I’ha-
billement conserve une correction et une
netteté delignes absolues, sans fanfreluches,
ni fantaisies.

Cet aplatissement des basques ne s’appli-
que, du reste, qu'a la jaguette tailleur, car
les vestes et les habits de fantaisie en taffe-
tas accentuent.au contraire,I'enlevé deleurs
plis. Les petits casaquins s'ouvrant large-
ment sur une haute ceinture — corselet en
satin plissé — se porteront beaucoup sur de
simples jupes de mousseline blanche, brodée
ou ajourée de valenciennes, ou sur du linon
uni d’une teinte choisie parmi celles de
I'étoffe du casaquin.C’est d’un effet délicieu-
sement « Trianon ». Ces soieries imprimées
sur chaine, présentant généralement dans
la confusion de leurs dessins chinés des va-
leurs de tons égales, on peut assortir au
moins deux jupes & un seul casaquin, sans
compter celle de mousseline blanche. De
méme pour la ceinture, qu’on peut varier,
surtout sur la jupe blanche, car avec les
jupes de couleur, c’est la ceinture de satin
noir qui est a préférer,

4-4
Les ombrelles sont toutes simples, en soie
blanche unie, a peine dentelée juste au bord
par un léger feston ou par une petite incrus-
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tation de gvipure, tout cela bien net, bien
tendu. C'est plus que jamais dans la mon-
ture que réside toute la valeur, toute I'élé-
(};auce;les baleines sont terminées par des
erreis en or; le chiffre, qu'on applique
moins sur la fermeture, est incrusté dans le

bois du manche, et la pomme est une véri-

table petite merveille de joaillerie.

A ce propos, j‘ajoute qu’on n’y songe pas
assez souvent lorsqu’on est en quéte d'un
cadeau & offrir & une femme ou & une jeune
fille. Et c’est pourtant une ressource, moins
Pra_thye’e que ceUe de I'éventail, également
acile @ proportionner aux situations, car une
monture d’ombrelle ou d’en-tous-cas, pré-
sentée dans son écrin, tient le milieu entre
un bijou et un bibelot.

A ndrée de Bourgeoisie.

P.-S. — Pour soutenir les étoffes molles,
crépons ou autres, la Fibre Chamois, soit
dans le bas des jupes, soit dans le ballon des
manches, réunit toutes les conditions de
souplesse et de solidité désirées.

Nouveau Produit d’entretien
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indispensable dans

LES LIVRES

Les Causes criminelles et mondaines de
18 5 de M. Aibeet Bataille, ont paru chez
Dentu.

Dans ce volume, le seiziéme de sa collection,
M. Albert Bataille a rénni tous les procés cé-
lebres de I'an passé.

C'est le procés du marquis de Nayve, l'af-
faire la plus passionnante qui se soit jngée de-
puis cinquante ans; c’est lI'empoisonnense
d’Anvers, c’est le procés des maitres chanteurs,
le duel Harry-Alis, etc.

Qnant aux canses purement parisiennes et
mondaines, M. Albert Bataille n'a eu garde de
les oublier. Ses lecteurs trouveront avec plai-
sir dans les Causes criminelles de 189 le
procés de la belle Otero, I'affaire Coquelin, le
mariage de la baronne Double, etc.

Tout cela conté, dépeint et analysé sans
prétention,maisd'une plume élégante et alerte.

UM NATUR
NT. t-

L
1»,FgSt-Ho

VIOLETTE IDEALE Houi6h oo

0

les Ménages

| e |y

Tous les métaux sans, exception, objets émaillés, gllaces,
*cristaux, porcelaines, ivoires, nacres, bijoux et hicyclettes.

Eavage des marhres, bai?,noires, gviers, tables,carrelages,
| battefies de cuisine, lino

eum, etc., efc.
reprendre du Solelypour se laver

Apres les nettoyages,
I Iegmams, Faghititla peal.

En vente partout — GROS : Chez les Droguistes
Pour les abonnés du “POT-AU-PEU”

Envoi d'une boite franco contre 9 francs en mandat-poste a l'usine du SOLELY
39. Rue Petit, & Saint-Denia (Seine).
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ACTUALITE

C'e»t surtout au printemps que les toniques sont in-
diqués, parcs qu'un tonique bien choisi, augmentant
la résistance o:yanique, est le meilleur prophylacti-

que contre les épidé saisonniéres. C'est comme
tonique que le yln e[r)nSIFEt devient particulierement
Srecieux a cette saison ; sans charger I'estomac et sans

tiguer les intestins, jl redonne de la vitalité a tous
les organes ; par la Skola il régularise la circulation du
sang, qui. pendant les chaleurs, tend a courir trop vite

L’ARGUS DE LA PRESSE
FOSDK EK 187!

Dopuis le 1" Juillet, pour cause d'agran-
dissement, les bureaux de VArgus de ht
Presse ont 6té transférés 1a. rua DroUOL.

u CREIVINNSTINTJNEE
CiLiAlIKI™ 11, r« Crei!'$pin, Pais
donne en une minute une Crome déliclenee
eu Cefé, Chocolat» Vanille, Pistache, eto

Holte: GO o. Prlacip.Epicerie*

GLSCIfRE

CHATEAUX
et des Campagnes
D0 e e iy e

i Olaces, Sorbets, tu.,
par un sel Inoffensif,

JSCHALLER3:A1i-."r

~"LA FARINE VIAL

M autodigestisre (a bese de Malt)
m est la seule qui se digere d'elie-méme. Recom-
B mandée pour lesenfantsetles estomacsdélicats
comme l'aliment le plus agréable et le plus
Annfortifiant. Ph"VIAL,f,f.8tard»IH 8, Ftfis

LE POT-AU-FEU

veau etle foie surtout, si souventattaque d'inflammation

Par le phosphate de chaux, il arréte cette dégéné
rescesce des tissus qui se trsduit par la maigreur. A
tout ce petit nombre de chancelants, de débilités, d'in-
décis entre la maladie et la santé, nous donnons le vin
Désiles, et nous leur évitons ainsi toutes les cealsdiei
affaiblissantes du printemps: anorexie, troubles gastri-
ques, diarrhée, affections au foie et de la rate.

Dr Bebnain.

Le véritable VM DhtUS, cetui qui, par son goQt ex-
quis et ses qualités reccsistituantes a mérité la faveur
du public et du corp-s médical tout entier, a son siége
rue du Louvre, 5 DIS. Pour éviter les contrefagons, ou
est prié demger sur |'étiiiuette, au- delsous du titre

la_mention : Formule du D C.,
ex- med%cm B la manne.

ALIMENT DES ENFANTS
“ PHOSPHATINB PALIBRBS "

LE MERY%'%%H%%JC'DE

In[a|l le enpprune enSoaeéours 5ans
s'son, ignons, cells-de-peiérlx

'b rlx b0|te 1 rtS %l/ oite.
Fh> CHXaUfUI, Iv. Bonne-
Nonvelle BIIFH SI,S T, Demarqnaj Pans

DELETTRE

PARIS
ifisialU it “teomaasiit!!
Amaryllis duJapon
Peau d’Espagne Royale
Héliophar d'Arabie
T2ABETI1TA B
Ttrilelile EAU DE COtOBNe RUSSE |

pethil THAEE
M

ntgUati.BROHCBITEB.ASTHME failli
Pilule8fiDfLANCELOT.I'50it2<M
Ph* Frsn(alN,f,p;.éelaA««uAlfiii<t,hrU.

RHUME

P | AN O S A BORD 14 My b*Poissonniero

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES

EXPOSITIONS

- DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACILITES DE PAIEMENT. —

A. pESBOIB,

Le fferant :;

ENVOI FRANCO DU CATALOGUE

Mtia. - lar. cuilie auiumaia, B1, aui tiiiiT-aoeoaa.





