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POULET ARCHIDUC

1a recette du poulet archiduc, ule

des créations du restaurant
M aire, nous a été gracieuse-
ment communiquée ]>ar son ]>ro]iriétaire
M. Mourier.

L 'exécution de ce ])lat trés raffiné n’a

rien de com}iliqué, en tant que main-

d'euvre. Une seule casserole suffit, et

tout est rapidement opéré. Il n'y a donc
que le vin de Porto rouge et le wliisky qui
peuvent déconcerter un peu ; mais on en
trouve partout; le whisky se conserve in-
définiment et pelt servir ad’autres usages,
grogs, etc. Le porto également, bien bou-
ché, se gardera comme une bouteille de
madeére pourde suivantes occasions.

Pour ce genre de préparation, il est
préférable d’employer de petits poulets. Si
I'on compte une dizaine de convives, il
faudra donc prendre 2 petits poulets : de
cette maniére la division des membres
est plus décorative et leur répartition plus

aisée entre les convives.
Proportion»

Pour 5 ou 0 personnes :

Un joli poulet moyen, bien en chair ;
759rammes de bon beurre frais ;

1/2 litre de créme douce ;

1 verre a liqueur,bien plein,de cognac ;
1 — — — de whisky ;

1 - - vin

rouge;

Porto

8 jaunes d’'ceuf.

16 Adt 18%

POL'K FAIKX SAUTKR LE POULET
2’y grammes de beurre ordinaire et une
cuillerée a bouche d’huile d’olives.

Temps nécessaire : ]./4 d’heure.
lie poulet

Choisissez un bon poulet tin, bien en
chair ; car, pour les sautés, les poulets gras
ne conviennent pas.

Le poulet étant vidé, épluché et flambé,
découpez-le en enlevant d’abord les cuis-
ses, puis les ailes, et en séparant I'estomac
du dos.

Laissez I'estomac dans sa longueur sile
poulet est petit ; sinon coupez-le en deux,
e méme, pour un petit poulet, on laisse
les cuisses entiéres, tandis que, pour un

poulet plus gros, on sépare le pilon du
haut de cuisse.

Partagez le dos en deux. Supprimez
toute espece d’ahatis, cou, pattes, ailerons,
etc., etc., ainsi que le foie, le gésier ; tout
cela ne doit pas figurer et pourra étre em-

ployé dans un bouillon ou jus quelconque.
Xe sauté

Prenez une casserole sauteuse, en cuivre
étamé a fond large et & bords bas. Mettez-y
le beurre indiqué — soit 26 grammes —
avec une cuillerée d'huile d'olives. L'huile
supporte, sans braler,

une température

beaucoup plus élevée que le beurre ; et,
comme le poulet doit étre sauté a feu tres
vif, le beurre seul serait insuffisant, ou
alors noircirait tout de suite.

Posez la casserole sur un trés bon feu,
etdes que beurre et huile sont bien chauds,
meltez-y les morceaux de poulet, en com-
mencgant par leur

les cuisses, posées sur
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cOté intérieur. Ayez soin que tous les mor-
ceaux soienta coté les unsdes autres,repo-
sant sur le fond de la casserole, afin qu’ils
soientbien saisispar lachaleur. Saupoudrez
d'une bonne pincée de sel etd’'un peu de
poivre.

Laissez cuire ainsi a casserole décou-
verte, et toujours a feu vif, mais sans exces
cependant, et en tenant compte qu’au fur
et a mesure de la cuisson, la casserole et
les viandes s’étant échauffées fortement, il
y alieu de modérerun peu l'ardeur du feu,
pour ne pas laisser brdler, ni méme trop
brunir. Le poulet archiduc doit étre tenu
un peu blond, a cause de sa sauce qui est
de teinte claire.

Il faut compter 26 minutes environ de
cuisson. L'important est de bien saisir les
chairs au début, afin que, raidies et légére-
ment rissolées, elles ne perdent pas tout
leur jus. Retournez les morceaux pour les
faire colorer également, et retirez de la
casserole ceux qui vous paraissent a point
avant les autres.

iUettez tous les morceaux sur un plat
gque vous tenez au chaud, puis égouttez
complétement toute la graisse qui reste dans
la casserole.

La sauce

Versez dans la casserole le cognac, le
whisky, le viu de Porto. Remettez sur bon
feu, faites chauffer en raclant le fond de la
casseroleavecunecuillerpourdélayerlepeu
de jus caramélisé qu'a pu rendre le poulet.

Laissez réduire jusqu’a ce qu’il ne reste
plus que la valeur d'un seul petit verre.
Retirez alors la casserole du feu.

Délayez dans un bol la créme avec les
jaunes d'ceufbien battus, une bonne pincée
de sel, une légére prise de poivre. Versez
le tout dans la casserole que vous remettez
sur un feu trés doux, en ne cessant de re-
muer doucement le mélange, non pas avec

une cuiller, mais en agitant la casserole
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méme, sans la retirer du feu. Pour cela,
vous prenez sa queue en main etvous l'in-
clinez doucement, de fagon a faire glisser
la sauce de tous cOtés, au fond de la casse-
role. Laissez bien chauffer progressive-
ment, sans bouillir, a la facon d’'une créme
anglaise, jusqu’a ce que le tout prenne de
la consistance.

Ajoutez alors le beurre divisé en petits
morceaux pour qu'il fonde mieux ; laissez
encore chauffer doucementune minute pour
bien amalgamer le tout, mais en ayant

grand soin que la chaleur ne soit point
forte, car le beurre, s’il venait a bouillir,
tournerait en huile et surnagerait.

Lacremeetlesjaunes, s'ils sont chauffés
lentement au début, ne risquent guere en-
suite de cailler par une augmentation de
chaleur, mais plutét de trop épaissir.

Pour servir

La sauce étant parfaitement unie et cré-
meuse, saucez-en séparément chacun de
vos morceaux de poulet, pour qu’ils en
soient bien enveloppés. Dressez-les surun
plat bien chauffé, en mettant au fond les
morceaux de carcasse, les cuisses appuyées
de chaque cdté de cette espéce de socle, et
enfin les ailes sur le tout.

Goltez la sauce

et versez-la sur le tout.
Observations

La sauce liée et beurrée peut attendre
au bain-marie, en ayant soin que l'eau soit
seulement bien chaude, mais surtout pas
bouillante. On ne la verse sur le poulet
gu'au moment de servir. Celui-ci est tenu
au chaud de son c6té, mais a une chaleur
séche, autant que possible, pour ne pas le
ramollir.

La sauce doitétre a consistancede créme
Pour
2 petits poulets, il faudra donc augmenter
les proportions, non pas du double, mais
environ de la moitié en plus pour tous les

ingrédients. La Vieille Cathebinb.

et trées abondante par conséquent.
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Cours de M. A. Colombié

Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu

Mesdames,

« On naft rotisseur et I'on devient cui-

sinier », a dit Brillat-Savarin dont les

préceptes ou les axiomes inspirent encore

a la génération présente une confiance

illimitée. Tout en respectant, comme elle

le mérite, la mémoire de ce gastronome
célébre, je suis loin de partager son avis
sur ce point.

Il est trés facile, en effet, de devenir un
bon rdtisseur ;point n'estbesoin, pour cela,
d’avoir recu un don spécial de la nature.

tant de cuisiniéres sont incapables de
faire un bon roéti, c’'est parce que, suivant
des traditions déplorables, elles s’y pren-
nent fort mal.

Essayons donc d’élucider cette grave

question.
Qu'eat-ce quun roti?
D'abord, qu’est-ce qu’'un ratiVv
On peut le définir :une viande cuite par
concentration, c’est-a-dire de maniére a

concentrer tout le jus a l'intérieur et a

empécher sa sortie. D’'ou nécessité de

« saisir » la viande, c’est-a-dire de former

a sa surface une croldte qui empéche la

sortie du jus.
Un roti bien fait doit donc avoir a peine

de sauce : tout le jus doit s'en échapper
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seulement quand on le coupe. C’'est la ce

gue ne comprennent point quantité de per-
sonnes qui veulentabsolument de la sauce.
Or, siune viande rotie produit beaucoup
de sauce, elle est séche et filandreuse a
I'intérieur; en un mot, mauvaise.

Voyons donc les conditions nécessaires

pour obtenir un roti parfait.
lie feu

Toutle monde est d’accord que la broche
avec feu de bois est infiniment supérieure
au four pour rétir les viandes. Elle laisse
la viande isolée de la graisse de la léche-
frite qui/rtf le réti a la surface et le rend
mou a l'intérieur.

A Paris, ce genre de cuisson est a peu
prés complétement abandonné; mais en
province et, surtout, a la campagne, il est
encore trés pratiqué.

rRot a la broche

Certains dilettante préconisent pour le
roti a la broche tel ou te! bois, sous pré-

texte que sa flamme communique a la

viande un parfum spécial. Beaucoup ne

voient rien au-dessus du légendaire sar-

ment de vigne.
Ces prétendus raffinements ne sont
guére sérieux. En tout cas, le sarment de
vigne, qui peut étre excellent pour roétir
un ortolan, est absolument mauvais pour
une piece plus grosse dont sa flamme trés
vive carbonise la surface avant que l'inté-
rieur soit cuit.
Il suffit d’un

bois donnant une belle

flamme claire et soutenue. Si le bois brale
trop en braise, la chaleur est trop forte et
la piéce est trop cuite & I'extérieur quand
elle est a pointa I'intérieur. La braise n’'est
bonne que pour les viandes grillées, en
raison de leur peu d’épaisseur.

Quelle que soit la grosseur de la piece,
il faut toujoursa peu prées laméme flamme.

Seulement, quand la piéce est grosse, on
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1» suspend un peu plus bas, pour qu’elle
soit moins léchée et moins séchée par la

riamme.

Dolt-on barder!

La barde de lard dont on couvre souvent
les pieces a rotir a un double effet :

U Elle fournit de la graisse qui absorbe
plus de chaleur que la viande et qui, dés
lors, en fondant, rissole mieux et plus vite
la surface de la viande, empéchant ainsi
la sortie du jus;

2* Elle protéege les petites piéces et les
parties peu charnues contre I'action trop
vive de la flamme.

Il est donc bon de barder la volaille et
le gibier. Mais il suffit, en général, de cou-
vrir seulement le ventre avec une barde
occupant & peu prés les deux tiers de la
longueur de la béte.

Les petites bétes, telles que mauviettes,
bécassines, peuvent étre completement
enveloppées.

Quant aux cgilles et ortolans, si ces
oiseaux sont bien en graisse, la barde est
inutile : leur propre graisse doit suffire.

Enfin, les grosses pieces de boucherie :
aloyau, gigot, carré de vean ou de porc,
ont aussi assez de graisse pour rendre la
barde inutile. On peut de méme se dis-
penser de barder le filet s’il est piqué, les
lardons fournissant alors la graisse néces-
saire, S'il n'est pas piqué et si on le barde,
il faut I'envelopper complétement.

Si la piece a rotir est un gibier maigre,
ou si I'estomac ne peut supporter le lard,
on remplace la barde par un papier forte-
ment beurré dont on enveloppe la piéece
completement.

Xi'arroaaffe

Nous arrivons a la question si contro-
versée de l'arrosage.

Presque toutes les cuisinieres ont la
manie d’'arroser le roti, pendant tout le

temps de sa cuisson, avec du bouillon.
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(‘ela, sous prétexte de le colorer et d’obte-
nir de la sauce.

C’est une habitude déplorable. Nous
venons de voir qu'il importe, avant tout,
la surface de

de rissoler la viande, par

conséquent de resserrer ses pores, afin
d’empécher la sortie du jus. Or, le liquide
dont on arrose un rdéti produit I'effet con-
traire. Les pores s’ouvrent, le liqguide qui
s'infiltre dans la viande bout, les fibres se
distendent et le jus s’échappe. On obtient
un roti filandreux ressemblant plus ou
moins a de la viande bouillie. Je pose donc
en principe que l'on ne doit jamais arroser
un r~ti avec du bouillon.

Si la piece n’'est pas bardée, il faut seule-
ment, des qu’elle est chaude, Il'arroser
avec un peu de beurre fondu pour favoriser
le rissolage. Inutile de Il'arroser plusieurs
fois, c'est du bourre perdu.

Si la piéce est bardée ou enveloppée de

papier beurré, cetarrosage est inutile.

La sauce

On concoit que, dans ces conditions, il
coule a peine de jus dans la léechefrite.
C’est, en effet, lerésultat qu’il faut obtenir.

Eu outre, la plus grande partie, sinon
la totalité, du jus se prend en glace.

La piéce étantcuite, on vide compléte-
lechefrite de

ment la la graisse qui s'y

trouve, puis on verse dans la léchefrite
deux ou trois cuillerées de bouillon ou
d'eau. On gratte avec une cuilléere pour
bien dissoudre le jus qui s’est solidifié, puis
au moment de servir, I'on verse sur le roti.

S’il

verser dans la lechefrite un peu de bouil-

s'agit d'un roti de bceceuf, on peut
lon. Si c’est une autre viande, il est préfé-
rable d’employer de I'eau, afin de ne pas
dénaturer le godt du jus rendu par la
viande.

La quantité de sauce ainsi obtenue est
trées minime ; a peine une cuillerée a café

par convive. Elle est trés suffisante, pour
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aftcompagaer la viande qui, rétie dans ces
ctindidons, est restée intérieurement tr(;s
juteuse.

Les personnes quiveulent,quand méme,
avoir une sauce abondante, et la servir
dans une sauciere, n'ont qu’a ajouter du
bouillon ou du jus a celui qu’elles ontré-

colté dans la lechefrite.
Xos rotie au four

Pour les viandes roties dans le four, on
observera exactement les mémes prescrip-
tions.

En outre, il fautbien se garder de placer
la viande directement dans le plat.
procéde ainsi,

Si on
gne partie de la viande
baigne dans la graisse fondue qui se trouve
au fond du plat;

elle frit au lieu de rotir,

comme nous l'avons dit plus haut, et
prend souvent le godt de graillon.

On pose dans le plat une grille sur la®
quelle on met la viande qui, de cette fagon,
ne touche pas le fond du plat. On trouve
des grilles & cet usage chez tous les mar-
chands de batterie de cuisine ou méme des
appareils spéciaux.

Quant au <iegrc de chaleur, il faut une

bonne chaleur

suffisante pour saisir la

viande. Dés que la viande est saisie et
ciimmence a se <'olorer, on ralentit un peu
lo feu etcela, d’autant plusque la piece est
plus grosse. Si le feu est trop vif, en effet,
la surface de la piéce est carbonisée avant
que lintérieur soit a p>int. C’'est ce qui
arrive le plus souventetles viandesrouges
prennent une

couleur de tres

violacée
mauvais augure pour un gourmet.

Mazarik

P.S. e Nous donnerons plus tard un
tableau du temps nécessaire pourla cuisson

des diverses piéces.

VACLETT 1CCHLE o AT 2SR e

Omelette aux Haricots verts
CTTE omelette due a l'ingéniosité
culinaire de M. Urbain Dubois,
est trés plantureuse et, en mdéme

temps, fort décorative. Elle fournira un ex-

cellent plat de résistance pour les jours
maigres.

Tous les cléments quila composent sont
faciles a réunir, et son exécution en elle-
méme est bien simple, d’autant plus qu’on
peut |)réparer plusieurs choses d’avance.
Kapjielons que, pour qu'une omelette soit
bien réussie, il ne faut guére excéder le
nombre de sejit ou huit ceufs, et jtarconsé-
quent, qu'il est toujours Jiréférable de
faire deux ou trois petites omelettes qu’'une
seule grosse.

Proportions

Pour 50u () personnes :

tT ceufs ;

250 grammes de haricots verts ;

125 grammes de beurre ;

6 petits anchois salés ou 4 gros ;

Un demi-verre de purée de tomate
épaisse ;

1 cuillerée persil haché ;

tranches de pain de mie rassis.

Temps nécessaire : une demi-heure,

lies barloots

Ayez de bons haricots vert» bien frais,
et tendres, choisis de grosseur égale. Eplu-
chez-les, et jetez-les dans une casserole

remplie d’ean bouillante en quantité suffi-
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santé pour qu’ils baignent a l'aise, soit

pour les proportions présentes, un litre
d’eau, salée avec une cuillerée de gros sel.
Laissez bouillir fortement, & casserole dé-
couverte, pour leur conserver leur verdeur,
ce qui donne un aspect beaucoup plus joli

a l'omelette. Les récipients étamés ou en

fer noircissent les légumes verts : a défaut
des poélons de cuivre, employés dans les
grandes cuisines, prenez une bonne casse-
role émaillée. Ne laissez pas trop cuire
les haricots ; ils doivent rester un peu fer-
mes. 20 minutes de cuisson, au plus, suf-
fisent, si on a employé des haricots frais
et de bonne qualité. Quand ils sonta point,
cgouttez-les, sans les rafraichir, et posez-
les surunlinge pour acheverde lessécher.
Coupez-les en morceaux longs environd’un

centimeétre et demi.

Pendantque vos haricots cuisaient, vous
avez préparé les anchois et les crodtons,
de facon & avoir toutsous la main en méme
temps.

Res anchois.
Passez-les a I'eau, pour les débarrasser
de leur sel ; avec un couteau, enlevez-en

toute la peau argentée. Retirez l'aréte et

grattez soigneusement Il'intérieur des an-
chois pour les débarrasserdes petites aré-
tes, et des effilochures qui salissent le bord
des filets. Séparez les filets en deux sur
leur longueur, de maniére a avoir 4 filets

par anchois. Coupez ensuite chaque filet

sur le travers, a la maniéere dont vous cou-

perez tout a Il'heure vos haricots verts,
c'est-a-dire sur environ un centimeétre et
demide longueur. Réservez de coOté.

Adi cro(tons

Si vous étes a Paris, vous pouvez vous
procurer du pain de mie spécial pour les
sandwichs et les croGtons ; mais, a défaut,
de bon pain de miche rassis, a mie un peu
dense, peut trés bien convenir.

Coupez deux ou trois tartines, selon la
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dimension de la miche, sur une épaisseur
d'un centimetre. Taillez ensuite, dans ces
tartines, des carrés de cinq a six centime-
tres, tous d'une dimension bien égale. 1l
vous faut cinq carrés. Partagez chacun de
ces carrés en trois, de fagon a en tirer deux
triangles. Vous devez donc avoir une di-
zaine de crodtons, une fois les opérations
terminées.

Maintenant prenez une petite poéle a
frire bien propre, mettez-y 30 grammesde
beurre, faites chauffer doucement et enle-
vez avec le bord d'une cuillere I'écume et
les impuretés du beurre qui feraient atta-
cher les croGtons et leur donneraient un
goQt de graillon, (“uand le beurre est bien
clair, laissez toujours sur feu tres modéré
et mettez-y vos croltons ; laissez prendre
une couleur seulement dorée pale, et re-
tournez-les pour les colorer de l'autre
coté. Les croltons ne doivent jajnais colo-
rer a grande friture. On peut également
employer du saindoux ou de bonne liuile
d’olive, mais toujours en trés petite quan-
tité a la fois.

Laissez vos croltons attendre au chaud
dans la poéle.

Mettez a chauffer dans une petite casse-
role votre purée de tomates. Si vous n’en
avez pas de reste nous indiquons plus loin
comment la préparer, mais de toutes fagons

elle doit étre préte a l'avance et cuite

avant de mettre les haricots au feu.
Xi'omelette
Frottez le fond d’'une petite terrine avec
une gousse d'ail coupée. Cet assaisonne-

ment est facultatif, mais il ajoute un ap-

préciable fumet & I'ensemble, et sans qu'’il
en résulte aucune odeur caractéristique
accentuée.

Cassez les ceufs dans la terrine, assaison-
nez de poivre, fort peu de sel, a cause des
Battez

anchois. les eufs sans exces, avec

une fourchette ; il ne faut guere plus d'une



L E POT-AU-FEU 247

minute. Si les ccufs sont trop clairs I'ome-

lette se lie mal et manque de moelleux.
M élez-leur ensuite les anchois et la moitié
du persil haché.

Mélangez le reste du persil haché avec
gros comme une noix de beurre que vous
réservez pour servir l'omelette une fois
faite.

Prenez ensuite une poéle a omelette de
grandeur appropriée, parfaitement propre
et nette. Meitez-y tout le reste du beurre.

Posez sur feu vif, remuez pour que le
beurre fonde sans prendre couleur. Ajoutez
vos haricots. Assaisoanez-les de poivre et
trés peu de sel. Dés que les haricots sont
bien saisis par la chaleur, versez dans la
poéle les ceufs battus, etavec une fourchette
mélez-les vivement aux haricots, et remuez
pour faire cuire les <Eufségalement. Quand
ils commencent a étre pris, remuez la

poele en lui imprimant un mouvement
tournant, afin d’empécher I'omelette d’at-
tacher au fond.

Repliez I'omelette sur elle-méme, faites-
la glisser sur un plat ovale

Etalez sur

chauffé.
I'omelette la noix de beurre
mélangé avec le persil haché, ce qui lui
donne un joli luisant. Entonrez-la avec les
croltons qu’au fur et a mesure vous recou-
vrez lestementde purée detomates, hervez.

Observations

On peut, pour la purée de tomates, em-
ployer un reste de sauce tomate, qu’on fait
réduire pour la rendre plus consistante. Bi
I'onn’a pas de reste, il faut, pour la quan-
tité de purée nécessaire, un peu moins d'une
livre de bonnes tomates bien rouges, bien
saines. Mettez-les dans une casserole ou-
vertes en quatre morceaux, avec un petit

oignon coupé en rouelles, deux ou trois

branches de persil, une demi-feuille de
laurier, 20Ious de girofle, poivre, sel, Po-

sez sur un feu trés modéré, couvrez la

casserole, et laissez cuire doucement ainsi

pendant trois quarts |’heure, eu remuant

de temps en temps pour que rien n’'attache.
Cette cuisson tranquille, dureste, leur fait
rendre suffisamment de liquide pour éviter

cet accident. Quand les tomates sont abso-

lument en bouillie, bien cuites, que les

peaux sont toutes détachées de la pulpe,

passez-les & travers un tamis ou une pas-
soire trés fine, en appuyant avec le cham-
pignon de buis.

Rincez la casserole et remettez-y les to-

mates passées. Posez la casserole décou-

verte sur un feu vif, cette fois, et faites
réduire jusqu’'a consistance de purée, en
remuant avec la cuillére de bois, (“uand la
purée est au point, tenez au chaud jusqu’au
moment de s’en servir. Il est bien entendu

que pourobtenir une purée consistante sans
addition de farine, il est de toute nécessité
d’employer des tomates de trés bonne qua-
lité, c’eat-a-dire a peau lisse et bien ronde,
comme des pommes, sans cOtes, ni bour-
souriures.

L a vieille Catheeikb.

po~aSe a I™Neau de

AD
TAPIOOA-BOUILLON-BOUDIER

Gardez I'eau dans laquelle les choux-fleurs ont
cuit. Passez au beurre quelque# blanc# de poi-
reaux coupés en morceaux. Mouillez-les avec
I'eau de choux-fleurs : laissez bouillir doucement
10 minutes, ajoutez le tapioca-bouillon, et au mo-
ment de servir, des feuilles de cjrfeuil grossiere-
ment hachées.

Le Tapioca BouUlon-Botidier se trouve au
Dépodt Central : 54, rue de la Verrerie, Parts, et aux
dépots de Paris {voir la liste dans k dernier numéro
du Pot-au-Feo). Pour la Province, ~adresser au
Dépbt Central.
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POISSON

La péche a été contrariée par le mauvais temps
et peut-étre aussi une partie des barques bre-
tonnes ont-elles été retenues par le passage du
Président. Toujours est-il que les cours n’ont
subi aucune diminution.

Le saumon ne varie pas : s fr. 35a 6 fr. 50 le
kilo.

Le marché fournit toujours avec assez d'abon-
dance la petite truite saumonée : 5 fr. soadfr.
So le kilo.

La petite truite de riviére est immuable : 8 fr.
le kilo.

Il est un peu plus facile de trouver du bar,
mais en piéces un peu grosses : 3 fr. 50 a 4 fr. 30
le kilo.

Petite baisse sur le mulet, dans les environs
de 4 fr. le kilo ; il doit devenir moins cher en
avancant dans la saison.

Les petits rougets de la Méditerranée se ven-
dent de 3 fr. 50 k4 fr. 50 le kilo.

Bien meilleures les sardines : 75 cent, la dou-
zaine Il faut doubler ce prix pour les royans
frais.

Le maquereau, poisson solide, s’obtient k rai-
son de 50 a 75 cent, piéce.

Il faut attendre jisqu'en septembre pour le re-
nouveau du merlan : il s’en vend toutefois quel-
que peu entre 2 fr. 25 et 2 fr. 50 le kilo.

On ne trouve presque plus de dorades.

Pour la langouste brune, la plus recherchée, le
cours ne s’écarte pas de 4 fr. ou 4 fr. 50 le kilo.

oujours moins cher, le homard se tient entre

fr. & 3 fr. 50 le kilo.

Crevette grise : 2 et4 fr. le kiio.

Les écrevisses dont c’est le plein temps, de-
vraient arriver en plus grande abondance : le
prix du cent pour bisque esc de 15 fr.; moyenne
pour buisson : 18 a 20 fr.; belles : 25 k 40 fr.

POT-AU-FEU

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Nous ne pourrons parler liévres et perdreaux
que dans notre premier numéro de septembre.

Pour l'instant, annoncons les pintades nou-
velles entre 3fr. 50 et 4 fr.

Les prix de la volaille n'ont guére changé, et
on trouve de bons poulets de grains entre 3 fr.
50 et 4 fr. 50 ; les gros montent jusqu'k 5 fr., 6 fr
6 fr. so.

Les poulets de Houdan : 6 fr. 50 k 8fr. 50. De
9a Il fr. on a une belle poularde grasse de Hou-
dan .

Le dindonneau, qui gagne en grosseur, oscille
entre 7 fr. 50 et n fr., et I'oie nouvelle, un tout
petit peu moins chére, de 6 fr. 50 k 7 fr. 50.

Pour le caneton, comptons toujours sur 4 fr. 30
a 5 fr. 25 le nantais, 5 a 6 fr. le rouennais

Le pigeon, suivant sa gi-osseur, va de 1fr. 50k
2 fr.; le pifreon-poulet de 2 fr. 25 a 2 fr. 50.

Enfin le lapin de garenne, de vente constante,
se tient entre 2 fr. 25 et 2 fr. 50.

LEGUMES

Le prix du haricot vert fléchit : on en trouve
a partir de 20 cent, la livre, et le tres beau a 60
et 70 cent.

Méme tendance chez le haricot flageolet des-
cendu a 60 et 70 cent, le litre.

La botte de carottes rondes :
longues : 40 et 50 cent.

Le navet : 20 et 30 cent, la botte ; I'oignon :
25 et 30 cent, la botte ; et la livre, tant d'oseille
que d'épinard, 15 cent.

20 et 25 cent.;

Renchérissement marqué du chou-fleur : pour
lavoir beau, il faut y mettre au moins 60 cent, et,
gros, 80 cent.

La tomate est k son plus bas prix : 30 k 50 cent,
la livre.

Aubergine : 15 a 30 cent.

Concombre : 304 60 cent.

Les bons melons sont toujours chers; la qualité
se paie Ik plus qu'ailleurs : 3 a4 fr. 50.

SALADES

Mémes sortes et mémes prix : laitue, escarole,
romaine, chicorée frisée : isasocent. le pied.

FROMAGES DE SAISON

Tenant toujours la téte : lePont-I'Evéque etle

Port-Salut.
Les fromages frais a la creme, le Gruyere, le
Roquefort, le Hollande.
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FRUITS

Des fruits rouges, nous n’avons a signaler
comme subsistant que la fraise dite de Saint-
Cloud, de Jfr. a 4fr. la livre.

C'est le triomphe de la prune. L’'ordinaire, de
50 a 80 cent, la livre ; mais la vraie reine-Claude
garde son prix de 90 cent, a i fr. La corbeille de
3 a 8 livres de cette sorte fait une petite diffe-
rence.

La mirabelle est a son début, mais l'arrivage
n’'est pas régulier et le fruit n’est pas, non plus,
bien beau ; il se vend de 40 k 60 cent, la livre.

L’'abricot se meurt, et c’est maintenant tant pis
pour les retardataires qui n’ont pas fait en temps
leurs confitures.

Par suite de l'orage subi, les péches de Mon-
treuil ne subiront pas de diminution. La semelle
de péches varie suivant la grosseur, de 4 0. SOk
6 fr. ; et la trés belle de 8 a 10 fr.

Un peu plus rare, la péche du Midi tient son
cours ; 3 fr. 75 k 4 fr- la caisse de douze,

Depuis ia maturité des figues d'Argenteuil, la
figue du Midi arrive irrégulierement. Quelle qu’en
soit la provenance, la figue vaut en ce moment
environ 15 cent.

L'amande verte : de 50 k 70 cent, la livre.

Raisins de toute espece : d’Algérie et du Midi,
de I fr. 75 k 2 fr. le kilo.

Chasselas nouveau de Thomery: 6 fr. 5“ k
7 fr. 50 le kilo.

AAA

La Lioueur HanaPPiEr €5t 13 Seule adoptée
par tous es urais gourmets.

UN PRODUIT IDEAL

Le délicieux vin tonique créé par Mariani
ne contient, répétons-le, qu'un extrait quin-
tessencié de coca, la « plante divine » des
Incas, associé au plus pur et au plus géné-
reux des vins de vignes francgaises. Sa supé-
riorité sur tout autre est hautement appré-
ciée par le corps médical, qui a réalisé par
lui des cures innombrables. Convalescents,
anémiques, névrosés, dyspeptiques, ont vu
leurs forces se ranimer sous son action bien-
faisante, la santé revenir en leur organisme
épuisé ! Aussi, tous rendent-ils hommage a
ce souverain reconstituant dont un quart de
siecle a consacré le succes.

ffieriDCB ¢
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CKOQI'ETTES D'ELTS
JAMHOM AUX EriNARDS
EI'AULLE I>E MOUTON Ai: FOUR
POMMES DE TERRE SAUTEES
CREME AU CHOCOLAT

POTAGE CROUTE AU POT
PIECE DE BEUF BOUILLIE SAUCE TOMATE
FILETS DE LAPEREAUX AUX CONCOMBRES
POULET ROTI
AUBERGINE.S A LA NIMOISE
CRE.ME AU CHOCOLAT

SARDINES A LA VENDEENNE
CHATEAUBRIAND EN TERRINE
POULE FARCIE FROIDE
HARICOTS FLAGEOLETS SAUTES
GATEAU A LA CASSEROLE

POTAGE HATHURINE
ANGUIILLE A LA TARTAKE
GIGOT DE MOUTON A L'ANGLAISE
PIGEONS ROTIS SUR CRESSON
HARICOTS VERTS SAUTES
TARTE aux’ prunes

OMELETTE AUX HARICOTS VERTS
COTELETTES DE VEAU EN PAPILI.OTES
TERRINE DE BEUF CHASSEUR
SALAINE
PUREE DF. POMMES DE TERRE GRATINEE
FROMAGE A LA CREME

POTAGE CKECY
TRUITE SAUMO.SEE SAUCE VERTE
I>0ULLET ARCHIDUC
ALOYAU A LA BROCHE
GALANTINE DE CANETON
SALADE DE LEGUMES
PECHES AU RIZ MERINGUEES

PRITUBE D'EPERLANS
ROGNONS SAUTES AU MADERE
ENTRECOTE AU BEURRE D'ANCHOIS
POMMES DE TERRE FONDANTES
COMPOTE DE REINE-CLAUDE

POTAGE TAITOCA
PETITS SOIIPFLES AU FROMAGE
POUITETTES DE BEUF
TETE DE VEAU TORTUE
DI.NDONNEAU ROTI
ILASGOUSTE SAUCE MAYONNAISE
FONDS d'artichaut A LA CREME
PECHES FLAMBEES AU KIRSCH

est indimnsablel I

Tduib



Tuiles aux Amandes

faciles a réussir, d'une exé-
cution rapide et d'un prix de re-
vient des plus modiques, ces
tuiles aux amandes sont parfaites pour
la garniture d'une assiette de petits fours

secs, dans la combinaison d'un dessert.

Cette préparation conviendra certai-
nement aux fillettes s’amusant a faire la
cuisine, d autant plus que pour hacher

les amandes on peut utiliser plusieurs ou-
vriéres de bonne volonté.

Les tuiles se conservent longtemps, ne
contenant ni beurre nicréme ; il faut les
enfermerdans des boites de fer blanc, afin

qu'elles restent bien croquantes.
Proportions

Pour 2 douzaines de tuiles

(5 grammes d’'amandes séches, pesées
sans leurs coques ;

759rammes de sucre en poudre ;

10 grammes de farine ;

1 blanc d'ceuf et demi.

Temps nécessaire : ]./2 heure.

Xies amandes
Ayez de bonnes amandes seches pastrop
vieilles, parce qu’elles seraient rances ou
sans goldt. Une fois pesées, jetez-les dans
un bol rempli d’eau chaude ; laissez les
tremperainsi sept ou huit minutes, jusqu’a
ce que la peau s’en détache facilement et

que vous puissiez la faire glisser en pres-
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sant I'amande entre les doigts. Mettez au
fur a mesure les amandes ainsi dépouillées

a sécher sur un linge.

Les amandes étant éplucliées et bien re-
froidies surtout, hachez-les a tout petits
morceaux. On peut prendre un hachoir,
mais cela ne fait pas de morceaux assez

réguliers.

Les patissiers, du reste, ne s’en servent
point. Mieux vaut hacher séparément cha-
que amande avec un petit couteau de cui-

sine ; pour cela, on tient I'amande sur la
table, avec le bout des doigts de la main
gauche, et avec le couteau tenu de la maiu
rapidement en petits

droite on la taille

morceaux sur sa largeur. Aprés quoi on
donne quelques coups de couteau sur tous
ces morceaux, ala facon du hachoir. Cette
partie des opérations est la plus longue,

car, lorsque les amandes sont prétes, le

reste n’'est plus rien.

Mettez toutes vos amandes hachées sur
une téle non graissée et bien propre, tour-
tiere ou autre, que vous glissez au four
modéré pendant une dizaine de minutes
pour les griller. Surveillez-les durant ce
temps, tournez la plaque et secouez les
amandes plusieurs fois pour qu’elles ne
brdlent pas et prennent toutes une colora-

tion égale. Il ne faut pas qu’elles soient

brunes, mais seulement d'une teinte café
au lait moyenne.

La pate

Prenez une petite terrine ou un petit sa-
ladier de faience. Mettez-y le sucre et les
blancs d ceuf. Lorsque voua avez a faire
seulement de blanc

faut procéder.

usage d’'une moitié

d'eeuf, voici comment il
Cassez le bord seulement de I'ceuf, comme
pour le manger a la coque, et faites couler
par lala quantité de blanc qui vous est né-
cessaire. De cette fagcon, vous pouvez con-

server beaucoup mieux le jaune et le reste
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du blancde I'ceuf entamé, pour I'employer
a d'autres usages.

Avec une cuillére de bois, battez ensem -
ble sucre et blancs d'eceuf en pate légeére,
mais pas en neige. Ajoutez ensuite peu a
peu

la farine qui doit étre bien seche et

passée au tamis pour ne pas laisser de gru-
meaux. Battezencore une minute pour bien
mcdanger. Ajoutez enfin les amandes, tou-
jours en battant sans excés, mais plutéten
tournant vigoureusement pour rendre la
pate légere et unie. Beurrez ou huilez 1é-
gérement une plaque de tdle. \ ersez y la
pate par petits tas que vous y déposez
avec une cuilléere ; il faut environ une cuil-
lerée a café par tas. Prenez soin de les es-
pacer suffisamment, car ce petit tas qui,
lorsque vouslc déposezsurlatdle,n'aguere
que les dimensions d’'un gros sou, va s'é-
taler a la cuisson et prendre un bien plus
large diametre d’environ sept centimeétres.

Quand toute votre plague est chargée,
prenez-la a deux mains et donnez lui
quelques petits coups secs en la frappant
contre la table ; ceci, — trés important —
a pour but d’étendre un peu la pate avant
de la mettre au four dont la chaleur aclie-
vera de la faire s'étaler compléetement. Si
vous omettez ce soin, la chaleur saisit la
pate qui souffle un peu a la fagcon des me-
ringues. .

Xia cuisson

11 faut un four doux et autant de
chaleur dessus que dessous. Une dizaine de
minutes suffisent au bout desquelles la
pate doit étre d'une couleur café au lait
pale ; les bords sont toujours plus colorés,
parce qu’ils sont plus minces. La p.ate, a la
chaleur du four, a dd continuer de s'étaler

men ronds trésréguliers.

Ayez tout prét le rouleau a patisserie,
ou a défaut, un objet cylindrique et loug.
Retirez la plaque du four, et bien vite,

avec un couteau de cuisine un peu grand,

soulevez les gateaux en appuyant la lame

contre la téle. Ils se détachent trés facile-

ment, et sans se casser. Appliquez-les tout

de suite, a mesure que vous les dc'tachez

de la plaque, surle rouleau pour leur don-
ner la forme de tuiles en les appuyantavec

la paume de la main. Vous pouvez en
mettre ainsi cing a six a la suite, et comme

ils séchent presque instantanément, les

remplacer par de nouveaux, jusqu’a ce que
la plaque soit vide.

Pour les conserver bien séches etcrous-
tillantes, il faut garder cestuiles dans une
bofite de fer blanc.

LaVIEILLi Cathekine

SALADE DE CRABES

Préparer : jaunes d'eeufs durs hachés,
persil, ciboulette lune pointe d’'ail si lon
veut), huile, vinaigre, sel, poivre, poivre
de Cayenne, une pincée de safran. Ajouter
morceaux de crabes avec Il'intérieur de la
coquille bien mélanger le tout, et verser
ensuite un verre a madére de cognac.
Laisser macérer six heures au moins avant
de servir. Meilleur encore si I'on prépare

la veille au soirpour le déjeuner.

NOS ENVOIS

Nous insistons de nouveau auprés de nos
abonnés,usantde notre service d’expéditions
de comestibles, pour qu’ils veuillent bien
leurs demandes de telle ma-
niére qu’elles nous parviennent la veille du

jour de

nous adresser

I’envoi. Le destinataire y trouve
tout avantage et, sauf cas pressés, nous re-
commandons vivement d'avoir égard acette
observation.

Pour le surplus, s'en référer aux condi-
tions générales indiquées plushautaux pages

d’annonces.
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LES COUPS DE SOLEIL

Tout le monde sait que les insolations

peuvent avoir des conséquences trés graves.

Les mamans le répetent souvent a leurs
enfants, et elles n'ont point tort. Beaucoup
d'entre elles, cependant, s’exagérent les
dangers des vulgaires coups de soleil aux-
quels chacun s’expose avec plus ou moins
rougeur sur la

provoque

La moindre
le bout du nez

d’insouciance.
nugque ou sur
des inquiétudes ; et, pour peu que le collé-
gien ensoleillé se plaigne de lassitude et
de mal de téte, on redoute aussitdt des com-
plications sérieuses. La plupart du temps,
enfin, on posséde des notions aussi incer-
taines sur le traitement curutif a employer
que sur les précautions utiles pour éviter
ces accidents.

La saison des vacances donne de l'actua-
lité & cette intéressante question.

«o-

En général, les accidents graves que,
dans lelangage courant, nous attribuons aux
coups de soleil, sont dus a ce que les méde-
cins nomment, avec raison, des coups de
chaleur. Il y a la deux ordres de phéno-
meénes parfaitement distincts.

Le coup de chaleur est une asphyxie pa-
raissant résulter d'une altération du sang
qui se produit sous l'influence d'une cha-
leur ardente, qu'elle soit naturelle ou arti-
ficielle. Il atteint également les troupes en
marche et les chauffeurs des navires qui
traversent ia mer Rouge, comme il frappe
aussi les individus renfermés dans des lo-
caux mal aérés ou les personnes pressées
dans les foules. L'absence d’air respirablele
favorise aussi bien que I'excés de chaleur.
Dés lors, tous les modes de vétements qui,

par la nature des étoffesemployées, par I'ap-

plication trop directe sur la surface du
corps, forment une enveloppe quiconcentre
la chaleur, empéche la circulation de I'air
et, par suite, l'évaporation facile de la
sueur, deviennent une puissante cause pré-
disposante. Les syncopes que quelques-unes
d’entre nous éprouvent au théatre ou aux
courses, ne sont la plupart du temps que
des coups de chaleur.

i®juillet 1877, au

les plus

Lors d'une revue, le
bois de Boulogne, les accidents
graves se sont produits dans la légion de la
gendarmerie mobile, quand elle a e'té enga-
géesous lesombragesduparcdeSaint'Cldud.

La congestion de la face, l'injection in-
tense des yeux, la diminution de la respira-
tion sont les symptémes du coup de chaleur
ordinaire dont il est facile d’éviter les com-
plications.

D'aprés le docteur de Santi,
major de l'armée, on devra coucher le ma-
lade a I'ombre, déboutonner les vétements

médecin-

pour faciliter la circulation, appliquer des
compresses humides surla téte, faire respirer
un liquide volatil, éther ou alcali, et fric-
bras et jambes.
lui fera

tionner vigoureusement
Quand le malade revient a lui, on
boire quelques gorgées d'une boisson cor-
diale oustimulante. Cela suffit toujours pour
dissiperlesaccidents de peu de gravité.
Parfois la respiration devient presque
nulle, et la mort peut survenir en quelques
heures.On doit alors hater, autant que pos-
sible, I'intervention du médecin et recourir,
en attendant, qui viennent

d'étre indiqués.

aux moyens

Ces cas, exceptionnellement graves, ne se
constatent guere que dans les troupes en
marche. Je n'ai donc pasa m'en occuper ici.
Quant aux coups de chaleur pour« pékins »,
s'ils ne résultent pas d’'un exces de mouve-
ment qui suréléve la température de I'or-
ganisme, ils sont presque toujours dus au
défaut d’ampleur du vétement. Il est donc

facile de les éviter.

Le coup de soleil proprement dit, est

une simple brdlure locale causée par la
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radiation solaire, et se manifestant par un
peu d'érythéme, c’est-a-dire parune rougeur
diffuse sur la nuque ou sur le nez, générale-
ment suivie d'un « changement de peau ».
La radiation d'un feu ardent est susceptible
de produire le méme résultat.

Lorsque le coup de soleil est un peu fort,
il détermine souvent de la fiévre et de I'em-
barras gastrique ; en outre, si la peau est
fine et trés impressionnable, il y a produc-

tion de cloches qui leur

peuvent laisser a
suite des ulcérations douloureuses.
Cela n’est pas bien dangereux : le repos
et une legire purgation ont vite raison du
mal. Et I'on atténue la sensation de cuisson
plus ou moins vive que |I'on éprouve sur la
partie brGlée par des applications d’un corps
gras aseptique, de la vaseline boriquée, par

exemple. On sait, en effet, la dou-

que
leur qui persiste apres une bralure superfi-

cielle estdue au contact de la partie brdlée

avec l'air.
Voila pour ce que j'appellerai le coup de
soleil ordinaire, sans me préoccuper des

divergences qui existent entre les savants
sur la classification théorique du coup de

soleil et de I'insolation.

Maintenant, il est bien évident que le

coup de soleil n’est pas toujours aussi
simple.

Ainsi, cette brdlure locale, bénigne quand
elle affecte un espace restreint, devient
grave des qu'elle augmente de surface. Le
baigneur qui, par un soleil ardent, flane au
burd de I'eau sans abriter la partie du torse
gue n'enveloppe point le maillot, s’expose a
des coups de soleil beaucoup plus graves.

D'autre part, le coup desoleil peut accom-
pagner le coup de chaleur dont il favorise,
d’ailleurs la production.

Enfin, les tempéraments malades,
chez les enfants débiles, la radiation solaire
sur le crane détermine parfois dans les mé-

ninges des lésions sérieuses.

chez

Dansces divgrs cas, le coup de soleil de-

vient l'insolation, d’'intensité variable, se

traduisant pardes troubles analogues a ceux
qui caractérisent le coup de chaleur. Mais
ce sont la des exceptions. Point n’'est be-
soin, comme on voit, de prendre beaucoup
de précautions pour éviter des accidents
graves, et quand nous avons des

bien

enfants

portants, nous pouvons les laisser
courir au grand air sans trop nous inquiéter
de les voir rentrer avec un peu de rougesur
le bout du nez.

Doctoresse Eva.

EN SCANDINAVIE

La récente et lacheuse aventure des touristes
du Gtniral-Chanzy ajouteun intérét d'actualité uu

récit suivant d’'un voyage médical dans les pays
du nord. Cette relation a été communiquée par
M. le D' Saquet a la Gazelle médicale de Nantes,
a qui nous sommes redevables de ce «document »
sur le régime des estomacs Scandinaves :

Du Havre a Christiania, par mer, la tra-
versée dure trois jours et est assez mono-
tone, sauf en arrivant dans le fiord de
Christiania, qui a une trentaine de lieues de
longueur.

Ce fiord est parsemé de quantité d’ilots a
granit nu ou recouverts de pins du Nord et
d’herbe verdoyante. Le long du continent,
on apercgoit en juillet des blés mdars, des
prairies d'un beau vert et les inévitables
sapins dont les bergeries enfantines de Nu-
remberg nous donnent la caricature.
de la capitale de

Prés
la Norvége, nombre de
cottages en bois diversement coloriés sont
la résidence d’été des Norvégiens en villé-
giature.

En montant sur le vapeur norvégien qui
nous transporte, on a déja la sensation de
I’étranger. En effet, a part le capitaine qui
parle frangais, les serviteurs n’entendent
gue le norvégien. Le service est fait a la
mode des contrées du Nord café ou thé le
matin et trois repas de viande. Le premier,

servi a 9 heures, se fait debout. En Sueéede et



Norvege, on commence par avaler d’un
trait un verre d'aquavit, eau-de vie blanche
de grain, versée dans un petitverre conique

a pied carré, d'une dizaine de centimétres ;

puis on attaque les viandes froides : renne
cru, a couleur de betterave rouge, patés,
conserves de langoustes, anchois et le fa-

meux caviar, qui parfume toute la lingerie
d’'une odeur d'huile de foie de morue a
laquelle il faut bien quinze jours pour étre
habitué. Le pain du pays, de la grosseur du
bras, estcoupé en tranches d'un centimétre,
il est a la fois sucré et amer,ce qui ne flatte
guére l'appétit ; du reste, les peuples du
Nord en mangent a peine trente grammes
par repas. Il y a encore des galettes rondes,
séches et épaisses, parfumées au kummel,
dont les indigenes se régalent.

A deux heures, repas chaud, potage tou-
jours sans pain, maisgénéralement délicieux,
qu'il soit gras ou maigre ; ony ajoute pres-
gque toujours de la créme et des jaunes
d'eeuf, souvent des boulettes de viande. La
boisson nationale est une biére trés amere,
peu alcoolique, aussi sommes-nous forcés de
demander des vins de France et du Rhin,
qui, s'ils sont fort chers, sont le plus géné-
ralement exquis. Les viandes chaudos et les
poissons sont bien préparés.

A huit heures le soir, repas de viandes
froides, dessert comme au repas précédent ;
confitures, fromage, raisins de France, etc.

Avec ce régime, il n'est pas étonnant que
le nombre des dyspeptiques et des goutteux
soit considérable dans ces pays atteints les
premiers par les ravages de l'alcoolisme, et
ce dansdes proportions effrayantes. Des lois
séveres de répression etdes impots énormes
ont enrayé le mal ;aussi, en un mois, nous
avons vu a peine quelques ivrognes.

Durant tout notre voyage, nous n'avons
eu qu’a nouslouer de l'accueil des habitants,
qui nous sont trés sympathiques.

Christiania estune grande ville, trés com-
mercante, en quelque sorte en pleine cam-
pagne, car on apercoitde nombre de rues les
environs trés accidentés et trés boisés. Les
grands hotels sont fort vastes et d’intérieur

POT-AU-FEWU

luxueux :le marbre, quiabonde dans le pays,
y est prodigué. Ce qui nous frappe, c’est la
hauteur des chambres, qui
quatre meétres d'élévation ; on
la aux clotures hermétiques des ouvertures

ont au moins
remédie par

extérieures.

Chaque chambre a aussi son poéle et le
couloir, lui-méme, a chaque étage, en pos-
séde un ou plusieurs; de sorte qu'on n’'a pas
a souffrir du froid sous ce climat, ofi le vent
n’'existe pas en hiver, ce qui rend la rigueur
de la saison trés supportable, nous disent
tous les voyageurs et habitants. C'est une
guestion de fourrures et de gros vétements.

Mais, en juillet, il fait une température
presque invariable de i8 a 22% méme la nuit,
qui, d’ailleurs, n’existe, pour ainsi dire, pas:
trois ou quatre heuresd’une sorte de crépus-
cule. Aussi, eu égard a cette température
tres égale, le blé marit en trois mois.

Les maisons de Christiania, de deux ou
trois étages, paraissent peu élevées dans les
principales voies, qui sont fort larges et ou
circulent des tramways électriques et des
trams a chevaux sur lesquels sont étalées
nombre de réclames. Celles qui nous éton-
nent
vantentl'excellence de telle ou telle marque ;

le plus concernent la margarine et
du reste, dans les principales rues, on ren-
contre des magasins de ce produit, qui fait
une concurrence sérieuse au beurre dans ces
pays” car, en Suéde, c’estla méme chose.

La déclaration de I'addition de la marga-
rine au beurre est obligatoire, mais si, dans
les restaurants, le maftre d’hdtel le sait, il
n'est pas tenu de le révéler aux clients, et
le tour est joué. Au goQt, d’ailleurs, la diffé-
rence est peu sensible, et, chez nous, on
n'avertit méme pas l'acheteur de beurre ou
de patisserie dans les villes ou le contrdle
n'existe pas.

Des restaurants spacieux et bien servis, et
ou lI'on trouve des petits pains dits francais,
sont assez nombreux. Au Grand-Hotel, nous
nous sommes trouvé a coté de I'énigmatique
Ibsen. Ce grand écrivain est trés populaire

mais solitaire et ne parle jamais a personne :
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aussi, la-bas, connaft-on ses habitudes et on
les respecte discretement.

Atabled'hdte, nous étions plusieurs Fran-
¢ais; la musique quijoue pendant les repas
entonna la Marseillaise en notre honneur.

Aprés avoir visité un Institut médico-mé-
canique Zandercomplet et vu les principales
curiosités de la ville : le bateau des Wikings,
les palais et musées, nous nous hatons de
nous diriger vers Stockholm.

"AA X X X X X X X X X X
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De tous les moments de

| B

I'année le mois

d’aout est sans contredit celui ou lI'on songe
le moins & se pourvoir d'une robe nouvelle.
Jusqu’a la seconde quinzaine de septembre,

les femmes, méme les plus élégantes, suffi-

samment équipées pour leur saison d’été, ne
s'inquiétent guére que de questions de dé-
tails ; qu’il s’agisse de renouveler une garni-
ture fanée ou de changer une disposition
trop vue, ce sont toujours des arrangements
partiels faciles a exécuter. Tels, par exem-
ple, les ceintures drapées et les iotérieurs de
veste qui fournissent toujours unemine iné-
puisable de variété et d’élégance. A ce pro-
pos, je note tout de suite une jolie blouse
sans manches, en taffetas bleu pale ajustée
comme un gilet. Le devant tout voilé de
mousseline de soie blanche finement plissée
en surplis. Nceud jabot en guipure rousse.
Trés haut collier en mousseline enserrant le
cou, surmonté d'un bouillonné formé de
mousseline plissée et repliee sur elle-méme ;
le bouillonné monte en hauts flocons der-
riere, et s’amincit sous le menton a un
demi centimetreau plus de hauteur. Coques
de guipure rousse nichées sur la nuque. La
transparence azurée du taffetas sous les
blancheurs de la mousseline produit une
teinte de réve, rappelant certains reflets de
glaciers.

On fait encore de ravissantes chemisettes

avec les batistes de soie unie ou imprimées
sur chafine ; et il faut si peu d’étoffe, relati-
vement,qu’'on peut vraiment s’en offrir tout
un assortiment.
#

modéle de jupon qui pourra
donner des idées, car on a toujours besoin
d'un jupon pratique en cette saison de dé-
placements. Or, lesdentelles et les ruchés ne
sontjolis qu'a condition d’'ctre trés frais, et
toutes ces garnitures sontincompatibles avec
la hate et la poussiere du voyage. Le dit
jupon était en taffetas solide a mille raies
noires et blanches, semé d'imperceptibles
pois rubis ; cet assemblage de couleurs pro-
duisant une bonne teinte moyenne, pas trop
claire. Grand volant plissé fin,
monté a mi-hauteur, et reposant
sur un volant de méme hauteur,
ment froncé, en petit taffetas rubis.

Le corps du jupon méme, taillé tres plat,
s'arréte juste a l'endroit ou I'on monte les
deux volants. Cette coupe permet d’'ajuster
trés exactement les hanches, tout en don-
nant beaucoup d’ampleur et de juponnage
au bas dujupon.

Le volant gaufré était simplement ourlé ;
celui de taffetas rubis était terminé par un
tout petit volant découpé, haut de sept ou
huit centimeétres, légérement badiné, et posé
a faux. Ceci permet un renouvellement plus

Un gentil

ou plutét
gaufré,

simple-

facile de la partie du jupon qui est toujours
le plus vite usée.

A ndrée de Bourgeoisie.

COURRIER

M L., 1896 — On ne peut, par cette voie,
répondre & une communication d'ordre si déli-
cat. Mais voyez toujours un médecin pour vos
gonflements d’estomac.

J. L., et avenue Malakoff. — Réponse sera
donnée dans prochain courrier.
Massuvaux. — Oui, le pavé peut-étre fait au

café, et vous trouverez une recette de creme dans
len' du I" mai 1895.

Une gourmande. — .jouterun peu de beurre
de cacao a la couverture et un soupgon de gly-
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Le Vin DésUes

I.a médicaiion par les antidéperditeun est celle qui,

en été, doit primer toutes les autres. La chaleur per-

sistante est, en effet, une source puissante de déper-
ditions organiques ; déperdition par la peau ;en effet,
la transpiration cutanée devenue excessive, c’est la
partie aqueuse du sang qui fi.urnit les cléments princi-
paux de la sueur :de la, manque d’égumbre dans la

. pression sanguine et souvent trouble dans la circula-

Ir tion cardiague.

i}; Cetteaction déhilitante que la chaleur exerce surla

[k peau agit aussi sur les muqueuses qui forment notre
( enveloppe interne. )

le Les déperditions dues & la chaleur s'exercent donc
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Assurances pour la Vie entiére.
Mixtes.
A Terme fixe. — Dotations d’enfants.
BEATES msEBES

Envoi franco de Tarifs et Prospectus
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DELETTREZI

i1, Aute'ingttiiry, PARIS
SficlalUtl §iesmaaBdiis !
Amaryllis duJapon
Peau d’Espagne Royale
Héliophar d’Arabie
| TSARBVNA
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par toutes les voies excrétoires, excepté par ies reins,
dont l'action dépuratrice estentravée : de Ia nécessité,
au point de vue thérapeullgbe, d'imposer a tous les
onanismes l'usage quotidien d’un tonique antidéper-
diteur comme le véritable "a DisiUs, ponant sur
|'6tiquette : « Formule du D'A. C., ex-médecin de la
marine ».
D' Sandreal.

. Le véritable  Désites, celui qui, par son goftex-
| uis et ses qualités reconstituantes a meérité la Eiveur
u public et du corps médical tout entier, a son siege
rue du Louvre, 5 lis Pouréviter les contrefacons, on
est prié d’exiger sur |8tiquette, an-dessous du titre
Vin DéESILES, la mention : Formule du D’ A.-C .,
ex-médecin de ta manne.

LE MERVEILLEUX CORICIDE
Roudtilin-EmpUtre) Dépose

Ech. ktn t 1bsDaé deUbudedbjn rBi

Prix iU bolte, 1£r.26:1i 1/t boilo, 0 fr-TS.

Pb CHaRlard,18,bI7."nno-Vouv™e,Paris

FARINE VIAL

Ai;TO ni«ibe<1'!V£
Aliment des Entants. ta|| . Ph™* Vial, Paris.

LA CREIVIE INSTANTANEE

Ci>L.AIXI&, Il, r. Cresipin, Paris
donneenune minuteuno Créme délicieuse
al} Cafe, Chocolat, Vanille, Pistache, «to-
1/S Boite;: GOo.Princlp.Gpieeries

GLACIfRE

CHATEAUX
et des Campagnes

produiten lo Minntea

de SOQgr.aSkil.aieiace,

cadts Celaces, Sorbets, itc..
par un selinoffenslf.

Allde

RDé & &A(oSabias Paiii

14 bis, 7 Poissonniére
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PIANOS A. BORD

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS - - DIPLOME D'HONNEUR, BORDEAUX

VENTE, LOCATION & LOCATION~VENTE

FACILITES DE PAIBMBNT. — ENVOI FRANCO DU CATALOGUE
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