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S o le  au V in  B la n c

Cours de M. A. Colombié 

C om pté ren d u  spécial d u  “  P o t-au -F eu  ”
M e s d a m e s ,

B eaucoup  de  personnes se p la ig n en t de 
ne  jam a is  o b te n ir  chez elles des soles au 
v in  b la n c  te lles  q u ’on les s e r t  dan s tous 
les bons re s ta u ra n ts . A u  lieu  d ’une sauce 
crém euse , b ien  b lanche , les cu isin ières se r­
v e n t  une sauce  liq u id e , sans g o û t, e t, sou­
v e n t, d ’u n e  te in te  g rise  peu  a p p é tissan te .

C e p la t  e s t p o u r ta n t, com m e vous allez 
le  v o ir , des p lu s  fac iles à  p ré p a re r . L a  
sauce est d 'a ille u rs  à  peu  p rè s  la  m êm e que 
celle  de  la  sole M arg u e ry , de  la  sole n o r­
m and e  e t  de  p lu s ieu rs  au tres  soles q u i ne 
son t g u è re  que des soles au v in  b la n c  au x ­
quelles on  a jo u te  u n e  g a rn itu re  p lu s ou 
m o in f com pliquée .

lia  sole
.le  com m ence p a r  éco rch er la  sole su r 

le  dos.
P o u r  ce la , j ’inc ise  la  p eau  b ru n e  en 

tra v e rs  à  m oitié  de  la  q u eu e , e t je  la  dé­
tach e  lé g è re m e n t av ec  u n  cou teau . P u is , 
te n a n t  la  q u eu e  de  la  sole e n tre  le  pouce 
e t  l’in d e x  de  la  m ain  g au ch e , j e  t ire  la 
peau  av ec  l a  m a in  d ro ite  : elle v ie n t d ’un 
seu l coup , m ais d ’a u ta n t m oins fac ilem en t 
q u e  la  sole es t p lu s  f ra îc h e .

J e  coupe en su ite  la  tè te  e n  t ra v e rs , au - 
dessous des o u ïe s ; j e  fen d s  la  sole s u r  le 
cô té , p rès de  la  tê te , su r u n e  lo n g u e u r de 
4  ou 5  cen tim è tres , e t  j e  la  v ide  p a r  cette  
o u ve rtu re .

II fa u t v id e r av ec  g ra n d  so in , p o u r en ­
lev er le  sang  coagu lé , ce q u i n o irc ira it  la  
sauce  e t  lu i d o n n e ra it m auvais goû t. A près 
quoi je  lave  l 'in té r ie u r  de la  sole e t  je  
l ’essuie b ien .

M ain ten an t, je  ro g n e  les  nageo ires avec 
d es  c iseaux  ; p u is  j e  ra tisse  la  peau  b la n ­
ch e  d u  v e n tre  de  la  so le. S i je  l 'a rrach n is , 
com m e la  peau  b ru n e , la  so le  se racco r- 
n ira it .

E n fin , j e  coupe à  peu  p rè s  le  tie rs  d e  la  
q ueue , p u is  j ’inc ise  la  sole su r le dos 
to u t le  lon g  de  l ’a rê te  p o u r l 'e m p ê c h e r de 
se reeo q u ev ille r. E lle  e s t  a lo rs p rê te .

Cuisson
. l ’em plo ie p o u r la  cuisson un  p la t  long  

en  p o rce la ine  à  feu  ou  en  ém ail. U n  p la t 
é tam é a  l ’in c o n v én ien t de n o irc ir  le v ia  
p o u r peu  q u ’il soit ac id e . I l fa u t, a u tau t 
que possib le , p ro p o rtio n n e r les d im ensions 
d u  p la t  à  celles de  la  sole : si l ’on em ploie 
u n  p la t  tro p  g ra n d , l a  so le, cu isan t dans 
u n  excès de  liq u id e , e s t m oins b o nn e  ; en 
o u tre  on  p e rd  du  tem ps à  fa ire  ré d u ire  la  
cuisson à  la  q u a n tité  n écessa ire  p o u r 
q u ’e lle  a i t  du  g o û t e t  p o u r q u e  l ’on  n ’ait 
p o in t t ro p  de  sauce .

J e  b e u rre  lég è rem en t le  p la t  av ec  du  
b e u rre  non  fo n d u . O n p e u t, si l 'o n  v eu t, 
d isp o ser au  fo n d  u n  oignon m oyen  coupé 
en  rouelles.

J e  sale  lég è rem en t la  sole s u r  ses d eu x  
faces, pu is  j e  la  pose , le  cô té  éco rché  — 
c’e s t-àn îire  le  côté q u i é ta it  re c o u v e rt 
d ’une peau  b ru n e  —  en  dessous. D e  cette  
façon , je  n ’a u ra i pas b eso in  de  re to u rn e r  
la  sole p o ur la  s e rv ir  : il m e suffira  de 1a
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194 LE POT-AU-FEU

fa ire  g lisse r s u r  le  p la t  du  se rv ice . L a  
sole d o it, en  effet, ê tre  se rv ie  le  côté du  
v e n tre  e n  dessus.

J 'a s p e rg e  en su ite  la  sole de  quelques 
g o u ttes  de  ju s  de  c itro n , pu is  je  la  couvre  
de  v in  b la n c . P o u r  une sole d ’e n v iro n  4 0 0  
g ram m es, c o n v e n a n t p o u r 4  perso n nes, il 
su ffit d 'à  peu  p rès 1 d é c ilitre  e t  d em i de 
v in .

I l im p o rte  de p re n d re  d u  v in  non  acide , 
d e  bon  G raves de  p ré fé re n c e . L a  p lu p a rt 
du  tem p s, la  te in te  g rise  de  la  sauce  est 
d ue  à  l 'a c id itè  du  v in .

J e  co u v re  le  p la t, so it av ec  u n  co u v er­
cle , so it av ec  un  p ap ie r b e u rré  que j ’ap ­
p liq u e  p re sq u e  su r la  so le , e t je  m ets au 
fo u r.

I l  fa u t  6  à  7 m inu tes d’éb u llitio n  p o ur 
que la  sole soit cu ite . O n  re c o n n a ît q u ’elle 
es t à  p o in t q u an d  la  c h a ir  com m ence à  se 
fe n d ille r  e t  g a rd e  l ’em pre in te  du  do ig t.

l ia  sau ce

P e n d a n t que la  sole achève de  cu ire , je  
fa is  fo n d re  dan s u n e  p e tite  cassero le  20  
g ram m es de  b e u rre , p o u r u n e  sole de  la  
d im ension  ind iquée.

Q u an d  le  b e u rre  e s t fo n d u , j ’a jo u te  10 
g ram m es de  fa rin e  e t  j e  m élange b ie n , 
hors d u  f e u .

L a  sole é ta n t cu ite , je  v e rse  tou te  la  
sauce d an s  la  cassero le , e n  la  p assan t, e t  
en  b a tta n t b ien  avec le  fo u e t, tou jo u rs  hors 
d u  feu . J e  tie n s  la  sole au  ch au d .

Q u an d  la  sauce est b ie n  m é lang ée , j ’a ­
jo u te  2  ja u n e s  d ’œ u f, tou jo u rs  e n  b a ttan t. 
S i l ’on  c ra in t que la  sauce  soit t ro p  chaude  
e t  fasse  ca ille r  l ’œ uf, on  m e t les  jau n e s  dans 
un  bo l, on  les d é lay e  avec u n  p eu  de 
sauce , p u is  on  rev e rse  dans la  cassero le .

.Te rem ets  a lo rs  la  cassero le  s u r  le  feu  e t  
j e  p o r te  à  é b u llitio n , e n  re m u a n t to u t le 
tem ps, com m e une crèm e, av ec  le  fouet ou 
la  cu illè re  d e  bo is.

A u  p re m ie r  b ou illon , j e  re t ire  la  casse­
ro le  d u  feu , e t  j ’a jo u te  5 0  g ram m es de 
b e u rre  fin  d iv isé  en  p e tits  m o rc eau x , que 
je  fa is  fo n d re  en  to u rn a n t la  cassero le  hors 
du  feu . D e la  q u a lité  du  b e u rre  d ép en d  la  
finesse de  la  sau ce . J e  g o û te  p o u r l ’assai­
so nn em en t e t  j ’a jo u te  q u e lq u e s . gouttes de 
ju s  de  c itron .

L a  sauce  est p rê te  e t  ne  d o it p lu s b o u il­
l ir .  E lle  d o it ê tre  de  b e lle  consistance 
crém eu se  e t  de  te in te  b la n c  ja u n â tre .

P ou r serv ir

.Te fa is  a lo rs g lisse r la  sole s u r  le p la t  du 
se rv ice , p réa lab lem en t chauffé, en  é v ita n t 
de  fa ire  g lisse r les ro n d elles  d ’oignon si 
j ’en  a i m is , e t  je  v e rse  la  sauce  s u r  l a  sole 
q u i d o it ê tre  com jilè tem ent reco u v erte .

F ile ts  au  vin  b la n c

Si, au  lieu  de s e rv ir  la  sole e n tiè re , on 
v e u t  s e rv ir  seu lem en t les file ts , on lève  les 
file ts (i c ru ,  ap rè s  av o ir éco rché la  sole su r 
ses d e u x  faces.

O n  casse l ’a rê te  en  q u a tre  ou  c in q  m o r­
cea u x , e t  on  la  fa it  b o u illir  5  m in u te s  dans 
une p e tite  cassero le  avec la  q u an tité  de  v in  
b la n c  nécessaire  p o u r fa ire  cu ire  les filets. 
O n  passe  ce tte  cu isson  e t  on  s ’en  s e r t  p o ur 
fa ire  c u ire  les file ts com m e on fe ra it  cu ire  
la  sole e n tiè re . M a z a e i n .

N o s souscrip teurs dont l'ahonnem ent a  
p r is  f i n i e  p résen t m ois en aurt/n t trouvé  
l 'a v is  su r  leur  bande.

L e 1 5  ju i l le t ,  notis m ettrons en recou­
vrem en t p a r  la  poste, Jo ig n an t c in qu an te  
cen tim es f r a i s ,  le m on tan t des renou­
vellem ents q u i ne  nous a u ro n t p a s  été  
adressés d irectem ent.

P r iè re  a  nos abonnés q u i s 'absenteraient 
de vo u lo ir  bien la isser des in stru c tio n s p o u r  
ce p a iem e n t.
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Tendrons de Veau [ardinière
I KCi est de  la  cu isine  de  m énage 

ém inem m en t sim ple , m ais dont 
les  trad itio n s  se p e rd e n t de  p lu s 

en  p lu s ; e lle  p a ra î t  te lle m e n t é lém en ta ire  
à  p rem iè re  v u e  q u 'o n  n ’a tta c h e  pas d ’im ­
p o rta n c e  a u x  d é ta ils  d e  cuisson sans l ’ob­
serv a tio n  desq ue ls  ce tte  cu isine  p e rd  p res­
q ue tou te  sa  sav eu r.

C e m ets, fo r t  ag réab le , q u an d  il e s t b ien  
p ré p a ré , e s t, en  o u tre , h y g ién iq ue , ne  con­
te n a n t n i ro u x  n i co n d im en ts . Il e s t donc 
to u t ind iqué  p o u r les personnes auxque lles 
la F a c u lté  in te rd it  les sau ces  e t les  ragoû ts .

P rop o rtio n s

P o u r 1 k ilo  de  ten d ro n s  de  veau  :
U n  d em i-litre  d e  ca ro ttes  coupées en 

ro u elles  ;
U n  d em i-litre  de  po is  écossés ;
3  v e rre s  de  bon  bou illon  dégraissé  — 

so it 6  d éc ilitre s  ;
G ros com m e u n  œ u f de p igeon  de  bon 

b eu rre  fra is  —  so it 3 0  gram m es ;
1 cu ille ré e  à  c a fé  de  fa r in e ;
1 —  de  su c re  ;
2  —  à  bouche de  g ra isse  de porc

ou  de  rô ti.
T em ps nécessaire  : 1 heure 3 j4 .

P r é p a r a tifs
O n ap p e lle  tendrons  les  cartilages  qu i 

ra tta c h e n t les fausses côtes a u x  côtes. I l ne 
fa u t donc pas les  con fondre  av ec  la  poi­
tr in e  q u i fo u rn it les os d u  h a u t des côte­
le ttes . L es  tendrons  ne  p ré sen ten t au cu n  os 
p ro p rem en t d it ,  c a r  la  p a r tie  ca rtilag i­
neuse q u ’ils  co n tien n en t, b ien  que résis­
ta n te , croque au  besoin sous la  den t.

C oupez les ten d ro n s  en  m orceaux  ég au x , 
de l ’ép a isseu r du  do ig t, s u r  une lon g u eu r 
de  7 ou H cen tim ètres .

E n lev ez  la  p eau  q u i les reco u v re .
C hoisissez de  bonnes p e tite s  caro ttes 

f ra îc h e s  e t  ten d res , a u ta n t que possib le  de 
d im ensions égales p o u r o b te n ir  d es  ro n ­
delles sem blab les, (fra ttez -le s  e t ém incez- 
les en rondelles de l ’épa isseur d ’u n  dem i- 
cen tim è tre  en v iron .

L es  pois ne  d o iv en t p as  ê tre  choisis 
fins, p a rc e  qu’ils  se ra ien t cu its  a v a n t les 
ca ro ttes  e t  se m e ttra ie n t en  bouillie  dans 
la  casserole. I l  fa u t  donc les p ren d re  
m oyens, e t  m êm e g ros si l ’on  en dispose, 
m ais ten d res  a u ta n t que possib le , e t  en 
tous cas b ien  fra is . L es  g ros pois sucrés 
so n t ex ce llen ts  a in si accom m odés.

P ou r fa ire  revenir
P ren ez  une cassero le la rg e  e t  basse en 

cu iv re  é tam é : c ’est tou jou rs la  « sau teuse  » 
qu i co n v ien t le  m ieu x  p o u r ce  g e n re  de 
cu isson .

F a ite s -y  fo n d re , s u r  u n  bon feu , les 
d eu x  cu ille rées  de  g ra isse  in d iq u ées .Q u a n d  
la  g ra isse  es t b ie n  ch au d e , posez vos ten ­
d ro n s dans la  cassero le , les  uns à  cô té  des 
a u tre s , b ie n  se rré s , b ie n  tassés, m ais pas 
les u n s  su r les  au tre s .

S i tous les m o rceau x  ne p e u v e n t te n ir  
ensem ble dans la  casserole, i l  v a u t m ieu x  
les fa ire  re v e n ir  en  d eu x  fois que de  les 
m e ttre  les uns s u r  les au tre s , c a r vous en ­
tre tien d riez  a in si dans la  cassero le  u n e  buée 
q u i n u it à  le u r  co lora tion .
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L aissez  chaque  m orceau  se b ien  co lo rer 
d ’une te in te  aca jou  a v a n t de  les re to u rn e r. 
I l  fa u t co m p ter, p o u r que les d e u x  côtés 
a ien t p r is  belle  co u leu r, s u r  en v iron  15 m i­
n u tes . L e  feu  d o it ê tre  b ien  sou tenu , au 
d éb u t su rto u t, c a r , peu  à  p eu , la  casserole 
e t  les v ian d es  s’é ta n t échauffées, i l  ne  f a u ­
d ra i t  pas e x a g é re r  la  ch a leu r : on  fe ra it 
a lo rs b rû le r .

L es  tendron.s é ta n t donc b ien  colorés de 
chaque  cô té , posez u n  couvercle  su r la 
cassero le  e t  inc lin ez-la  au-dessus du  p o t à 
g ra isse , de  façon  à  e n  fa ire  co u le r tou te  la  
g ra isse  e n  re te n a n t les  v iand es. P u is , avec 
u n e  ou  d eu x  cu ille rées  de  v o tre  bouillon , 
h um ectez  le  fo n d  de la  cassero le  pour 
d isso u d re  le  ju s  q u i s ’y  est am assé comm e 
u n  ca ram el, afin  q u ’il ae m élange m ieux 
to u t à  l ’h eu re  av ec  le  reste  de  la  cuisson.

L a  ouisaon

H assem blez u n  peu  en  tas  dans la  
casserole les te n d ro n s  : v e rsez -y  d ’ab o rd  
les caro ttes q u i, é ta n t  les p lu s d u re s  à  cu ire , 
d o iv en t ê tre  les p lu s rap p ro ch ées  du  fond  
de l a  cassero le. P u is , su r les caro ttes , 
l'-parpillez les po is. Ces légum es é ta n t 
se rv is  ensem ble p e u v e n t ê tre  m êlés dès à  
p ré se n t. S aupoudrez  d ’une p e tite  cu illerée  
à  café de  sucre  qu i ra ffin e  le  g o û t des 
ca ro tte s  e t des pois.

L ég u m es e t  ten d ro n s  d o iv en t ê tre  ré p a r­
tis  de  faço n  à  d o n n er une couche d ’égale  
h a u te u r .

V ersez  a lo rs daus la  cassero le  le  tiers  
seulem ent d e  v o tre  b ou illon , so it u n  v e rre . 
S alez lé g è re m e n t, en  te n a n t  com pte  du  
d e g ré  de  sa la ison  d e  v o tre  b ou illon , e t 
a jo u tez  u n e  p incée  de  p o iv re .

C ouvrez la  cassero le  en  la issan t un  pas­
sage de  d e u x  do ig ts  p o u r  fa c ilite r  l ’échap ­
p em en t de  l ’ex cès  de  b u é e , e t  posez s u r  feu 
d o u x .

L aissez  cu ire  e t  m ijo te r  ré g u liè rem en t e t

tran q u ille m en t, en su rv e illa n t p o u r que le 
liq u ide  ne  ta risse  pas' com plètem ent.

II do it tou jo u rs  y  av o ir , en  in c lin a n t la  
cassero le , du  ju s  de  cuisson en  q u an tité  
suffisan te p o u r que rien  n ’attache  a u  fond  ; 
m ais r ie n  ne  d o it b a ig n e r .

A u  fu r  e t  à  m esu re  que se ré d u it le 
bouillon , vous en  a jou tez  d 'a u tre , de  façon 
à  e n tre te n ir  tou jo u rs  la  m êm e p e tite  q u a n ­
tité  de  liq u ide  à  la  fo is. C ’est ce m ode de 
cuisson q u i conserve a u x  ten d ro n s  e t  au x  
légum es le u r  sav eu r. Si l ’on m e tta it tou t 
le  liq u id e  en  m êm e tem p s, au  d é b u t, on 
a u ra it  u n  ré s u lta t  to u t d iffé ren t ; les v iandes 
p e rd ra ie n t le u r  co loration  e t  s 'am o llira ien t, 
tan d is  que les légum es, lav és  e t bouillis, 
n ’a u ra ie n t p lu s  la  m êm e sav eu r.

P o u r ré su m e r ex ac tem en t, com ptez q u ’il 
fa u t m e ttre  le  b o u illo n  e n  tro is  fo is . S o it : 
u n  v e rre  au  d éb u t, u n  v e rre  e t  dem i une 
h e u re  ap rè s , e t le d e rn ie r  v e rre  au  b o u t de 
la  seconde dem i-heu re .

P e n d a n t ce tem ps, e t  su r to u t v e rs  la  fin 
de  la  cu isson , ay ez  so in  d ’a rro se r  v iandes 
e t  légum es avec le ju s  d e  cu isson , p o u r  les 
g la ce r.

P o u r  servir

A vec  une fo u rc h e tte , p é trissez  v o tre  
b e u rre  e t  la  fa r in e  in d iq u és, en  p â te  b ien 
u n ie . D ressez  les te n d ro n s  au  c en tre  d ’un  
p la t  chauffé. M ettez v o tre  b e u rre  m an ié  de 
fa rin e  dans la  cassero le où  son t re s té s  les 
légum es, e t  fa ites-le  fo n d re  en  a g ita n t la  
cassero le  que vous tenez p a r  la  q u eu e , ou 
b ien  en  rem u an t lég èrem en t av ec  u n e  cu ille r 
de  bo is. L a issez  chau ffer u n e  m in u te  a u  p lu s 
sans b o u illir , ju s te  le  tem ps de  m élanger 
e t  de  l ie r , e tv e rse z  les  légum es tou t a u to u r 
des ten d ron s.

I l ne  d o it pas y  av o ir de  sauce  liq u ide  : 
les légum es d o iven t ê tre  sim p lem en t b ien  
hum ectés de ju s  lié .

L a  v i e i l l i : C a t h e r i h e
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Bavarois de Semoule
A  LA P U R É E  DE F R A M B O IS E S

jo ic i  u n  ex ce llen t en trem e ts  fro id , 
ne  ressem b lan t en  aucune  façon  
au  tra d itio n n e l g â teau  de  se­

m oule, e t  encore p lu s s im p le  à  p ré p a re r , 
p u isq u ’il  n ’ex ig e  p as  de  cuisson au  b a in - 
m arie . I l  e s t en  o u tre , fo rt jo li d ’aspect.

P rop o rtio n s  

P o u r  S à  10  p e rso n nes :
125  g r .  de  sem oule ;
2 5 0  g r .  de su c re  ;
1 litre  de  la i t  ;
3  à  4  b la n c s  d ’œ ufs fo u e ttés  ;
U ne v in g ta in e  d ’am andes am ères  ;
1 zeste  de c itro n  râ p é  ;
1 p in cée  de  sel ;
1 bonne p in cée  de  su cre .

P O U K  L A  P U R É E  D E  K H U i’f S  

1 liv re  de fram b o ises  c rues ;
2 0 0  g r .  de su c re  en  p o u d re :
5  ou 6  g o u tte s  de  ju s  de  c itron .

T em ps n écessa ire  : 3 / 4  d ’heure.
C et e n trem e ts  d o it ê tre  p ré p a ré  a u  m oins 

6  h eu res  à  l 'av an ce  si l ’on  ne  d ispose pas 
de  g lace  à  ra f r a îc h ir .

P ré p a ra tifs  
A yez  de  jo lie  sem oule b ien  line  e t b ien  

b la n c h e  ; i l  n ’es t n u lle m e n t nécessaire  de 
p re n d re  de  la  sem oule d ’Ita lie  en  p aq u e ts ,

qu i gonfle en  g ra in s  e t  ressem ble  alors au 
sagou . L a  sem oule o rd in a ire  de bonne 
q u a lité , v en d u e  a u  d é ta il  p a r  les ép ic iers , 
e t  q u i, à  la  cu isson , re s te  fine com m e du 
sab le , e s t ce qu i nous co n v ien t.

L e  la it  d o it ê tre  aussi p u r  e t  crém eux  
que possib le . A ins i q u e  nous l 'av on s p lu ­
s ieu rs fois d i t  d é jà , i l  fa u d ra , si l ’on  n ’est 
pas trè s  s û r  d e  sa p u re té , en  p ren d re  la  
m oitié  de  p lu s q u 'il  n ’est n écessa ire  e t  le 
fa ire  ré d u ire  en  b o u illa n t, à  cassero le  dé­
co u v erte , ju sq u ’à  la  p ro p o rtio n  ind iquée.

R âpez le  zeste  de  c itro n  s u r  u n e  râpo ire  
b ien  p ro p re .

P longez  les am andes à  l ’eau  chaude. 
L aissez-les tre m p e r q uelques m inu tes po u r 
p o u v o ir  en lev e r le u r  p eau , en la  fa isan t 
g lis se r e n tre  les do ig ts.

A vec u n  p e t it  co u teau , râp ez  ensu ite  vos 
am andes, en  les g ra t ta n t  en to u t p e iits  co­
p e a u x  fins. C ’e s t  p lu s  com m ode que de les 
râ p e r  v é rita b lem en t av e c  une râ p e  su r la ­
q u e lle  l ’on s ’éco rch e  le  b o n t des d o ig ts , e t 
le  ré su lta t  e s t p re sq u e  le  m êm e.

T enez à  p a r t  le  zeste  de  c itro n  e t  les 
am an des, c a rv o u s le s  a jo u te re z  séparém en t.

Xi« bou illie

L e  la it ,  - ap rès av o ir é té  ré d u it,  s ’il  y  a 
lieu , à  la  q u an tité  in d iq u é e ,—  é ta n t e n  ébul­
litio n , je te z -y  la  sem oule en  p lu ie , e t  peu 
à  p eu  à  la  fo is, e n  to u rn a n t av ec  la  cu ille r 
do bo is. A jou tez  le  zeste  râ p é , pu is re tire z  
la  cassero le  s u r  un  feu  trè s  d o u x , p o u r que 
la  sem oule cu ise p re sq u e  sans b o u illir . Il 
fa u t co m p te r une iju im a in e  de m inu tes  au 
p lu s , p e n d a n t lesqu e lles  vous rem u ez  la  
b o u illie , afin q u 'e lle  so it sans g ru m eaux  et 
n ’a tta c h e  pas.

11 est tem p s a lo rs  d ’a jo u te r  le su c re , que 
vous n ’avez p as  m is dès le  d é b u t, p a rce  
q u ’i l  d o nn e  p lu s  de  chances à  la  bouillie 
d ’a tta c h e r  au  fo n d  de  l a  cassero le. •

E n  m êm e tem ps que le  su c re , m ettez  la
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p e tite  p incée de  se l. C ontinuez d e  to u rn e r  
p o u r fa ire  fo n d re  e t  m ê le r le  su c re , to u ­
jo u rs  su r feu  doux .

L e  su c re , e n  fo n d a n t, fo u rn it u n e  h um i­
d ité  q u ’i l  fa u t  fa ire  ré d u ire  p eu  à  peu , 
sans quoi la  bou illie  tro p  liq u ide  ne  se 
m o u le ra it p as . C om ptez au  m oins une d i­
za ine  de m inu tes  p o u r cela.

A u  b o u t de  ce tem p s, re tire z  la  casse­
ro le  d u  fe u , b a tte z  les b lancs d ’œ ufs en 
n e ig e , e t  m élangez-les v iv em en t à  la  b ou il­
lie  en  vous se rv an t du  p e tit  fo u e t eu  fil de 
fe r  é tam é. P osez de nouveau  la  casserole 
s u r  feu  trè s  d o u x , e t  co n tin u ez  de  fo u e tte r 
la  b o u illie , afin  q u e  les  b lancs d ’œ ufs se 
m é la n g en t b ie n  sans chau ffer tro p  fo r t ,  et 
cu isen t assez p o u r l ie r  convenab lem en t le 
m élange .

II ne  fa u t  pas la isser b o u illir ,  m a is seu­
lem e n t chau ffer g rad u e llem en t, tou jo u rs  en 
fo u e tta n t, ce q u i doune en  m êm e tem ps de 
la  lég ère té  e t  de  la  finesse à  la  bouillie . 
P o u r  ce tte  p a rtie  de  l ’o p éra tio n , il  fa u t 
b ie n  en co re  de  c in q  à  s ix  m inu tes.

Q u an d  la  bouillie  e s t b ie n  consistan te , 
re t ire z - la  du  fe u  e t  m é langez-y  à  ce  mo­
m en t les am andes râp ées , pu is  v ersez-la  
to u t de  su ite  dans le  m oule.

L e m ou le

U n m oule d it  à  charlo tte  ou  à  g â teau  de 
r iz  m esu ra n t en v iron  15 ce n t, de d iam ètre  
con v ien t p o u r les p roportions ci-dessus.

M ouillez-le in té rieu rem en t av ec  de  l ’eau 
f ra îc h e , égou ttez-le  sans l ’essu ye r, de  fa­
çon q u ’il  re s te  bien h u m id e  au  fo n d  e t  su r 
ses p a ro is , a u  f o n d  surtou t.

V ersez-y  a lo rs  la  b o u illie , e t  m ettez  le 
to u t à  re fro id ir  dans u n  e n d ro it t rè s  fra is  ; 
c av e , p u its , e tc . ou g la c iè re , s i vous en 
av ez  u n e , p e n d a n t au m oins 6’ heures.

C e tem ps est nécessaire  p o u r q u e  l ’in té ­
r ie u r  d u  g â te a u  a rr iv e  à  la  te m p é ra tu re  du 
b o rd  e t q u e  le  tou t se rafferm isse b ien .

L a  purée de fram b oises

11 n ’est pas b eso in  de  la  p ré p a re r  a u tan t 
à  l ’av an ce  ; m ais selon les besoins du  se r­
v ic e , plie p eu t ê tre  p assée  e t  ten u e  de côté 
a u  f ra is , sans s ’a lté re r , d eu x  ou tro is  h eu res  
a v a n t de  l ’em ployer.

L e s  fram boises d o iv en t ê tre  b ien  saines, 
m û res  e tà p o in tc o m m e  p o u r ê tre  serv ies su r 
la  tab le .

E p lu ch ez  vos fram bo ises, e t  je tez-les 
p a r  p e tite s  q u an tités  à  la  fo is s u r  u n  p e tit  
ta m is  en  c r in  posé au-dessus d ’une p e tite  
te r r in e . A p p uy ez  e t  fro ttez  avec le  cham ­
p ig n o n  de  bo is, ju sq u ’à  ce q u e  les  pép in s , 
seu ls , re s te n t su r le  tam is . E n lev ez  a u  fu r  
e t  à  m esu re  ces p ép in s , e t rac lez  de  tem ps 
en  tem ps l ’in té r ie u r  du  tam is  avec une c u il­
lè re  a rg e n té e , l ’é ta in  d o n n an t u n e  v ila in e  
co u le u r v io lacée a v x  fru its  rouges.

T outes les fram boises é ta n t  passées, 
su crez  la  p u rée  av ec  la  q u an tité  de  sucre 
in d iq u é e ; rem uez e t  fa ite s  b ien  fo n d re , 
a jou tez  5  ou 6 gouttes de  ju s  de  c itro n , e t  
tenez  au  fra is  ju sq u ’au m om ent de  se rv ir .

F o u r  servir

P assez  u n e  lam e fine de cou teau  e u tre  le 
g â teau  e t le  m oule p o u r a id e r  à  le  d é tach er 
sans tro p  de  secousses. Posez u n  p la t  su r 
le  m oule e t  ren v ersez -le  dessus.

V ersez  ensu ite  la  p u ré e  de fram boises 
su r le  g â teau  e t  au to u r. L e  p la t  e s t p rê t  à 
se rv ir .

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

P r é s e r v e z  v o s  la in a g e s  e t  p a r fu m e z  v o t r e  
l in g e a v e c la  L a v a n d e  a m b r é e  d e  B o u r b o n ,  
c h e z  H e n r y ,  5, f a u b o u rg  S t - H o n o r é ,  P a r i s .  
U n e  b o îte  d e  125 g r .  1 fr. 25 ; 2 5 0  g r .  2 f r .  ; 
5 0 0  g r . 3 f r .  50. E n v o i  f ra n c o  a u x  le c tr ic e s  
d u  P o t-a u -F eu .
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JU ILLE T  G A STR O N O M IQ U E

POISSON
On a toujours d'excellents saumons, mais on 

n’est pas sûr d’en trouver tous les jours d’un 
poids inférieur à 3 küos. Les cours se maintien­
nent entre 5 et 5 fr. 75 le kilo.

La truite saumonée vaut de 5 à 6 francs le 
kilo, suivant les jours. Mais le prix de 6 francs 
peut être considéré comme un maximum, même 
pour les petites truites de 2 4 3 kilos qui, tou­
jours plus recherchées que les grosses, sont un 
peu plus chères.

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

Les bars sont plus abondants depuis quelques 
jours. Leur poids varie de 2 4 4 xilos ; 3 fr. 50 4 
5 francs le kilo.

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

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

Le turbot et la barbue ont sensiblement aug­
menté : 3 fr. 50 4 4 fr. 50 le kilo.

La sole est moins chère 1 4 4 5  francs le kilo.
Le maquereau anglais, de taille moyenne, vaut 

de 40 4 50 centimes pièce.
L e merlan est toujours bon et cher : 2 francs à

2 fr. 25 le kilo.
Dorades : i fr. 50 et 1 fr. 75 pièce.
La belle langouste brune se vend 4 francs et 

4 fr. 25 le k ilo . Le homard est moins cher 3 fr, 
43 fr. 50.

Crevette grise : 2 et 4 francs le kilo.
Les écrevisses sont excellentes, et leurs cours 

subissent peu de variations. Ecrevisse pour bis­
q u e: 10 et 12 francs le cen t; moyenne, pour 
buisson : 18 4 20 francs ; belle : 25 à 40 francs ; 
extra : 60 4 75 francs.

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

Les cours de la volaille sont 4 peu près station- 
naires ; il y aurait plutôt une légère tendance 4 
la hausse par suite de la chaleur et de la dimi 
nution des arrivages.

Petits poulets de grain très fins à partir de
3 fr. 50 Bonne grosseur : 4 fr. 50 et s francs. 
Extra : 6 francs.

Poulets de Houdan : 7 à 9 francs.
Poulardeset chapons ; 9 à 12 francs,
Les dindonneaux, très beaux et très bons en 

ce moment, ont encore un peu diminué ; 7 fr. 50
4 II  francs.

Oies nouvelles : 6 fr, 50 4 7 fr. 50,
Canetons nantais : 4 fr. 50 à s fr. 75 —  Rouen- 

nais : 6 fr. 4 7 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 guère. Pigeons 

gras ; I fr. 50 4 I fr, 80 —  Gros pigeons, dits pi­
geons poulets : 2 fr. 35 et 2 fr. 50.

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

LÉGUM ES

Grande abondance de légumes.
Haricots verts ; 40 à 60 cent, la livre. Extra 

fins : 80 et 90 centimes.
Les petits pois tendres commencent à devenir 

rares : 15 et 20 cent, la livre. 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 ; Ion-; 
gues : 40 et 45 centimes.

Navets nouveaux : 30 et 40 cent, la botte.
Les oignons nouveaux de premier choix sont 

plus chers : 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 4 80 

centimes la livre. Ces prix ne baisseront q.u9 
lorsque que nous aurons la tomate de Paris.

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

Concombres : 30 4 50 centimes.
Commencement des aubergine? ; 20 4 30 cen­

times.
On voit quelques cèpes : i fr-4 i fr. 20 U livre.
Les melons sont bons et abondants. Jolis me­

lons de 2 fr. 50 4 3 francs. Extra pour 10 4 
12 personnes : 4 fr. 30 4 3 francs. Ce? prix vont 
sans doute augmenter, la récolte des premières 
couches étant presque terminée.

SALADES

Laitue, scarolle, romaine, chicorée frisée : 154 
aocent. le pied.
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FROM AGES D p SAISON

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

Fromage frais à la crème. Gruyère, Roquefort, 
Hollande, etc.

S’abstenir absolument de Brie, Camembert et 
Coulommiers.

FRUITS

Les fraises n'ont point baissé, et les cours vont 
plutôt augmenter, car la saison s’avance. La 
fraise Héricart, en assez beau choix, vaut 45 et 
50 centimes la livre ; premier choix : 7S cent, à 
I franc. Certaines fraises de choix extra se ven­
dent jusqu'à 2 fr. 25 la livre.

Petites fraises : 2 fr. 50 la corbeille.
L a cerise de Montmorency est fort abondante : 

de 40 à 80 cent, la livre. Les derniers bigarreaux 
valent de 80 centimes à i franc.

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

Groseilles ; 30 et 35 cent, ia livre. — Groseilles 
à maquereau : 30 centimes.

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

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

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

Les figues du Midi sont aussi très belles : 
I fr. 50 à I  fr. 75 la caisse de 12 en choix extra.

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

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

Gros raisin noir de Roubaix : 6 francs le kilo.

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

p a r  to u s les v r a is  gourm ets.

C D ^ D C t i S  l ë -
OM ELETTE A U X  ÉCREVISSES 

COTELETTES DE M OUTON GRILLÉES 
SU R  PURÉE DE POMMES DE TERRE  

PO ULE A U  POT FARCIE 
S A L A D E  D E  L É G U M E S  

T A R T E  A U X  ABRICOTS

P O T A G E  P A R M Z N T I E K  
MELON 

CROQUETTES D E  VEAU  
POULET A  LA FERMIÈRE  

FAUX-FILET ROTI 
FONDS d 'a r t i c h a u t s  A  LA CRÈME 

COMPOTE D E  FR U IT S FRAIS
SARDI.NES A  LA VE.NDÉENNE 

C H ATEA U H R IA N T E N  TERRINE  
V EA U  A  LA BOURGEOISE EN GELÉE 

SALADE D E  LA ITU E  A U X  ŒUFS  
CROQUETTES DE POMMES DE TERRE

POTAGE JULIENNE  
SOLE A U  VIN BLANC 

CANETON A U X  PETITS POIS 
GIGOT ROTI 

ARTICH AUTS A  LA BARIGOULE  
SOUFFLÉ A  LA VANILLE

Œ U FS SU R  LE PLAT  
PIEDS DE VEAU pRITS  

BIFTECKS GRILLÉS 
PO.MMES DE T E R R E  SAUTÉES  

M AYONNAISE DE POULET  
FROMAGE A  LA CRÈME

POTAGE VELOURS  
TIM BALE DE GNOCCHI 

BŒ UF A  LA MODE 
CANETON ROTI FARCI 

I.A1TUES A U  JUS 
ABRICOTS A U  KIZ

OM ELETTE AUX FINES HERBES 
TENDRO NS DE V EAU JARDINIÈRE  

GALA.NTINE DE HURE  
SALADE

COMPOTE DE CERISES A U  KIRSCH  
»«•

POTAGE PURÉE D E  FOIS A  L’OSEILl.E  
1>0KAÜE SAUCE A U X  CAPRES 

BŒ UF A  LA FLAM ANDE  
POULET ROTI SUR CRESSON 

CROUTE AUX CHAMPIG.NONS 
BAVAROIS DE SEM OULE AUX FRAMBOISES

est INDISFERSABUD11TB
Totnx B o n i  CiFisiiE
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\ E S >  J l l ^ o p s  DE p i^ ü iy s

j i ,  e s t t rè s  d iffic ile , to u t le  m onde 
le  sa it, d e  tro u v e r de  bons sirops 
de  f ru i ts  dan s le  com m erce . 

B eaucoup  son t p ré p a ré s  sans fru its  : on  les 
arom atise  av ec  des essences q u i son t p a r­
fo is fo r t  p eu  h y g ién iq u e s. D an s  la  p lu p a rt 
on m e t une g ra n d e  q u a n tité  de  g lucose , ce 
q u i fac ilite  le u r  conservation  m ais d im inue 
le u r  finesse. S o u v en t, en fin , on  a jo u te , 
ég a lem en t p o u r les  co n se rv e r, de  l ’acide 
sa licy liqu e  en  p ro p o rtio n s assez considé­
rab les  p o u r re n d re  le  sirop  nu isib le .

N ous ne  sau rions d o n c  tro p  recom m an­
d e r  au x  p e rso n nes soucieuses d ’av o ir de 
bons sirops de  fru its  de  les fa ire  elles- 
m êm es. L a  p ré p a ra tio n , sim p le , rap id e , ne 
donne g u è re  d ’em barras . I l im p o rte  seu le ­
m en t d ’o b se rv er ce rta in es  p récau tions sans 
lesquelles  l a  conserva tion  des sirops est 
trè s  p ro b lém atiq u e .

L a issa n t de  côté les d éta ils  tro p  te ch n i­
q u es, nous a llons poser à  ce t ég ard  les 
règ les g én é ra le s  qu i ré su lte n t des t ra v a u x  
de P a s te u r  e t  q u e  l’on  ne  tro u v e  fo rm u­
lées ex ac tem en t dan s au cu n  tra ité .

L a  fe rm en tation

L e  p lu s  g ra n d  d a n g e r auquel so ien t 
exposés les sirops m al p rép arés  es t la  fe r­
m enta tion . Q u elqu e  tem ps ap rès la  mise 
en  b o u te ille s , on  v o it les s irops dev en ir 
tro u b les  e t  m ousseux  ; e n  m êm e tem ps, ils 
se d éco lo ren t e t  p re n n e n t u n  g o û t acide. 
E t ,  com m e il  se fo rm e a lo rs de  l'ac ide  
carbon ique  q u i s ’accum ule  dans l ’espace 
v ide  d u  g o u lo t, i l  a rr iv e  so uv en t que le 
bouchon  s a u te ...  ou  que la  boute ille  éc la te .

E x am in o ns donc les causes de la  fe rm en­
tation  e t  les m oyens de  l ’év ite r.

L a  clarification

Il e s t  e ssen tie l, a v a n t to u t, d ’em ployer 
u n  ju s  de fru its  b ien  c la ir.

L es  fru its  co n tien n en t à  le u r  su rface  des 
lev u res  spécia les. Ces lev u res , a in si que 
les  m a tiè res  m u cilag ineuses q u i se tro u v en t 
en  suspension  dan s u n  ju s  de  fru its  au  m o­
m en t où  on  v ie n t de  les p re sse r, son t très 
fe rraen tesc ib les . I l fa u t donc en  d éb a rra s­
ser le  sirop  si l ’on  v e u t assu re r sa conser­
v ation .

C ’e s t  p o u r ce la  q u ’il e s t d e  règ le  abso lue, 
ap rès a v o ir  p ressé  les  f ru its , d e  la isse r le 
ju s  exposé à  l ’a ir  l ib re  p e n d a n t u n  tem ps 
v a r ia n t  de  12 à  48  h eu res , su iv an t la  tem ­
p é ra tu re  e t  la  q u a lité  des f ru its . U n e  fe r­
m en ta tion  se p ro d u it, des m atières se 
co ag u len t, fo rm an t u n e  so rte  d ’écum e à  la  
su rface  du  liq u id e  q u i s ’éc la irc it  au-dessous 
de  ce tte  co u ch e . O n  en lève alors cette 
écum e e t l ’on filtre  le  ju s  q u ’il fa u t o b ten ir 
trè s  c la ir.

S i ce tte  p rem ière  o p éra tio n  est m al fa ite , 
il  re s te  dan s  le  ju s  des m atières m ucilag i­
neuses e t  des lev u res  qu i fav o risen t p lus 
ta rd  l a  fe rm en ta tio n .

R em arq u o n s, en  p assan t, q u ’il y  a  une 
ra iso n  p o u r  ne  p o in t p ro céd e r com m e po ur 
l a  con fitu re . Q u an d  on  fa i t  de  la  gelée de 
g ro se ille , on  fa i t  c u ire  le  ju s  dès que les 
f ru its  son t p ressés , e t  l ’écum e q u i se 
p ro d u it d ès  q u ’on  chauffe , e t  que  l ’on  
en lèv e , clarifie  le  ju s .  M ais, en  m êm e 
tem p s, sous l ’ac tio n  de  la  c h a leu r, la  m a ­
tière p ectique  co n tenu e  dau s le  ju s  fa it  
p re n d re  le  liq u id e  en  gelée .

Q u an d  o n  la isse  le  ju s  fe rm en te r à  fro id , 
c e tte  m a tiè re  p ec tiq u e  se coagule com m e les 
a u tre s , e t c ’est ce q u i fa it  q u e , lorsqu 'on  
cu it le  s irop , il  n e  se p re n d  p as  e n  gelée .

L e e  a u tr e s  ferm en ts

M ais q u e l que so it le  so in  avec leq ue l on 
filtre  le  ju s ,  il  re s te  to u jo u rsd e s  fe rm en ts .

P o u r  év ite r  q u e  ces fe rm en ts  se dévelop­
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p e n t, il  fa u t : 1* q u e  la  cuiBSon, la  p roportion  
de  sucre  e t  l ’ac id ité  du  ju s  so ien t suffisan­
tes  ; 2° co n serv er le  sirop  dans u n  end ro it 
d o n t la  te m p é ra tu re  ne  so it po in t tro p  élevée.

L e  d e g r é  d e  c u Is s o d  
L a  cuisson est d ’ab o rd  n écessa ire  po u r 

am en er le  s irop  au  d e g ré  v o u lu . Jsi le sirop  
est tro p  fa ib le , i l  co n tien t u n  excès d ’eau 
q u i favo rise  la  fe rm e n ta tio n .

L a  cuisson es t, en  o u tre , ind isp en sab le  
p o u r d é tru ire  les fe rm en ts  q u i re s te n t dans 
le ju s  ap rè s  le  f iltrag e . 11 se ra it donc im ­
p ru d e n t, p o u r m oins cu ire  le  ju s  e t  m ieux  
lu i co n serv er le  g o û t du  f ru i t  fra is , 
d ’au g m en te r la  dose de  sucre  de m an ière  à 
a v o ir  le  sirop  au  d e g ré  vo u lu  e n  ne  fai­
san t p re sq u e  p as  cu ire  le  ju s .

L ’excès de su cre  
Il ne  fa u t  pas c e p en d an t e x a g é re r  la  

q u a n tité  de  su cre .
L e  su c re , éti p résen ce  de  l ’ac ide  des 

f ru its , se décom pose en  d e u x  v a rié té s  chi­
m iques de  su c re  : le  sucre de canne  qui 
p e u t  c ris ta llise r, m ais em pêche  la  fe rm en­
ta tio n  ; e t  le  êucre in te rv e r ti  q u i e s t inc ris- 
ta lisab le , m ais fav o rise  la  fe rm en ta tio n . 
E t ,  i l  fa u t , p o u r é v ite r  la  fe rm en ta tio n , 
q u ’il  subsiste  u n  c e rta in  éq u ilib re  e n tre  les 
p ro p o rtio n s d e  ces d e u x  v arié té s  de  sucre .

Si on  am ène le  sirop  à  u n  d eg ré  tel 
([u 'une p a rtie  d u  .sucre de  can n e  cris ta llise , 
l ’éq u ilib re  e s t  ro m p u , e t la  fe rm en ta tion  
est à  c ra in d re .

L a  p rop ortion  de aucre  
L a  bonne p ro p ortio n  de sucre  es t d ’en ­

v iro n  de  2  k ilos d e  sucre  p a r  k ilo  de  jus 
de  f ru its .

D ans les m énages, on  n ’em ploie o rd ina i­
rem en t q u ’u n  k ilo  de  su c re  p a r  l itre . Maie 
on fa i t  c u ire  le  ju s  p lu s lo n g tem p s; e t, 
com m e i l f a u t  tou jo u rs  l ’am en er au  m êm e de­
g ré , le  ré su lta t e s t le  m êm e au  p o in t d e  vue 
d e  la  d épense  e t  d e  la  q u an tité  de [sirop 
(«btenue.

L e  sirop  do it m arq ue r 32 d eg rés au peser 
s irop  q u an d  il  e s t b ou illan t, e t  36  à  37  d e ­
g ré s  q u an d  i l  e s t fro id .

L 'a c id ité
I l fa u t, en  o u tre , que le ju s  de fru its  

so it su ffisam m ent ac ide  p o u r em p êch er le 
développem en t d es  b ac té ries  q u i p eu v en t 
re s te r  ou to m b er dan s le  s irop .

L e  ju s  des g ro se ille s , à  m oins q u ’elles 
so ien t ex cessivem en t m ûres, e s t tou jou rs 
assez acide.

M ais p o u r  les sirops de ce rises , de  m û­
re s , de  fram b o ises , il fa u t ac id ifie r le  ju s 
en  y  a jo u ta n t, a va n t de le fa ir e  cu ire , 
1 g ram m e d ’acide c itr iq u e  p a r  l it re . (!e tte  
a c id ité  co n tin u e  à  p ro d u ire  son effet p ré ­
se rv a te u r , b ien  q u ’elle  n e  so it p lu s  sensib le  
au  g o û t q u an d  le  s irop  est te rm in é .

P ré c a u tio n s  d iverses

D ’a u tre  p a r t ,  on  c ro it av o ir rem arq u é  que, 
s io n re m p lit le s  bouteilles de sirop  a v a n t que 
celu i-ci so it re f ro id i, i l  e s t  su je t  à  fe rm en­
te r .  O n  n ’a  p o in t donné ju sq u ’ic i la  ra ison  
d e  ce phénom ène.

11 sem ble q u ’on p e u t l ’ex p liq u e r a in si : 
i l  re s te  so uv en t dans le  s jrop  des m atières 
a lbum ino ïdes qu i se déposen t au  fond , 
com m e la  lie  d u  v in . Ces m a tiè re s  fa v o ri­
sen t la  fe rm e n ta tio n . E n  la issan t reposer 
le  s irop  a v a n t de le  m e ttre  e n  bou te illes, 
ces m a tiè res  se déposen t e t on  ne  les verse  
p o in t dan s les boute illes.

E n fin , on  com prend  q u ’il  so it néces­
sa ire  de  f i ltre r  en co re  le  sipop q u an d  il  est 
c u it, d e  le  m e ttre  dans des boute illes  bien 
p ro p res , b ie n  b o uchées  e t  b ien  rem p lies, 
—  l ’a ir  q u i re s te  d an s  1a b o u te ille  con te­
n a n t des germ es.

O n le  co n serv era  dans u n  en d ro it sec e t  
f ra is , à la  cave de préférencre, la fe rm en ta tio n  
é ta n t favorisée  p a r  l 'é lé v a tio n  de  la  tem pé­
ra tu re ,  e t  l 'h u m id ité  p o uvan t a m e n e r la  
m oisissure.

D o T u r iu .
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jS irop  de g ro s e ille s
s  v e r ra  d ’au tre  p a r t  les  règ les 

g én é ra le s  à  o b se rv er dans la  
con fec tion  des sirops de  fru its .

N ous a llons in d iq u e r  ic i la  faço n  de p ré ­
p a re r  le  s irop  de  groseilles.

P rop ortion s
L e s  g roseilles re n d e n t p lu s ou  m oins 

de ju s ,  su iv a n t le u r  espèce e t le u r  d eg ré  
de m a tu rité . M ais, en m o y en n e , 4  liv res  
de g ro seilles fo u rn isse n t 1 l i t r e  de  Jus t iré  
à  c la ir.

P re n e z  1 ,8 0 0  g ram m es de sucre  en 
m o rceau x  p a r  l itre  de ju s .

lie s  g ro se ille s

P ressez  les g roseilles dans u n  to rch o n  
d it  « é ta m in e  » , de  façon  à  en  e x tra ire  le  
p lu s de ju s  possib le .

R ecueillez  ce ju s  dan s  une te r r in e . G a r ­
dez-vous b ie n  d e  le  re c u e illir  dan s  u n  vase 
en  m é ta l : le  ju s  n o irc ira it  e t  se décom po­
sera it.

R ecouvrez en su ite  la  te rr in e  av ec  un  
l ia g e , p o u r em pêch er les poussières d ’y  tom ­
b e r, e t  la issez-la  à  la  tem p éra tu re  o rd in a ire .

L es  m a tiè res  e n  suspension  dans le  jus 
se co ag u le n t peu  à  p e u , fo rm an t à  la  su r­
face  une couche épaisse d ’écum e. C e dé­
pou illem en t se fa i t  p lu s ou m oins v ite , sui­
v a n t la  te m p é ra tu re , la  m a tu rité  des fru its  
e t  la  q u a n tité  de  ju s  ; m ais on  p e u t com p­
te r  su r u n e  m o y en n e  de  2 4  h eu res . On 
re c o n n a ît q u ’il  e s t su ffisan t q u an d , sous la  
couche d ’écu m e , le  ju s  e s t  b ien  c la ir.

E n lev ez  a lo rs ce tte  écum e avec l ’écu- 
m oire  en  cu iv re  n o n  é tam é ou avec une 
cu illè re  d ’a rg e n t. P u is , p o u r ach ev e r de 
c la rifie r le  ju s ,  passez-le  rap id em en t à  tra ­
v ers u n e  é tam in e , en  le  la issan t cou ler 
n a tu re llem en t, sans p resser.

lia  cu isson

M ettez le  sucre  e n  m o rceau x  dan s la  
bassine  en  cu iv re  e t  v e rsez -y  le  ju s  de 
f ru its . N e vous effrayez  p o in t de  la  p ro ­
p o rtio n  de su c re  q u i vous p a ra îtra  p eu t- 
ê tre  énorm e.

C hauffez à  feu  m odéré , en  rem u an t de 
tem p s à  au tre  av ec  T écum oire de  c u iv re .

A u  b o u t de 7 ou 8  m in u te s, g é n é ra le ­
m en t, le  sucre  est fo n d u . L a issez  alors 
b o u illir , en  su rv e illa n t a tten tiv em e n t le 
m om ent où  l ’écum e sera  assez épaisse  p o ur 
ê tre  en levée  fac ilem en t. R e cu e illez -la  v i­
vem en t e t  av ec  so in , de  m an ière  à  ne  pas 
e m p o rte r av ec  e lle  u n e  tro p  g ran d e  q u a n ­
tité  de  ju s . I l e s t m êm e bon  de  la  poser su r 
u n  tam is de  c rin  p lacé  au-dessus d ’u n  p la t 
dans  lequel co u le ra  le  ju s  q u ’e lle  co n tien t, 
e t  que  vous p o u rrez  re v e rse r dan s la  bas­
s ine .

I l im p o rte  d ’a lle r  v ite , c a r  le  d eg ré  de 
sucre  m onte  rap id em en t, e t  le  d eg ré  n éces­
sa ire  es t so uv en t a t te in t  ap rès 5  ou 6  m i­
n u tes d ’ébu llition .

lie  p èse -sirop

I l e s tiü d isp en sab le , si l ’on v e u t o p é re r à  
coup s u r , d ’em plo y er le  pèse-sirop .

L o rsq u e  l ’on  p ré p a re  d u  sirop  de sucre  
sim ple , on  p e u t se p asser du  pèse-sirop , ca r, 
en  m e tta n t un  po ids de sucre  déterm iné  
d an s u n e  q u a n tité  d ’eau  ég a lem e n t d é te r­
m inée , on  co n n a ît d 'av an ce  le  degré  
q u ’a u ra  le  sirop  au  p rem ie r bouillon . I l  
n 'e n  est pas de m êm e p o ur les sirops de 
f ru its , p a rce  que : 1° le  ju s  des f ru its  con­
t ie n t u n e  p ro p ortio n  de  sucre  que l ’on  ne  
c o n n a ît p as  e t  qu i s ’a jo u te  a u  su c re  que 
l ’on  m e t;  2* il e s t n écessa ire  de fa ire  
b o u illir  le  ju s  de  f ru i ts  p e n d a n t quelques 
m in u te s  p o u r  co m p lé te r sa  s té rilisa tio n .

D o n c , ay e z  p rè s  de  vous l ’ép ro u v e tte  ou 
tu b e  de  v e r re  que l ’on  v en d  p o u r ce t u sag e . 
A vec  u n e  cu illè re  d 'a rg e n t, rem plissez-la  de
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sirop  b o u illa n t e t  p longez-y  au ss itô t le 
pèse-sirop , q u i ne cassera  pas. L e  s irop  est 
à  po in t q u an d  il m a r q u e 32  degrés.

11 est assez d iffic ile  d ’a m e n e r  le  s irop  au 
p o in t e x ac t. L e  m ieu x  est de  dép asser un  
peu  le  d eg ré  e t  de  le  re t i r e r  au ssitô t du  feu . 
O n a jo u te  a lo rs  u n  p eu  d ’eau bouillante  
ju sq u  a  ce <jue le  sirop  so it ra m e n é  au  de­
g ré  voulu .

P ou r m e ttre  en b o u te ille s

D ès que le  sirop  e s t  à  p o in t, re tire z  la  
b assin e  du  fe u , v id ez -la  dan s u n e  te rr in e  
que vous co u v rez  h e rm é tiq u e m e n t, e t  la is­
sez re fro id ir .

In tro du isez  dans une bou te ille  u n  en ton­
n o ir  en  verre  —  v o tre  p h a rm a c ie n  vous en 
p rê te ra  si vous n ’e n  av ez  pas —  g a rn i de 
p ap ie r à  f i ltre r . Q u an d  le  s irop  est re fro id i, 
versez-le  d o ucem en t dan s l ’e n to n n o ir e t 
laissez-le f i ltre r . A  m esu re  que l ’en tonno ir 
se v id e , vous rem ettez  d u  s irop  ju sq u ’à  ce 
q ue la  b o u te ille  so it p le ine .

R em plissez les b o u te illes  de  m anière  
q u 'il  ne  re s te  pas p lu s d ’u n  cen tim è tre  e t 
dem i en tre  le  liq u id e  e t  le  bouchon, bou­
chez-les v ig o u reu sem en t e t conservez-les à 
la  cav e . M a z a b i n .

A V I S
L e  T a p io c a -B o u il lo n  B o u d ie r  dont nous continue­

rons le* diverse» recettes dans le  prochain numéro 
se trom e aux dépits suioaals :

D É P Ô T  CENTRAL :
B O O D I E B , 54, rue de ia  Verrerie, P aris.

E t chez :
MM. A r n o u , 37, m e  de Paris (Passy).

C o u tu rie r , 171, boulevard Saint-Germ ain.
D e s h a y e s , 7 1 , boulevard V oltaire.
L e c a t , 99, boulevard M agenta.
P e rc h e ro n  S t-G e o rg e s , 30, m e du Bac.
S iu g e o t , 58 e t 70. avenue de N o u illy  (N euilly).
T e s to t  ( E .) ,  15 , rue de la  C haussée-d 'A ntin .
V a u t ie r  ( B .) , la , m e d e S è z e .

Pour la Proviuce e t [E tran ger,[ad resser au D ép it centrai

D O I T - O N  B O I R E  E N  M A N G E A N T ?

E n v o i  f r a n c o  d ' ë c b a n t i l l o i i  e t  r e c e t t e s  
c o n t r e  2  t i m b r e s  d e  0  f r .  I S  a d r e s s é s  a n  
U é p A t  c e n t r a l ,  8 4 ,  m e  d e  l a  V e r r e r i e ,  P a r l e .

—  Jean n e , tu  bois tro p , je  vais te  ra tionner.
—  M ais, m am an, pu isque j ’ai so if...
—  Ce n ’est pas u n e  raison. Je  t ’ai déjà d it 

que l ’on  d o it bo ire  trè s  peu en m a n g ea n t; 
m ieux  v au d ra it m êm e ne  pas boire du  to u t . 
Ce n ’est qu ’u n e  hab itu d e  à p ren d re . Vois 
les A nglaises.

— T oujou rs les A n g la ise s ! ... E st-ce  que 
tu  t ’habilles com m e elles?

S ur c e tte  observation , le  père  in te rv ie n t :
—  V oyons, m a chère  am ie , laissez boire 

ce tte  en fan t si elle a soif. Cela n e  p e u t lu i 
faire de m al.

E t  la  m ère, tou jou rs « v ic tim e », se ré ­
signe.

T e l 'e  e s t la  p e tite  scène qui, par ces 
tem ps de  chaleur, se renouvelle presque 
chaque jo u r  dans nom bre de fam illes au 
cours du dîner.

Essayons donc, sans tro p  nous occuper des 
A nglaises, de d é te rm in er dans quelle m esure 
il e s t u tile  de b o ire  en  m angeant.

L a  question  est assez con troversée . O n 
p eu t, c ep en d an t, a d m e ttre  de façon géné­
ra le  que la boisson, p rise en  q u an tité  mo­
dérée  p en d an t les repas, facilite la  digestion 
intestinale.

M ais il fau t se c o n te n te r de  « m ouiller » 
les a lim en ts ; la  dose d ’u n e  dem i-bouteille 
po u r les g ran d es personnes —  un  peu m oins 
po u r les enfants, su ivan t leu r âge — p ara it 
une  b o nn e  m oyenne. U n e  bouteille  e s t déjà 
beaucoup ; e t  l 'o n  ne  sau rait guère dépasser 
ce tte  m esure sans s’exposer à  co n tra rie r la 
d ig es tio n .

R ien  de  plus aisé à  com prendre . T o u t le 
m onde sait, en  effet, que les paro is  de  l ’es­
tom ac sécrèten t une m a tiè re  particulière  
nom m ée suc g astrique, qu i e s t l ’agen t p rin ­
cipal de  la  d igestion . Ce suc ram ollit les a li­
m en ts  e t  les peptonifie, c ’est-à-dire les tra n s ­
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form e en  pep tones q u i son t l 'é ta t in te rm é ­
d ia ire  en tre  les a lim en ts e t  le  chy le qui se 
m êle au sang.

Si l’on  in tro d u it dans l ’estom ac u n  excès 
de liquide, le  suc gastrique, se tro u v an t plus 
dilué, perd  fo rcém en t u n e  p artie  de  son 
action. L a  d igestion  d ev ie n t, dès lors, m oins 
rap ide  ; e t les alim en ts, s 'accum ulan t dans 
l’estom ac, le  d is ten d en t e t  p ro d u isen t la fâ­
cheuse d ila ta tion  cause p rem ière de  ta n t  de 
dyspepsies.

Ici, d ’ailleurs, nous som m es e n  présence 
d 'u n  cercle v ic ieux .

U ne soif exagérée est souven t la  consé­
quence de  la d ila ta tion  de l’estom ac. O r, 
plus on  bo it, p lu s on  accro ît c e tte  d ila ta tion , 
e t  p lu s on  a  soif.

Les d ila tés, e n  effet, o n t tou jours soif, 
parce que le u r  estom ac n ’est jam ais v ide. 
L ’estom ac reço it des a lim en ts destinés à 
passer dans l ’in testin  grêle p a r une p o rte  
que com m ande u n e  so rte  de soupape nom ­
m ée pylore. Q u an d  l’estom ac se gonfle trop , 
il perd  de son é lastic ité  e t, p a r su ite , chasse 
les alim ents avec m oins de  force. E n  m êm e 
tem ps, le py lore subit u n e  m odification in ­
verse : i! se con tracte  davan tage e t re n d  le 
passage m oins facile,

P a r  conséquent, p lu s u n  d ila té  b o it, pius 
les a lim en ts  s’accum ulen t dans l’estom ac en 
au g m en tan t la  d ila ta tion  e t la sensation de 
soif.

U n  phén om èn e  analogue se p ro d u it quand 
on p ren d  des a lim en ts  tro p  salés ou  trop  
sucrés. L ’excès de  sel ou  de  sucre déte rm ine  
une irr ita tio n  d u  py lo re  q u i g ên e  aussi son 
fonctionnem ent.

Il sem ble, du  reste i dém ontré  que, dans 
u n  estom ac sain, le liqu ide  ne se m êle p o in t 
aux alim ents solides ; i l  re s te  au-dessus, les 
h u m ec tan t légèrem en t p a r p én é tra tio n , e t 
passe d irec tem en t dans l’in te s tin  g rêle . C e  
serait donc u n e  p reuve que si ie liqu ide est 
nécessaire po u r la  digestion intestinale, i l  est 
in u tile  [x>ur la  digestion  stomacale.

T h éoriquem en t, on dev ra it donc m anger

sans boire, e t boire seu lem en t deux ou tro is 
h eu res après le repas, c’est-à-d ire  au m om ent 
où la  d igestion  stom acale é ta n t achevée, la 
digestion  in te s tin a le  es t en  tra in  de  s’ac­
com plir.

L es an im aux  savent à quoi s’en  te n ir  à 
ce t é g a rd . A  l 'é ta t  lib re , ils ne  b o iven t j a ­
m ais q u ’un  certa in  tem ps après les repas, 
tem ps assez co u rt, il est vrai, la d igestion  
é tan t, en g énéral, beaucoup pius rap ide  chez 
eux que chez nous. A ussi ignoren t-ils  les 
tou rm en ts  de la dyspepsie-

T,'hom m e est trop  gourm and  po u r im iter 
les an im au x . M ais si, com m e je  le  disais 
en com m ençan t, il e s t perm is de  b o ire  m o ­
dérém en t p e n d a n t les repas quand  on  se 
p o rte  b ien , il est de to u te  nécessité po u r les 
dilatés, com m e po u r les obèses, d ’ad o p ter 
le rég im e sec. C 'e st en s’astre ign an t à ne 
boire que tro is h eu res  après ses repas, 
qu ’E m ile  Zola a  reconquis la san té  de son 
estom ac e t  la sveltesse de  ses form es.

Puisse ce t exem ple n a tiona l ê tre  plus 
u tile  aux m am ans po u r convaincre leu rs e n ­
fants que celu i des A nglaises !

Doctokksse E va.

L’u n  des princ ipaux  m érites d u  v in  M a ­
r ia n t est la  s im plic ité  d e  sa com position . II 
é ta it facile au  c réa teu r de  ce t adm irab le  to ­
n iq u e ,d o n tl’excellcnce es t,d e p u is  v ing t-sep t 
ans, reco n n u e  p a r le corps m édical, d 'y  in ­
tro d u ire  successivem ent les d iverses substan-® 
ces végétales qu i o n t a t t iré  l 'a tte n tio n  des 
savants, e t  d o n t la  vogue tro p  b ruyan te  
décroît déjà. M. M arian i a  voulu s’en  te n ir  
au m élange classique de l ’ex tra it de Coca 
péruv ienne  avec le  p lus généreux  vin de 
F rance. E t  il a  b ien  fait, car dans son célè­
b re ton ique  différentes substances n’o n t 
p o in t à  se c o n tra rie r l ’une l’a u tre  : la 
Coca, ce s tim u lan t souverain, p ro d u it tou t 
son effet e t  com m un ique au  p u r  ju s  des v i­
gnobles bordelais l ’ac tiv ité  reconstituan te 
la plus énergique.
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a E I H H O U S

Q uelques m ots au jo u rd ’h u i à  p ropos du 
costum e ta ille u r que les prochains départs  
ren d e n t ind ispensable. L a g ran d e  m odifica­
tio n  de la  saison consiste dans la  suppression 
to ta le  des godets de la jaq u e tte  ; les basques 
se font tou jou rs trè s  écourtées, m ais aussi 
plates que possible. P o u r leu r do nn er u n  
peu de feu , on plisse l ’étoffe en éven ta il, 
m ais en ay an t g ran d  soin de  l 'ap la tir  p a r un  
coup de  fer b ien appliqué, de  façon que nu l 
pli ne  dérange la perspective abso lum ent 
to m b an te  e t  collée des basques.

L e p a le to t sac, to u t c o u rt — peu g racieux , 
avouons-le — est assez rép an d u  m a in ten an t 
po u r qu’on  puisse le  p o rte r  sans ê tre  taxée 
d ’excentricité  ; m ais il a tt ire  encore suffisam­
m en t l ’a tten tio n  p o u r avo ir besoin d 'u n e  
coupe au torisée  e t  d ’une exécution parfaite , 
p o uvan t b raver les observations de la  c riti­
q u e , n a tu re llem en t m alveillante.

L e  boléro, d o n t on fait si g ran d  em ploi 
"pou r les costum es de fantaisie, a re trouvé 

là  aussi u n  regain  de faveur.
L es jup es, à peu  de différence près, —  du 

m oins à  l’œ il — n ’o n t g u ère  changé. P lus de 
godets d u  to u t, nous le  savions. M oins d’am ­
p leur, e t  m oins de  b ia is dans la  coupe. Q uan t 
à  la  lo n g u eu r, déjà l’année  d ern iè re  on 
l ’avait d im in u ée : ce tte  saison, on  ta ille  la 
ju p e  ta illeu r de m an ière  q u ’il ne  so it pas 
besoin de la  re lever à  la  m ain , c ’est-à-d ire  
u n  peu m oins que ras du  sol.

Les tissus son t tou jou rs à  peu  près les 
m êm es : beaucoup de  cover-coat gris, beige,

m astic , em ployés p a r les ta illeu rs  p o ur les 
jolis pardessus d ’hom m e, m ais u n  peu  lourds 
p o ur les chaudes jou rn ées d 'é té .

P lu s  légers sont les alpagas m ohairs  : le 
gris, qu i fu t ta n t  à  la m ode l’é té  d ern ier, est 
rem placé ce tte  année par le bleu m arine  pas 
tro p  foncé, à  beaux reflets b rillan ts  e t 
joyeux .

Enfin  les étoffes lavables, toiles, piqués, 
cou tils , son t d’a u ta n t  plus em ployées qu 'on  
a  ap p o rté  de  g rands perfec tionnem en ts dans 
le u r  fabrication , e n  vue ju s tem en t du cos­
tu m e  fém inin. L a veste  de  p iqué blanc, 
po rtée  su r u n e  ju p e  de  serge foncée est co u ­
ram m en t en  circu lation  ; m ais po u r qu 'elle 
ga rd e  to u t  son chic e t  ne  p ren n e  pas u n  air 
de cam isole, il fau t b ien  des ch o ses ... 
D ’abord  que la  veste elle-m êm e so it irrép ro ­
chable, e t  ensu ite  que to u t le re s te  de l ’h a ­
billem ent conserve une co rrec tio n  e t  une 
n e tte té  de lignes absolues, sans fanfreluches, 
n i fantaisies.

C e t ap latissem ent des basques ne  s’appli­
que, du  reste , q u ’à la ja q u e tte  ta illeu r, car 
les vestes e t  les hab its  de fantaisie en taffe­
tas acc en tu en t.au  con tra ire ,l'en levé  d e leu rs  
plis. Les p etits  casaquins s’o u v ran t la rg e­
m ent su r u n e  h a u te  ce in tu re  —  corselet en 
satin  plissé — se p o rte ro n t beaucoup su r de 
sim ples jupes de m ousseline b lanche, brodée 
ou ajourée de  valenciennes, ou su r du  linon 
u n i d ’une te in te  choisie parm i celles de 
l’étoffe du casaqu in .C ’est d ’un  effet dé lic ieu ­
sem ent « T rian on  ». Ces soieries im prim ées 
su r chaîne, p résen tan t g én éra lem en t dans 
la  confusion de  leu rs dessins ch inés des va­
leurs de tons égales, on  p e u t assortir au 
m oins deux  ju p es  à  u n  seul casaquin, sans 
com pter celle de  m ousseline b lanche . De 
m êm e p o u r la  cein ture , q u ’on p e u t varier, 
su rto u t su r la  ju p e  b lanche, car avec les 
ju p es  de  couleur, c’est la ce in tu re  de satin  
n o ir qui est à  préférer.

4-4
L es om brelles son t tou tes sim ples, en  soie 

b lanche u n ie , à  peine den te lée ju s te  au  bord 
p a r u n  léger feston ou par u n e  p e tite  incrus­
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ta tio n  de gv ip u re , to u t  cela b ien n e t, bien 
tendu . C 'est p lus que jam ais dans la m on­
tu re  que réside to u te  la valeu r, tou te  l 'é lé - 
gauce ; les baleines sont term inées p a r des 
ferreis en  o r ; le  chiffre, q u 'on  applique 
m oins su r la  fe rm etu re , est in c ru sté  dans le 
bois du  m anche , e t  la  pom m e est u n e  v é ri­
tab le  p e tite  m erveille  de  joa illerie .

A  ce propos, j ’a jou te  q u ’on  n’y  songe pas 
assez souvent lorsqu’on est en q u ê te  d ’un  
cadeau à  offrir à  une fem m e ou  à  une jeu n e  
fille. E t  c ’est p o u r ta n t u n e  ressource, m oins 
p ra tiquée  que ceUe de l’éven tail, égalem ent 
facile à  p ro p ortio n ner aux situations, car une 
m o n tu re  d ’om brelle  ou d ’en-tous-cas, p ré­
sen tée  dans son écrin , t ie n t  le m ilieu  en tre  
u n  bijou e t  u n  bibelot.

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

P .-S . —  P o u r so u ten ir les étoffes molles, 
crépons ou au tres , la  F ib r e  C ham ois, soit 
dans le bas des jup es, so it dans le ballon des 
m anches, ré u n it  tou tes les conditions de 
souplesse e t  de so lid ité désirées.

L E S  L I V R E S

L es Causes crim inelles et m ondaines de 
1895, de M. A i b e e t  B a t a i l l e ,  ont paru chez 
D entu .

Dans ce volume, le seizième de sa collection, 
M. Albert Bataille a rénni tous les procès cé­
lèbres de l'an  passé.

C'est le procès du marquis de N ayve, l'a f­
faire la  plus passionnante qui se soit jngée de­
puis cinquante ans ; c ’est l'empoisonnense 
d’Anvers, c’est le procès des maîtres chanteurs, 
le duel H arry-A lis, etc.

Qnant aux canses purement parisiennes et 
mondaines, M. Albert B ataille n 'a eu garde de 
les oublier. Ses lecteurs trouveront avec plai­
sir dans les Causes crim in elles de 1895 le 
procès de la belle Otero, l'affaire Coquelin, le 
mariage de la  baronne Double, etc.

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

VIOLETTE IDÉALE P A R F U M  N A T U R E L  
H 0 U 8 1 O A N T .  1», F g S t-H o n o ré

'O

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

o  S o l e l y
O  ^  I F  I Y  N e t to ie  ^  ^  T abso lum ent to u t :
Q  Q  I p  I Y  Tous les m étaux  sans excep tion , objets ém aillés, glaces,
^  ^  ^  * cristaux, porcelaines, ivoires, nacres, bijoux e t bicyclettes.
O  I P I  Y  Ë avage des m arbres, baignoires, éviers, tables, carrelages,
^  ^  ^  I b a tte ries  de  cuisine, lino léum , e tc ., etc.
O  I p  I A p rès  les nettoyages,, rep ren d re  du S o le ly  po u r se laver

I les m ains, il ad o u cit la  peau.
En vente partout — GROS : Chez les Droguistes

P o u r  le s  a b o n n é s  d u  “  P O T -A U -P E U ”
E nvoi d 'une boîte franco contre 9  francs en mandat-poste  à  l'usine du  S O L E L Y  

39. R ue P etit, à  Saint-Denia (Seine).
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ACTUALITÉ
C'e»t surtout au  printem ps que les toniques sont in­

diqués, parcs qu'un tonique bien choisi, augm entant 
la  résistance o :yan iq u e, est le  m eilleur prophylacti­
que contre les épidémies saisonnières. C 'e st comme 
tonique que le y in  D isilet devient particulièrem ent 
précieux à cette saison ; sans charger l'estom ac et sans 
a tig u e r  les intestins, il redonne de la  v ita lité  à tous 
les organes ; par la kola, i l  régularise 1a circulation du 
sang, qui. pendant les chaleurs, tend à courir trop vite

S

veau et le  foie surtout, si souvent attaque d'inflamm ation 
P a r  le phosphate de chaux, il arrête cette dégëné 

rescesce des tissus qui se trsd u it par la  m aigreur. A 
tout ce petit nombre d e  chancelants, de débilités, d 'in ­
décis entre la  m aladie et la  santé, nous donnons le  vin 
D ésiles, e t nous leur évitons ainsi toutes les œ alsd ie i 
affaiblissantes du printem ps: anorexie, troubles gastri­
ques, diarrhée, affections au  foie et de la  rate.

D r  B e b n a i n .

L e véritable Vm D htU s, celui qui, par son goût ex­
quis e t ses qualités reccsistituantes a m érité la  faveur 
du public e t d u  corp-s m édical to u t entier, a son siège 
rue du Louvre, 5 bts. Pour éviter les contrefaçons, ou 
est prié d 'exiger sur l ’étiiiuette, au-deisous du titre 
V in  DÉSILBS, la  m ention : Formule du D ' A . - C . ,  
ex-médecin de la m anne .

L ’A R G U S  DE  LA P R E S S E
FOSDK EK 187!'

D opuis le  1' ' ' Ju ille t, p o u r cause d 'a g ra n -  
d issem en t, les  b u re a u x  de  V A rg u s  de ht 
Presse  o n t é té  tra n s fé ré s  1 4 .  r u a  D r o u o t .u C R È l V i n N S T J N T J N Ê E

CiLiA liKI^ I I ,  r« Crei!$pin, Paris 
donne en un e m inu te un e Crôme déliclenee 
e u  Cefê, Chocolat» V an ille , P is ta ch e, eto 

H olte: GO o. P r la c ip .E p ic e r ie *

G LS C ifR E
CHATEAUX

et des C am pagnes
Prodnlt en 1 0  Minutes 

de 5 0 0  gr.às kll.&i Olaoe. 
OD dti Olaces, Sorbets, tu., 

par un sel Inoffensif,

J.SCHALLER'3'';“i î i - . ' 'r ‘

^ L A  F A R IN E  V IA LM  autodigestisre (à base de Malt)
■  est la  seu le  q u i se  digère d'elie-m èm e. Recom- 
B  m andée pour les enfants e t les estomacs délicats 

comme l'a lim ent le  plus agréable et le  plus 
^ ^ ^ fo r t if ia n t . Ph"VlAL,f,f.8tard»lH 8, Ftfis

ALIM EN T DES ENFANTS

“  P H O S P H A T IN B  P A L IB R B S  "

LE MERVEILLEUX CORICIDE
(R ondeU e-E m plÂ tre l D éposé 

I n f a i l l ib le ,  e n p p rü n e  e n  S o a  é  {ours, san s 
d o o l n n ,  les s o n ,  o ig n o n s , c e ils-de -pe ié rlx , 
e to . — P r i x ;  U  b o ite , 1 f r . t S : U  1 / i  b o ite , 
« b .T S .  —  F h »  CHXaUfUI, 12 , b lv . B onne- 
N onvelle  ; B llF H S I, S, r .  D e m a rq n a j, P a r is .

DELETTREZl^a.e#ntviaiin Bitrar* 3

!
ISE I

i D t  HH
M

P&rfnsiëur 1S. Pus PARIS
i f î s i a l U i t  ^ t e o m a a s i i t !  !

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

Héliophar d'Ârabie
T 2 A B E T 1TA

Ttrilelile EAU DE COtOBNe RUSSE
n t T  I  t l  boo]< dat italiSDt U C  t  n t l .  bbnnn ütltont.

RHUMES
ntgU ati.BR O H C B ITE B .A STH M E  f a i l l i
P ilu le 8 fiD fL A N C E L O T .l '50it2<M
Ph“ Frsn(alN,f,p;.éelaA««uA/iii<t,hrU.

14 Mb, b“ PoissonnièroPIANOS A. BORD
M É D A I L L E S  D ' O R  A U X  G R A N D E S  E X P O S I T I O N S  -  D I P L O M E  D ' H O N N E U R .  B O R D E A U X  1 8 9 5

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

L e  f f e r a n t  : ; A .  p E SB O IB , M tia . -  l a r .  c u i L i e  a u iu m a ia , B 1 , a u i  tiiiiT -ao eo aa .
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