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PAIN DE GENES

Coursde M. A, Colombié
Compte rendu spécial du “ Pot-au-Feu ’

Mesdames,

Le pain de Génes, qu'il ne faut pas con-
fondre avec la génoise, est une des pates
d’amandes les plus fines que l'on puisse
faire. C’est un excellent gateau pour five
o’clock ou pour dessert, présentantle grand
avantage de se conserver parfaitement pen-
dant plusieurs jours. Sa préparation est
simple, mais, pour réussir, il est indripen-
sable d’observer scrupuleusement quelques
précautions sur lesquelles j’insisterai.

Proportions

Pour un moule de 18 centimetres de
diameétre, que l'on remplit sur une hau-
teur d’environ 2 centimétres :

12r>grammes d’amandes ;

125  —  sucre;

(50 & "5 grammes de beurre, selon que
I’on désire une pate plu* ou moins grasse;

3 eufs moyens ;

| cuillerée a bouche de kirsch ou de
sucre vanillg;

15 grammes de créme de riz, ou, & dé-
faut, de farine.

On peut supprimer la creme de riz. La
faible quantité que j’indique ne diminue
guére le moelleux du gateau et facilite la
liaison de la pate qui s'opére mal quand les
amandes ne sont pas broyées convenable-
ment.

_I_Des amandes
Il faut choisir de grosses amandes : elles
ont la peau plus fine que les petites. Veil-
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ler aussi a ce que cette peau soit pale;
quand I’amande est brune, c’est uu signe
qu'elle est vieille.

Il est essentiel de les blanchir; sinon, le
pain serait lourd, grisatre et aurait mau-
vais golt. Pour cela, je les jette dans I’eau
bouillante — 1/2 litre environ pour un
quart d’amandes, — je laisse reprendre le
bouillon, puis je les sors de I'eau bouil-
lante, je les passe & I’eau fraiche et je les
ggoutte. _ o

Maintenant, je les monde, c’est-a-dire je
les débarrasse de leur peau.

lie broyag'e

Lesamandesétant mondées, je lesrelave,
puis je les mets toutes dans le mortier.

L 'opération du broyage est assez déli-
cate; de la facon dont elle est menée dé-
pend absolument la finesse de la péte.

[l estindispensable d’employer un mor-
tier. Autant que possible, on choisira un
mortier large, et un pilon en buis large et
a manche long. Les petits pilons en verre
ou en porcelaine sont trés incommodes et
donnent un moins bon résultat.

Je commence par piler doucement, de
maniére & casser les amandes en petits
morceaux, sans les mettre en pate.

Dés que ce résultat est obtenu, c’est-a-
dire an bout de 3 ou 4 minutes, j'ajoute un
euf entier. A partir de ce moment, i! faut
broyer et s'abstenir absolnment de gnhr.

C'est-a-dire qu'au lieu de taper avec le
pilon, je lepromene sur toute la surface du
mortier, en appuyant fortement et en
ayant soin de faire passer successivement
toute la pate sous le pilon. C’estpour cela
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qu’un mortier a fond large et un pilon
large sont plus commodes. De temps &
autre, je racle avec une carte la pate qui
s'attache au pilon et aux bords du mortier.
En broyant ainsi, I'amande se désagrege
sans rendre son huile etabsorbe I'euf avec
lequel elle forme une péte assez liée. Si
on pile, l'amande rend son huile et la
liaison ne s’opére pas. Je ne saurais trop
insister sur ce point qui est essentiel.
Quand le premier euf est absorbé,
j’ajoute le second, je continue & broyer;
et quand, ason tour, il estabsorbé, j‘ajoute
le troisiéme. Et je broyé encore jusqu’a ce
que ce dernier ceuf soit bien amalgameé.
La pate doit alors former une purée pas
trop épaisse, dans laquelle les parcelles
d’amaudes ne sont guére plus grosses
qu'une forte téte d’épingle. Un bon quart
d’heure, en tout, est nécessaire pour I’ame-
ner a ce point.
Cette pate peut, sans inconvénient,

attendre telle quelle pendant plusieurs
heures.
Zie moule

La pdte ne devant pas attendre une fois
qu'ony a ajouté le sucre et le beurre, il
faut préparer le moule d’avance.

Je prends un moule dit moule « a man-
qué » ou moule « & génoise », c’est-a-dire
un moule rond a bord généralement in-
cliné, uni ou cannelé, etpeu élevé : 4 cen-
timétres au plus.

Nos proportions conviennent pour un
moule de 18 centimétres de diamétre
qu’elles remplissent sur une hauteur d’en-
viron 2 centimétres.

Cest le minimum de hauteur que doit
avoir la pate quand on la verse dans le
moule, et elle ne doit pas avoir plus de
3 centimétres. Sile pain esttrop mince, il
estlourd; il esttrop épais, il cuit mal &
I'intérieur. 115 adonc lieu de tenir compte
de ces considérations pour le cas ou I'on

emploierait un moule d’un diamétre diffé-
rent de celui que j’indique.

Je beurre tout intérieur du moule, puis
j'appliqgue un rond de papier sur le fond.
Ici, encore, il faut opérer avec la plus
grande attention.

Ce papier a pour but de maintenir la
pate et de I'empécher de se resserrer sur
elle-méme apres la caisson. Il s’agit de le
coller au fond du moule sans laisser entre
le moule et le papier des bulles d’air qui,
pendant la cuisson, feraient monter le gé-
teau en cloche.

Il est préférable de ne pas employer du
papier écolier qui, toujours un peu raide,
a tendance a se recoqueviller sur les bords
et & former des gondolements qui favori-
sent la présence des bulles d’air. Prenons
du papier mince et cotonneiix, par exemple
ce papier jaundtre, un peu moins léger que
le papier de soie, que I'on emploie pour
envelopper les petits paquets.

Je découpe un rond de ce papier, trés
légerement plus étroit que le fond du
moule, de maniere & ne pas étre obligé de
le faire remonter contre les bords. Le
moule étant beurré et le beurre figé, j’ap-
pligue le rond de papier, en le collant
d’abord au centre et en glissant le doigt
du centre vers le bord de maniére a le col-
ler progressivement sur toute la surface,
en chassant bien Iair.

Le mélange

Le moule étant prét, et la pate d’aman-
des étant a point, je fais foudre le beurre
dans une casserole, a petit feu, sans laisser
bouillir. 11 faut employer du beurre aussi
fin que possible.

Pendant que le beurre fond, j'ajoute le
sucre a la pate d’amandes et je méle vive-
ment, avec la cuillere de bois, pendant
une ou deux minutes. J’ajoute ensuite le
kirsch, puis la créme de riz; je méle en-
core et j’ajoute le beurre.



Le beurre ne doit pas étre trop chaud. Il
fautle verser enpetit filet continu en tonr-
nant trésvigoureusement avec le pilon ou la
cuiller de bois pour bien méler. Quand le
beurre estmeélangé, je tourne encore quel-
ques instants pour rendre la péate aussi
gonflée que possible. L "addition de creme
de riz et de beurre a changé la con-
sistance de la pate qui est maintenant un
peu épaisse.

A partir du moment ou I’on ajoute le
sucre, il ne faut plus quitter la pate. Le
mélange du beurre, surtout, doit étre fait
trés vite, et aussitot qu’il est terming, on
doit verser la pate dans le moule et mettre
au four immédiatement.

Sil'on ne va pas assez vite ou sila pate
attend, elle tourne comme une mayon-
naise, et ’on a un géateau trés lourd.

Cuisson

Je verse la pate dans le moule que je
secoue et tapote sur la table pour bien
égaliser la surface. Puis je mets au four.

Four modéré, comme pourla génoise ou
les biscuits & la cuiller, atempérature bien
égale. Lasole du fourdoit étre assez chaude
pourque le dessous du gateau, qui devien-
dra le dessus, prenne couleur.

La pate doit monter lentement, sans
faire de dome, et doubler a peu prés de
hauteur. Le dessus ne doit commencer a
colorerqu’au bout d’un quart d’heure : s'il
colore plus tot, il faut le garantir par un
papier.

Pour nos proportions, il faut environ
35 minutes de cuisson. Le géateau est cuit
quand il est ferme et quand il est détaché
des bords du moule. Pendant latin dela
cui.sson et pendant qu'il refroidit, il s af-
faisse et revient & peu prés a la hauteur
qu’il avait quand on ’a mis au four.

Une fois refroidi, notre gateau aura a
peu pres 3 centimétres de hauteur.

En le retirant du four, je le démoule sur
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un tamis de crin, sur lequel je le laisse,

afin que I'air circule autour pendant qu'il
refroidit.

[l ne faut enlever le papier que quand
le gateau est refroidi.

Mazabix.

LA QUESTION DU VIN

Avez-vous remarqué qu’a la question ;
« Oii prenez-vous votre vin ?» il est presque
toujours répondu ; « Autrefois je le prenais
atel endroit; maintenantje le prends a tel
autre. »L'inamovibilité du fournisseur de la
cave n’est quére plus qu’un souvenir.

Le public met dans le méme sac, plus
justement dans le méme tonneau, mar-
chands, propriétaires-expéditeurs, agences,
caves ; il a perdu toute confiance.

Nous n’en sommes plus & compter les
propositions faites au Pot-au-Feu pour qu'il
couvre de son Favil!on les enseignes et les
vignobles les plus divers. Certainement, de
tres honorables personnes et négociants se
sont adressés a |ui; mais, apres étude de la
question, nous avons décidé d’intervenir
nous-mémes, d'acheter nous-mémes, de ven-
dre nous-mémes. De telle sorte que c'est sous
sa propre re5ﬁonsabilité que le Pot-au-Feu
offre aujourd’hui & sesabonnés les vinsdont
il a fait, pour soncompte d’abord, l'acquisi-
tion.

Devenu un peu un bureau de consulta-
tion pour ses abonnés, lejournal, passant a
la pratique des choses, manquerait a tous ses
devoirs sl n'avait pris les plus grandes
précautions pour offrir des vins dont il fit
sir. 11 ne veut pas les proner autrement
pour ne pas tomber dans le boniment com-
mercial.

Nos abonnés trouveront & la page i
les prix de nos vins de Bordeaux ; sous peu
de temps, nous pourrons leur indiquer éga-
lement les prix de nos vins de Bourgogne.
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Coaquilles St-Jacques

I1y ade nombreuses facons d’ac-

commoder les coquilles Saint-

Jacques. D’une fagon générale,

elles ont toujours besoin d’un assaisonne-

ment relevé. De plus, sil'on veutavoir des

coquilles convenahlement remplies et dans

lesquelles il y aitautre chose @ manger que

la sauce, il faut employer 3 coquilles pour

en faire deux, surtoutsi le corail n’est pas
développé.

La recetteque nous donnons aujourd’hui
est tres simple, bien que comportant des
champignons. C’est un excellent plat mai-
gre qui, grace a l'addition de tomate et de
poivre de Cayenne, donne un peu l'illusion
d’uncrustacé a I’Auiéricaine. L 'oignon est
indispensable, et son golt se fond dans
I’ensemble s'il est bien cuit comme nous

I'indiquons. L’ail €l I’échalote restent fa-

cultatifs.

Proportion»

Pour 4 personnes, soit4 coquilles ;

5 ou 6 coquilles, selon la grosseur ;

li0 grammes de champignons ;

50 — de beurre frais ;

20 — d'oignon;

1 décilitre 1/2 de vin blanc ;

1/2 décilitre de purée de tomate ;

3cuillerées de mie de pain rassis, émiet-
tée;

1 cuillerée de persil haché ;

Une petite prise de poivre de Cayenne;

Ail et échalotes facultatifs.

Temps nécessaire : 1 heure.

Peuvent se préparer a I'avance, toute
une journge, etse mettre a gratiner au four
10 minutes avant de servir,

Los cociuilte»

Choisissez-les lourdes, ce qui indique
qu’elles sont bien pleines,etne béillantpas,

ce qui montre qu’elles sont fraiches. Lors-
qu’elles s'ouvrent, elles perdent de leur
eau, souffrent ensuite de cette sécheresse,
et elles en meurent. Cepeudant, elles peu-
vent trés bien, tout en étant fraiches, bail-
ler un peu sous I'influence de lachaleur, ou
encore, bien que transportées au loin, par-
ce que c’est le moment auquel elles s’ou-
vraient pour recevoir le flot de la marée.
Aussi, pour vousassurer qu’elles sont bien
vivantes encore, vous pouvez insinuer le
couteau entre les coquilles, et vous verrez
immédiatement un mouvement du mol-
lusque, vous indiquant qu’il esten vie.

Détachez completementla noix sans |%en-
dommager, en glissant le couteau contre
la coquille. Enlevez la petite poche noi-
ratre quiy tient. Laissez, pour l'instant,
tout le reste.

Lavez le tout & I’eau fraiche, pour dé-
barrasser du sable et de la vase, mais ne
laissez pas séjourner dans I'eau. Egouttez
bien a mesure.

Réservez la coquille inférieure, c’est-a-
dire celle qui est creuse.

Mettez les chairs égouttées dans une pe-
tite casserole. Versez-y un décilitre et de-
mi de vin blanc. Ajoutez unebonne pincée
de sel. Posez surun feu trés modéré. Lais-
sez chauffer graduellement, puis, quand le
jiquide commence & bouillir, retirez la cas-
serole sur le coin du fourneau aprés un ou
deux bouillons. C’eet un degré de cuisson
suffisant pour atteindre la profondeur de
la noix, qui ne doit pas étre saisie par une
trop brusque ébullition et qui ne doit pas
non plus bouillir longtemps, sous peine de
devenir coriace.

Au bout decing ou six miuutes, non pas
d’ébuVition, mais de chaleur au coin du
fourneau, versez dans un hol tout le con-
tenu de la casserole, aprés avoir écume Ia
surface du liquide. Il n’est pas nécessaire
de tenir au chaud.



Lavez, rincez et essuyez la casserole
qui va vous servir pour I'assaisonnement.

Xi'asaaisonnement

Hachez hien menu l'oignon, aussi fin
que possible, afin qu’il disparaisse ensuite
dans I’ensemble. Sivous mettez de I'ail et
de [I’échalote, hachez-les pareillement.
Mettez I'oignon — et sivous les ajoutez,
I"ail et I’échalote — dans la petite casserole
de touta I'heure avec la moitié seulement
du beurre indiqué ci-dessus. Posez sur un
feu doux, et couvrez la casserole, de fagon
a laisser cuire, et pour ainsi dire fondre
I'0ignon sans colorer, tout doucement, pen-
dant25 &30 minutes environ. De temps en
temps découvrez et remuez pour bien sur-
veiller et ne pas laisser brunir,

Pendant ce temps, qui est I'intervalle le
plus long de toutes les différentes opéra-
tions, préparez les champignons et le
reste.

Coupez la partie terreuse autour de la
queue des champignons. Ne les pelez pas.
S'ils ont du sable, lavez-les trés vivement
a I'eau fraiche et égouttez-les hien. Ha-
chez-lestrés fins, eux aussi.

Hachez également le persil. Roulez dans
le coind’un torchon rude un morceau de
mie de pain rassis, de maniére a I’émietter
trés fin, et passez ces miettes a travers une
passoirea trous moyens pour qu’elles soient
fines et égales. 1l en faut 3 bonnes cuille-
rées abouche pour les quantités ci-dessus.

Ensuite, enlevez les noix de leurliquide
de cuisson — que vous gardez — en les
égouttant bien.

Avec un petit couteau coupant bien,
détachez la partie formant un croissant,
jaune et rouge, nommee « corail ». Réser-
vez les plus beaux croissants pour garnir
le dessus des coquilles, en en comptant un
par coquille. Coupez le reiste en petits mor-
ceaux que vous joindrez I ceux de la noix.
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Débarrassez la noix de toutes les barbes
qui'y adhérent comme des espéces de ru-
ban; toutcela est dur, coriace, et ne gagne
rien & la cuisson. C'est comme du caout-
chouc, etcelan’a servi qu'a ajouter plus
de saveur au liquide de cuisson.

Coupez les noix en tout petits morceaux
d’un centimeétre carré, et gardez de coté.

Beurrez le fond de chaque coquille avec
gros comme un pois de beurre dont vous
le frottez avec le doigt.

lie mélangre

Les 25 & 30 minutes de cuisson de I0i-
gnon étant écoulées, ajoutez dans la casse-
role les champignons hachés et le persil.
Posez la casserole surun feu un peu plus
actif, et, pendant 4 ou 5 minutes, laissez
cuire les champignons, tout en les remuant
avec une cuiller pendant ce temps.

Versez alors dans la casserole le liquide
de cuisson des coquilles, mais avec preé-
caution, pour que le sable et la vase qui
sont tombés au fond ne S%écoulent pas
avec le reste. Ajoutez la tomate, une cuil-
lerée et demie de mie de pain, le poivre
de Cayenne, Remuez et mélangez bien et
posez la casserole découverte sur un hon
feu, pour faire bouillir le liquide afin qu’il
réduise jusqu’a consistance de purée flaire.
[l faut Une dizaine de minutes pour cela,
car les champignons fournissent une part
d’humidité assez notable. Remuez et veil-
lezpourne pas laisser trop réduire.

Le pointvoulu estdifficile a expliquer. Il
fautlaisserle mélange assez consistantpour
que, tout a I’heure, lea chairs descoquilles
s’y mélent comme daus une sauce, mais il
ne doit pas étre clair au pointque les cham-
pignons « nagent » dans le liquide. Le tout
doit étre trés moelleux et, je le répéte, en-
core coulant, touten étant bien lie.

Versez alors dans cette sauce épaisse les
petits morceaux des noix, et les parties rou-
gesque vous avez coupées. Mélangez hien.
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Versez maintenant dans les coquilles, en
ayant soin que chaque coquille contienne
bien autant de morceaux que d’assaisonne-
ment. Posez sur chaque coquille, au mi-
lieu, un morceau de corail. Saupoudrez de
mie de pain.

Vouz pouvez laisser les coquilles ainsi
toute une journée, ou méme lex préparer
a ce point le soir pour les faire attendre
jusqu’au lendemain matin.

Four servir

Cing ou six minutes avant de servir si
c’est déja chaud, 8 ou 10 si c’est froid,
mettez-les & gratiner au four pendant cing
0u six minutes. Four assez soutenu, par
conséquent, et de facon que la chaleur
vienne d’en haut. A défaut de four, le four
de campagne fait trés bien.

Eu sortant du four, posez sur chaque
coquille une grosse noisette de heurre
prise dans le reste du beurre indigué.
Mettez les coquilles sur un plat du service
recouvert d’une serviette, et serrez tout de

suite.
La VIiEILI.E Catherine.

L'AMERTUME DES ENDIVES

Pour éviter que les endives aient un godt
d’amertume trop prononcé, abstenez-vous,
autant que possible, de les laver. Si les
endives sont de belle qualité, la chose est,
d’ailleurs, inutile : U suffit, pour les avoir
propres, d’enlever les feuilles extérieures.

Si vous tenez absolument a les laver,
faites-le tres vite, et au moment seulement
de les cuire. Car c’est I'eau qui les rend
ameres.

Aussi, ne lesfaitesjamais cuire dans |'eau.
Pour les avoir honnes, il est indispensable
de les faire cuire, sans eau, dans le beurre ou
avec un peu de lard et de dégraissis.

C'est, du reste, le genre de cuisson que
nous avons indiqué dans la recette des en-
dives glacées.

COQUILLES SAINT.JACQUE»
POMMES DE TEKRS AU FKO.VIAGE
SALADE DE CHOUX-FLEURS
OMELETTF\A.SOUFFLEE

POTAGE DU COUVENT
RAIE AU BEURRE NOIK
CANARD SAUVAGE ROTI
HARICOTS VERTS AU BEURRE
GATEAU DE MARRONS

CROQUETTES D'E®UFS
LAPEREAU A LA FLAMANDE
COTELETTES DE MOUTON
SALSIFIS AU BEURRE
COMPOTE d’ananas

POTAGE SAVOYARD
SOLE A LA RUSSE
CANARD FARCI A L’ARLESIENNS
FILET DE BEUF
GARNI DE POMMES DE TERRE DUCHESSE
TIMBALE DE FRUITS

MERLANS COLBERT
TRIPETTES
RUMSTEACK GRILLE
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
GATEAU BRETON

POTAGE AU POTIRON
CROQUETTES DE VEAU
SELLE d’ACNEAU ROTIE
CELERI RAVE AU JUS

FLAN d'oranges

OMELETTE AU FROMAGE .
COTELETTES DE PORC A LA MENAGERE
ROSBIF FROID
SALADE DE POMMES DE TERRE
COMPOTE DE PRUNEAUX

POTAGE SEVIGNE
SAUMON SAUCE MOUSSELINE
NOISETTES DE VEAU PRINCESSE
SELLE D'ELAN SAUCF. MOSCOVITE
POULARDE TRUFFEE
MOUSSE DE FOIE GRAS
CARDONS AU VELOUTE
BOMBE GLACEE
PAIN DE GENES

Sl |EBICest IHDISPENSJALE
TOUIE Bonn (disue
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FEVRIER GASTRONOMIQUE

POISSON

Le saumon est peu abondant, et les cours, en-
core mal établis, sont généralement fort élevés.
Au-dessus de 3 ou 4 kilos, il vaut 10 fr. le ki'o.
Les saumons plus petits arrivent trés irrégulié-
rement et se vendent jusqu’a 12 et 13 fr. le kilo.

La truite de Dantaig a fort augmenté. Jusqu’a
3 kilos : 12 fr. le kilo; au-dessus de ce poids ;
9 fr.

Turbot et barbue : 3 fr. 75 k 4 fr. 50 le kilo.

La sole varie de 3 fr. 75 a 4 fr. 50 le kilo.

Trés peu de bars : 5 a6 fr. le kilo. — Mulet ;
3fr. 2544 fr. 50.

Les premiers maquereaux bretons commencent
a arriver : 60 a 80 cent. Petit maquereau, dit
« sansonnet » : 30 440 cent.

Le merlan est un peu moins abondant : 1 fr. 50
a 2 fr. le kilo.

Dorades ; t fr. 50 a 1 fr. 75 piéce.

Les harengs sont complétement vides.

Coquilles Saint Jacques ; 15 et 20 cent.

La langouste est toujours tres chére : 5fr a
5 fr. 50 le kilo ; 6 fr., méme, quand elle dépasse
2 kilos. — Homard : 4 fr. a 5fr. 25 le kilo.

Eperlans : i fr. 75 a 2 fr. la caissette d’environ
I kilo.

Petit brochet : 2 fr. 50 a 2 fr. 75
3 fr. 25 a 3 fr. 75.

Carpe : afr. 75 a 3 fr. 25 le kilo.

Ecrevisses - 16 a 30 Ir. le cent.

LEGUMES

Le cours des légumes suit les variations du
temps ; il suffit de deux jours de gelée pour pro-
voquer une hausse assez forte.

Les haricots verts dEspagne et d’Afrique

kilo. Gros :

valentde i fr. 50 a 2fr. 25 la livre, suivant gros-
seur.

Les petits pois d'.\frique varientde 60 a80cent,
la livre, non écossés. Nous leur préférons, de
beaucoup, les bons pois de conserve.

Feves d’Afrique :80cent, ai fr. la livre.

Pommes de terre nouvelles d'Afrique : 35 a
40 cent, lalivre.

Les arrivages de tomates deviennent moins ré-
gutiers ;1 fr. 25 a 1 fr 75 1a caisse de douze.

Endives : 50 k 60 cent, la livre — Crosnes :
70 a 80 cent.

Choux-fieurs de Bretagne : 60 a 90 cent. —
Artichauts : 30 a 60cent.

Epinards : 40 a 50 cent, la livre. — Oseille :
75 cent, al fr.

On a une trés belle botte d'asperges pour 20 fr.
— Choix extra ; 35 fr.

Petites asperges vertes pour garniture : i fr.
la botte.

Truffes du Périgord : 12 a 14 fr. la livre.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

La volaille, toujours fort belle, reste a peu pres
aux mémes cours. La hausse commencera pro-
bablement vers la fin du mois.

Poulets de grain 13 fr. 254 4 fr. 50. — Pou-
lets en chair : 5fr. a 6 fr. 50.

Poulets de Houdan : 6 fr. 50 a 8 fr. — Pou-
lardes et chapons : 9 a 12 fr.

Pintades : 4 fr. [0 a S fr- )4

A prix égal, les dindes sont plus grosses qu'il y
a une quinzaine de jours. Dindes et dindons :
1 a 16 fr. Dindes de Houdan : 14a 22 fr. —
Nous prions nos abonnés qui nous demandent
des dindes de vouloir bien spécifier quand ils dé-
sirent des dindes de Houdan.

Les canetons sont en hausse. Nantais ; 6 fr. 25
a 7 fr. Rouennais : 7 a 8 fr.

La chasse est feimée, et le gibier dont le col-
portage reste autorisé est un peu spécial.

Marcassin : 5 fr. 50 a 6 fr. 50 le kilo dans le
filet ou le cuissot. Les plus petits filets pésent de
7 a 8livres.

Elan et renne : 5fr. 25 & 6 fr. le kilo, dans le
cuissot ou le filet. Le filet pése souvent de 10
a 12 livres. Certains jours on trouve des petits
filets expédiés de Russie tout détachés, mais ces
arrivages sont fort irréguliers

Gros coq de bruyére : 12 & 16 fr. — Petit coq :
5ae6fr.

Gelinottes de Russie : 3 fr. 50 a 4 fr. Ces prix
vont augmenter si le temps reste doux.



40 L E POT -

Lapin de garenne : 2 fr. 25.

Bécasses : 4 fr. 25 a 6 fr. 30. — Bécassines :
2 fr. 50 a 3 fr. 25.

Canards sauvages : 4 fr. 50 a 5 fr. 50.

Foie gras de Strasbourg : 10a 11 fr. le kilo.

SALADES

La laitue de couche est toujours minuscule.
Il faut lui préférer la laitue du Midi, un peu
moins blanche, qui est maintenant trés bonne :
15 & 30 cent, le pied.

Nous avons toujours en abondance : chicorée
frisée, mache, barbe, pissenlit.

FROMAGES DE SAISON

Brie, Camembert Coulommiers Pont-I'Evé-

que, Roquefort, Gruyére, etc.
FRUITS

Le beau chasselas de Thomery vaut de 4 fr.50a
8 fr. la livre. En achetant une caisse de 2 kilos,
0Q I'a, a prix égal, beaucoup plus beau.

Le beau Roubaix, qui vaut généralement de
9 aro fr. le kilo, augmente de 2a 5 fr. des qu'il
gele.

Les oranges deviennent meilleures. — C’est le
plein moment des mandarines de Budah : 15 &
25 cent, piece,

Trés belles bananes & 25 et 30 cent. En cette
saison ou le beau fruit est fort cher, un compo-
tier de mandarines et de bananes est aussi dis-
tingué qu’économique.

AVI1S

Le Tapioca-BouilloD Boudier dont nous continue-
rscfnlsr les diyersgs,.receuee dans le prochain numéro

mve ata depots,suwants .
DErOT CENTRAL :

BOUDIER, 34, rue de la Verrerie, Paris.
Et chez :

MM. Arnou, 37, rue de Paris (Passy).
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain.
Deshayes, 71, boulevard Voltaire.
Lecat, 99, boulevard Magenta,
Percheron St-Georges, 30, rue du Bac.
Singeot, 68 et 70, avenue de Nenilly (Neuilly)
Teatot [B.), 13, rue de la Chaussée-d’Antin.
Vautier (B.), 12, rue de Séze.

Pour laProvtnciet IEtranger, sadresserauD M | centrai

Envol franco d'écbantillon et recettes
contre 3 timbres de 0 fr. IS adressés au
Dépdtcentral. S4. me de la Verrerie. Paris.

CANARD PARC

A L'ARLESIENNE

Kcaoard constitue un mets origi-
nal et fin, formant une trés jolie
entrée. Il appartient a cette

bonne ancienne cuisine de ménage, ne ré-
clamant qu’une cuisson soignée, sans com-
plication de casseroles et sans préparation
spéciale de jus. La truffe indiquée, dont
ou peut, ala rigueur, se passer, donne a
I’ensemble un fumet trés appréciable, sans
rendre le plat beaucoup plus dispendieux.
Une truffe de cette dimension vaut environ
75 centimes et se vend partout au détail,
sinon fraiche, au moins conservée.
Proportions

Pour un canard pesant, plumé, vidé et
sans abatis, au moins un kilo :

200 grammes de porc frais, gras et mai-
gre

40 grammes de honne graisse fraiche de
porc;

50 grammes d’oignon ;

50 —  de carotte;

200 —  d’olivespeséesavecnoyaux;
30— debeurre frais;

b — defarine;

3 décilitres de bouillon ;

5 pieds de céleri;

1 petite truffe pesant environ 30 gr. ;
Lgramme de poudre d’épices.

Temps nécessaire : 1 heure 3j4.



Xie canard

C'est unhon petit canard de basse-cour,
tout simplement, qui convient, et non point
le canard dit de Rouen. Mais il faut, bien
entendu, choisir une béte assez jeune pour
qu’elle soit tendre.

Le canard étant plumé, vidé et tlambé,
réservez le foie pour ajouter & la farce.
Coupez les ailerons, le cou et les pattes, a
lapremiére jointure au-dessous de la cuisse,
comme pour toutes les volailles cuites en
casserole. Ces différents abatis n’accom-
pagnent pas le canard et vous serviront
pour un ragodt, le lendemain. A Paris et
dans les grandes villes, on achete le canard
sans abatis, mais on réclame le foie qui
donne beaucoup de finesse aux farces.

Xia farce

Le lard a di étre pris dans le filet de
porc, ou dans toute autre partie de choix.
La proportion de gras et de maigredoitétre
égale ; mieux vaudrait méme un peu plus
deEgras que de maiPre. _

nlevez toutes les peaux et nerfs qui
Beuventsetrouver dans le porc et hachez
ien lesviandes, aussi menu que possible.
Hachez également le foie du canard, mais
tenez-le & part. Hachez Iépluchure de la
truffe.

Prenez une petite casserole; faites-
y fondre gros comme une noisette de
graisse de porc, soit environ 10 gr. Ne
laissez pas trop chaufferla graisse, et ajou-
tez-y, des qu’elle estfondue, le porc haché,
mais pas encore le foie. Laissez sur un feu
modéré, pendant 3 ou 4 minutes, en re-
muant et en divisant avec la cuilller de
bois, pour que tout soit également pénétré
par lachaleur.

Ajoutez alors le foie qui est plus vite
saisi et réclame moins de cuisson que le
porc. Remuez et tournez encore sur le feu
pendant 2 ou 3 minutes, jusqu’a ceque tout
I’ensemble ait perdu sa teinte rouge crue,
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et ait prisune couleur grise, mais non pas
brune, ce qui serait alors trop. Comme la

farce doitachever de cuire dans le canard,

une demi-cuisson est suffisante.

Enméme temps que le foie, ajoutez les
épluchures de la truffe et la moitié de la
poudre d’épices indiquée. Salez Iégerement
selon le plus ou moins de fraicheur du
porc. Remuez et amalgamez bien le tout,
et remplissez-en I'intérieur du canard. Ra-
battez ensuite la peau du cou sur son dos,
et ramenez les cuisses et les ailes contre
le corps, de facon a le trousser et a le bri-
der avec la ficelle, comme & 'ordinaire,

pour revenir

Prenez une casserole en cuivre étamé
pouvantcontenir aisément le canard, ¢ est-
a-dire assez grande pour qu’on puissey re-
tourner la béte avec facilité, mais sans trop
d’excédent de place. Ce n’est pas une sau-
teuse qu’il faut prendre. La casserole doit
avoir des bords d’une hauteur ordinaire.
Mettez-y la quantité de graisse indiquée.
Posez sur un feu modéré, et, quand la
graisse est chaude, posez le canard dans la
casserole. Ajoutez I'oignon laissé entier et
seulement épluché, ainsi que la carotte.
Saupoudrez avec le reste des épices, et fai-
tes lentement colorer le canard, sur un feu
par conséquenttrés modéré, surtout @ me-
sure que s’avance la cuisson et que la
casserole, la volaiUe et les graisses se sont
échauffées. Il faut compterulie demi-heure
pour que le canardsoit « revenu » a point,
c’est-a-dire que son passage sur le feu, avec
de la graisse, lui ait donné une teinte do-
rée comme s'il sortaitde labroche.

La casserole, bien entendu, reste décou-
verte pendant cetemps, et la béte est tour-
née successivement surtoutes ses faces, en
la laissant un peu plus longtemps sur les
cuisses et I’estomac, plus longs a saisir.

La coloration voulue ayant été obtenue
au bout des 30 minutes, versez au fond de
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la casserole la quantité de bouillon indi-
quée. Couvrez la casserole et laissez cuire
a tres petit bouillon pendant une heure —
il s’agit bien entendu d’une béte jeune. —
Pendant ce temps, retournez la béte de fa-
cona la placer successivement sur chaque
cuisse, pendant au moins un bon quart
d’heure. Il ne faut pas oublier que c’est la
partie la plus profonde a atteindre et que,
de plus, une piéce farcie a besoin de plus
de cuisson pour étre bien pénétrée.

Pendant ce temps préparez la garniture
de céleri et les olives.

Xie céleri

Enlevez toutes les branches vertes sur
chaque pied de céleri. Ne conservez que
les branches blanches, et ne les détachez
pasdu pied. Taillez la racine un peu en
pointe pour lui donner meilleure facon.
Coupez I'extrémité supérieure du pied, a
I’endroit ou commencent les feuilles, de
fa<on & donner & chaque pied une lon-
gueur de 15 centimétres environ. Ecartez
avec précaution, pour ue pas les détacher
du pied, les branches, afin de lesnettoyer,
car elles contiennent souvent des limaces.
Faites un choix parmi I’extrémité des
branches que vous avez coupées, et prenez
celles qui sontblanches et tendres; coupez-
les de méme longueur que les pieds, et
liez-les en un ou deux petits bottilloas de
méme grosseur que les pieds.

Ayezuue grande casseroleremplie d’eau
bouillante et légérement salée. Mettez-y
les céleris, faites reprendre 1’ébullitiou, et
laissez bouillir sur un bon feu pendant une
grande demi-heure.

Egouttez hien les céleris, épongez-les
méme sur un linge, car ils gardent beau-
coup d’eau entre leurs feuilles, et cette eau
délaierait trés malencoutreusement la cuis-
son du canard quand voua y ajouterez les
céleris.

15420 minutes avant que la cuisson du

canard soit terminée, par conséquent en-
viron 3/4 d’heure apres que vous y avez
ajouté le bouillon, mettez vos céleris
ggouttés et épongés, dans la casserole, de
chaque cdté du canard, en les enfongant
pour qu’ils soient bien dans le jus et la
graisse. Refermez la casserole et laissez
bouillotter du méme train régulier.

4 ou 5 minutes avant de retirer le ca-
nard de la casserole pour servir, ajoutez
les olives, dont vous avezretiré les noyaux
en les découpant en spirale avec un
petit couteau. Ajoutez en méme temps la
truffe coupée en rondelles minces. Laissez
bien chauffer, mais ne laissez pas bouillir
plus d’une ou deux minutes, parce que les
olives et la truffe y perdraient.

Pour servir

Retirez le canard, en I'égouttant soi-
gneusement, et posez-le surun platrond,
tres chauffé.. Avec une écumoire, retirez
les céleris pour ne pas les briser, et en les
égouttant aussi avec soin, car nous savons
quils gardent du liquide, et que ce liquide
délaie le jus une fois qu'il est lié. Posez
les célerisautourdu canard. Enlevez olives
et truffe que vous disposez sur les céleris,
tout autour du canard, en cordon. Tenez
le plat au chaud. Debarrassez-vous de
I'oignon et de la carotte qui ne se servent
pas, et, en inclinant la casserole, enlevez
complétement, avec une cuiller, toute la
graisse quisurnage a la surface du jus.

Avec une fourchette, pétrissez dans le
fond d’une assiette un peu chauffée le
beurre et la farine indiqués, en pate molle.

Mettez cette pate dansle jus dégraissé
et mélangez et tournez bien dans la casse-
role que vous avez remise sur le feu. Ne
cessez pas de touruer jusqu’au moment ou
le jus bien chaud va recommencer a
boullUr.

Versez alors, a travers une trés fine
passoire, sur le canard etsa garniture, et



servez. C’est un jus et non pas une sauce,
par conséquent il n’est pas nécessaire qu'il
soit trés abondant. 1l doit juste glacer la
garniture et le canard avec un léger sur-
plus au fond du plat.

Le canard, quand on le découpe, doit
avoir les chairs légérementrosées.

LaVieille Catherihe .

Pommes de terre Duchesse

On désigne sous le nom de pommes de
terre « duchesse » des petites galettes de
pommes de terre que I'on emploie comme
garniture des « entrées de hroche », c’est-
a-dire des grosses pieces de viande braisées
ou roties servies comme entrées. On les
sert, par exemple, avec un filet de beuf,

une selle de mouton, une gigue de che-

vreuil. Elles peuvent encore accompagner
un ?ros poisson.

Il'y a différentes formules; la propor-
tion de beurre, notamment, est assez va-
riable. D’autre part, la cuisson s’opere
tantot au fonr, tantdt dans le beurre cla-
rifié. Nous donnons aujourd’hui une trés
bonne recette comportant la cuisson au
four.

Proportions

Pour 1 kilo, brut, soit environ 800 gr.
de pommes de terre épluchées :

150 grammes de beurre ;

2 ceufs entiers et 4 jaunes ;

1/2 décilitre de creme ou, a défaut, de
lait ;

Sel, poivre, muscade, une pincée de
sucre.

Xies pommes de terre

Choisissez, de préférence, la grosse
pomme de terre de Hollande, a peau fine,
a pulpe jaune, quifournit une purée coton-
neuse, plus moelleuse que les autres va-
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riétés, et plusfacile a digérer parce qu’elle
contient moins de fécale. A défaut, prenez
la Chardonne, grosse pomme de terre
ronde, & peau rugueuse, ayant beaucoup
d’eeils.

Mettez-les entiéres dans la casserole,
apres les avoir épluchées. 11 est préférable
de ne pas les couper, car, dans les en-
droitsol le couteau a passé, les pommes de
terre cuisent moins facilement et absorbent
plus d’eau. Couvrez juste d’eau et ajoutez
30 grammes de sel pour notre quantité de
pommes de terre.

Couvrez la casserole et faites cuire a
bon feu pendant 20 & 30 minutes, suivant
l'espéce et lagrosseurdes pommes de terre.

Les pommes de terre étant cuites, égout-
tez completement la casserole, et laissez
encore un instant sur le coin du feu pour
faire évaporer toute humidité. Vous ob-
tiendrez ainsi une purée séche et Iégére,
qui boira le lait et les eufs comme une
éponge.

Pour passer

Sortez les pommes de terre de la casse-
role une aune, afin d’éviter qu’elles refroi-
dissent, et écrasez-les une & une sur le
tamis métallique placé directement au-
dessus d’un torchon. Cela vaut heaucoup
mieux que de les passer directement au-
dessus d'une terrine, parce que, de cette
fagon, les fiocons de pommes de terre §'¢-
parpillenta laise, et I'excédent d’humidité
acheve de s'évaporer. L’important est de
passer vite, sans que la pomme de terre
refroidisse, et sans rien laisser sur le tamis
avant d’ajouter une nouvelle pomme de
terre.

A défaut de tamis métallique, une pas-
soire atroustres finspeut— alarigueur —
servir; mais il faut éviter I'usage de I'ap-
pareil dit presse-purée, dont les trous sont
trop gros.

Quand la purée est passée, salez de
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nouveau légérement; ajoutez un soupgon
de poivre et de muscade et une quantité
de sucre & peu pres double de la quantité
desel, pourenlever I'acreté que les pommes
de terre ont prise en cuisant.

Pour lier

La purée étant passée, mettez-la dans
une terrine pouvant contenir le double de
son volume. Il faut toujours prendre une
terrine un peu grande pour travailler a
I"aise la pate.

Ajoutez-y le beurre. Il est peut-8tre
préférable de ne pas l'ajouter fendu, car
le mélange s’opére plus vite et I'on a ten-
dance a travailler insuffisamment la péte.
Mais il faut qu’il soit tres ramolli, sinon il
ne se meélange pas. Ajoutez-le en petits
morceaux gros comme des noix, ettravail-
lez vigoureusement en tournant et en mé-
lant avec la spatule ou la cuiller de bois.
Il faut travailler vivement pendant 6 ou 6
minutes : de celadépend, en grande partie,
la I6géreté et le moelleux de la péte.

Quand le beurre est amalgamé, ajoutez
la creme ou le lait. Tournez encore, et
ajoutez, en tournant toujours vigoureuse-
ment, d’abord les eeufs entiers bien battus
dans un bol, comme pour une omelette.
Mélez bien cufs et pate, puis ajoutez les
jaunes pareillement battus, et melangez en
tournant.

Vous pouvez réserver un peu des jaunes
ou des eufs entiers pour dorer les galettes
tout a I’heure.

lies gralettes

Etendez alorsvotre pate sur une plague
bien beurrée ousur un platbeurré, en for-
mantune galette tres égaled environ 2 cen-
timetres d’épaisseur. Si vous ne beurriez
pas cette surface, la pate y adhérerait, et
\t/ous ne pourriez plus former vos galet-
es.

Vous pouvez étendre la pate simplement

avec la cuiller de hois, et lisser la surface
avec la lame d’un couteau.

Laissez refroidir pendant au moins une
heure. Vous pouvez laisser attendre une
journée. 1l est essentiel que la péte soit
bien froide sil'on veut la découper facile-
ment.

Pour découper

Un quartd’heure, environ, avantde ser-
vir, découpez les duchesses.

Vous pouvez les découper dans le plat
méme ou surla plaque ou se trouve la pate.
Mais il est préférable de renverser toute la
galette de pate sur la table légérement
farinee. Et, avec le rouleau, saupoudré de
farine, vous achevez de I’égaliser.

Pour découper, vous pouvez employer
un petit emporte-piéce rond. Un petitverre
ne saurait le remplacer: la pate est épaisse
et entre dans le verre d’ou I'on ne peut
plus la détacher.

Si vous n’avez pas d’emporte-piece,
mieux vautcouper avec le couteau en car-
rés, en losanges, ou en petites croquettes,
ou fagonner legérement avec les doigts de
toutes petites brioches. En tout cas, les
dimensions doivent toujours étre petites,
afin que les duchesses "tiennent aisément
sur le bord du plat. Lesronds auront & peu
pres 5 centimetres de diameétre, les carrés,
5 centim. 1/2 de long sur 4 centim. de
large.

Pour finir

Posez les galettes sur une plague lege-
rement heurrée ; dorez la surface avec un
pinceau trempé dans un peu d’euf battu ;
puis, avec lesdents d’une fourchette, fai-
tes deux traits en x, de maniere a quadril-
lerla surface.

Mettez a four trés chaud, comme pour le
roti, pendant 8 a 10 minutes. Veillez et
tournez la plague pour qu’elles n’aient pas
de coup de feu et ne brunissent pas. Elles
doivent etre dorees et rester bien fermes
et entiéres, et a peine monter.



Pour servir
Les duchesses doivent étre servies dés
qu’elles sortent du four, car elles s’alour-
dissent tres vite.
On les range surle bord duplat, qui doit
contenirtres peu de sauce. La sauce ne doit
pas les toucher, parce qu'elle les ramollit.

Mazaris.

LES HUITRES PROTESTENT

L’Académie de médecine semble tra-
vaillée, depuis quelques années, par un mi-
crobe spécial. C'est a qui, parmi ses mem-
bres, decouvrira un bacille nouveau. Tout
savant qui se respecte, tient, a défaut
d'autre gloire, atrouver un microbe auquel
il attachera son nom ; et plus ce micro‘e est
rare, — 0N pourrait presque ajouter, moins
il fait de ravages, — plus le savant est con-
tent. Tendance regrettable, car, pour peu
que ce sport se développe encore, le public,
apres avoir reconnu I’exces des transes dans
lesquelles on se plait a le jeter périodigue-
ment, finira par perdre toute confiance dans
les communications académiques, surtout
quand il saura que cescommunications n'ont
pas toujours l'intérét général pour exclusif
souci.

Il 'y a quelques jours, M. le docteur
Brouardel, doyen de la Faculté, a lu a I’Aca-
démie de médecine une note de MM. Girard
et Bordas qui s'étaient amusés a examiner
des huitres avariées, dans lesquelles ils ont,
naturellement, trouvé toutes sortes de mi-
crobes, sauf celui de la fievre typhoide qu’ils
comptaient Peut-étre y découvrir. Ces mes-
sieurs, en effet, avaient pratiqué leurs expé-
riences a la suite dun rapport du docteur
Chantemesse qui vit naguere un habitant de
Celte mourir de la fievre typhoide apres
avoir mange des huitres. L Académie a
nommé une commission qui demande au
gouvernement de prendre des mesures con-
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tre les dangers de I'empoisonnement du
genre humain par les huitres. _
Cette petite histoire, racontée par lesjour-
naux quotidiens, a provoqué une veéritable
panique, et, depuis trois semaines, la con-
sommation des huitres a baissé d'un quart.

Je n’insisterai pas sur les potins qui ont
cours a ce sujet dans les couloirs de I'Aca-
démie de médecine. A en croire plusieurs
membres fort honorables de cette docte
assemblée, le microbe des huitres serait
surtout un microbe de camaraderie dont le
bouillon de culture aurait pour produit indi-
rect la création d’un poste d’inspecteur gé-
néral des huitrieres de France. C'est une
fonction qui manque et pour laquelle un
candidat serait tout prét,

Ecoutons plutdt les déclarations de M. le
docteur G. Chatin, membre de I'Académie
des sciences et de I’Académie de médecine,
dont l'opinion fait, depuis longtemps, au-
torité danstoutes les questions qui touchent
aux huitres :

« Les deux cas d’empoisonnement cons-
tatés a Cette, nous a-t-1l dit, sont dus a des
circonstances tout a fait locales ; toutes les
huitrieres de France sont parfaitement
saines, et aucun danger, de ce coté, ne me-
nace la santé publique. »

M. Chatin, d'ailleurs, ne se contente pas
d'émettre une opinion, il la justifie par des
considérations probantes.

« — Il existe a Cette, ajoute-t-il, non
pas un parc, mais un simple dépot d’hui-
tres. Les caisses d'hultres venant d'Arca-
chon ou de Marennes sont immergées dans
un coin du port dont I’eau est fréquem-
ment souillée Far les immondices de la
ville, et ou on les conserve une quinzaine
de jours. Il nk a, dés lors, rien d'étonnant
a ce que les Ruitres retiennent une partie
des microbes dont l'eau est saturée. Ce
n'est pas I’huitre qui apporte le bacille,
c'est I'eau du porc de Cette qui le lui fournit,

Pareille chose se passe en Angleterre ol
beaucoup d'huitriéres sont installees dans la
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basse Tamise, a portée des émonctoires des
grandes villes.

Mais ces cas particuliers ne doivent pas
nous alarmer. Je vous disais tout al’heure
que toutes les huftrieres de France sont
parfaitement saines: il n’en saurait gueére
étre autrement. Ces huftriéres, installées sur
la cote, regoivent directement, a chaque
marée, non pas l'eau des ports, mais le flot
méme de la mer. Or, on sait que I'huTitre
fait sa police elle- méme. La couronne brune
quii‘entoure est formée de papillessanscesse
en mouvement pour rejeter tout ce qui doit
étre éliminé. Et I'huitre qui se trouve dans
une eau saine a vite fait de rejeter les mi-
crobes qui se permettraient de venir la vi-
siter. »

Ainsi, a moins que I'Académie de méde-
cine découvre le microbe de la fievre ty-
phoide dans I’Océan et demande au gouver-
nement d'interdire la vente du poisson de
mer, nous pouvons continuer @ manger des
huftres en toute sécurité, sauf certaines
huitres de Cette.
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POUR BEAUSTER LE CEAMPAGIfE

Dutuyaui.

Les golts sont fort variables, méme en
matiere de vin de Champagne.

Suivant le désir exprimé par un grand
nombre d’entre eux, nos abonnés désireux
d'éclairer leur palais sur la tonalité du
Champagne Trianon, pourront €Nl faire
prendre & nos bureaux une bouteille ou une
demi-bouteille (3 fr. 50 ou i fr. 75),

D’autre part, nous prions nos abonnés de
Paris de vouloir bien excuser le retard de
48 heures qui s’est produit cesjours derniers
dans la livraison de quelques paniers de
Champagne. Ce retard, di a l'abondance
des commandes, ne se renouvellera plus,
car nous sommes en mesure désormais de
satisfeire aux demandes les plus multiples.

POT-AU-FBU
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Les toilettes de visite, cette année, auront
été sombres et relativement fort simples,
les femmes les plus mondaines réservant
maintenant leurs grandes élégances pour le
soir. Mais ofi elles se sont pourtant rattra-
pées, c’est sur la fourrure! Aussi les coutu-
rieres gémissent, prétendant que, cet hiver,
les fourreurs ont absorbé le plus gros du
budget. Je cite au hasard quelques exem-
ples : robe de moire velours noir : boléro de
breitchwanz, toque en velours drapé géra-
nium avec touffe de violettes.

Robe de velours Liberty nuance tabac
foncé, pelerine de zibeline ouvrant sur un
fouillis de dentelle jaunie et de satin blanc,
capote toute noire formée de deux antennes
dejais et d'un fond guere plus grand que le
creux de la main.

Robe en satin noir, jaquette trés ajustée
et toute courte a énormes revers de chin-
chilla ; chapeau a bords larges drapé de ve-
lours émeraude et empanaché de noir.

Beaucoup aussi de costumes en drap ama-
zone tres fin, cerclés de galons plats avec la
petite jaquette collante et courte comme un
corsage, entierement rayée de tresses mo-
hair. Cette méme disposition s'applique
également aux jaquettes de velours, et, qui
plus est, de velours de soie. C’est une inter-
version récente des usages de la mode, qui,

jusqu'ici, voulaient que Il'ornement ft
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d'une matiére plus luxueuse que le tissu sur
lequel il devait étre appliqué. En vertu de
ce principe,on mettait des galons de velours
sur un costume de laine. Maintenant ce sont
des galons de laine noire qu'on pose sur les
robes de velours : velours myrthe, bleu de
roy, vin de Porto, etc., généralement choisis
dans les tons les plus foncés de ces diffé-
rentes teintes.

Ce genre de galonnage est du reste forta
la mode et ne se fait pas seulement avec la
tresse mohair. On le figure aussi beaucoup
avec des biais plats de satin. Il faut, en effet,
pour remplacer la souplesse de la tresse,
facile a diriger a cause de son tissage peu
serré, toute [|'élasticité que donne a une
étoffe la coupe en biais. Tresse ou biais doi-
vent s’appliquer sans la moindre boursou-
flure sur I|'étoffe, et paraftre collées plutdt
que cousues. Si l'on se bornait a les poser
simplement en cercle, la difficulté ne serait
pas trés grande ; mais ce qui complique la
besogne, c’est que, pour rendre le cerclage
gracieux, il faut faire suivre aux galons ou
aux biais une courbe légerement ascen-
dante a partir des cOtés vers le derriere de
la jupe. Certainesjupes nouvelles sont ainsi
entierement galonnées de facon que I'étofie
de la jupe apparait entre chaque rangée de
galons — ou de biais — sur un espace pas
plus large que le galon lui-méme. C'est une
bonne maniére de rendre neuve une jupe
défraichie.

Une autre nouveauté, datant déja de I’an
dernier, mais pourtant trés pratiquée cet hi-
ver dans les maisons de la rue de la Paix,
est la jupe-soleil. C’est-a-dire une jupe
taillée comme un immense rond, avec, au
centre, une ouverture circulaire mesurant
exactement le tour de taille ;toute I'ampleur
es» plissée en long depuis les hanches jus-
qu’aux pieds, ou elle atteint au moins
7 m. Yo. Doucet fait couramment ce modeéle
en drap, comme robe de ville, mais c’est bien
pesant. Un des gros inconvénients de cette
jupe-soleil, c’est le peu de durée de son
plissage : I'étoffe étant pliée sur le sens de
son biais se détend et perd trésvite la mar-

que du pli, de telle sorte qu’aprés l'avoir
portée deux ou trois fois au plus, il faut ren-
voyer la jupe au plissage.

A ndrée de Bourgeoisie.
-iHt-
POUR ETRE FORT

Avec les froids humides apparaissent régu-
lierement les bronchites, rhumes et grippes.
En cette exceptionnelle saison, ces maladies
sévissent et atteignent surtont les personnes
de tempérament délicat, de poitrine sensible.
Une fatigue, un excés, le surmenage mon-
dain auquel tant de gens sont exposés, pré-
disposent a I’atteinte du mal, par I'altération
plus ou moins grande de la résistance vitale
dont nousjouissons en état de santé. Il est
donc de toute nécessité de se maintenir vi-
goureux, etl’emploi régulier du vin Mariani,
le généreux tonique, est préconisé dans ce
but par les docteurs. Cette puissante séve de
robustesse, d’énergie, entoure notre orga-
nisme d'une cuirasse protectrice que le mal
ne réussit que trés difficilement a briser.
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DEMANDES D’EMPLOIS

Nous prions instamment nos abonnés de
épull_j)ir b(ijen. se rappeler que NOUS NE SEFVONS Pas
InUrmediaire, 1e Pot-au-Feu ne pouvant s'ériger
en bureau de placement.
Les demandes adressées sous lecouvert du POt~
au-l%eu, aux initiales indiquées dans les annonces,
sont transmises aux intéressés qui se mettent

directement en relation avec les demandeurs.

lonne cuis., veuve, 38 ans, conn. glace et
tisE., ne fait pas ménage. M. 64.

aitre d’hotel, -val. de ch., célib., 32 ans. Excel,
M référ. J. 5
patiss., ferait

on. cuis., célib., 31 ans, conn.
B ménage. J. R. 66.

vice de table, célib., 36 ans, 3 ans mime mai-

Bon. femme de ch., conn. bien couture et ser-
son, B. 67.
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Le Vin Déslles

l.'abs«n(e de lumiére lolaire met les or~nismes en
état de réceptivité morbide. Lorsque le soleil est

caché, pendant quelques jours, sous un écran bru-
meux. les étres vivants se sentent mal i leur aise. Les
vieillards, les femmes et les valétudinaires souffrent

les premiers de cette privation ; la chloro-anémie est
si vite installée chez les organismes & tempérament
lymphatique, dont les tissus alaoguit et le systéme
nerveux surmené mettent I'économie tout entiére en
état prononcé de moindre résistance !

Sous une forme éminemment assimilable et qui ne
rappelle en rien le médicament, le Vin Désihs nous
offre les moyens physiologiques de résister a la débili-
tation saisonniére. Cette excellente préparation con-

ADJUDICATIONS

VILLE DE PARIS

1ItIQN, mime s. i seule enci.,, en la Chambre des
jlI1j nolaires de Paris, le mardi aj février iSgj, d'un

gl n‘1\/|"| N HE: HEAtSHITH
NGLE DE LA RL'E DUSSOUBS)
Surf-,968" 27enV|ron" M.ap ;(i,300f.lem ) 1,258,751 f,
S’ad. aux not,: M" UAHOT DE LA UUERANTO.NNAIS,r.
desPyramides,i4,etDKLOHMS,r AuoOT,II.Z)’\.rf</'r«c4.

VILLE DE PARIS
\JtfN méme sur i seule ench., en la Chambre des
rt 1J notaires de Paris, le mardi 23 févr 1897, d'un

ir 'ni t+ V a PARIS (20» arrondi.ssement) avenue
inll* :1 GAMBETTA,angleruedes Pruniers. Cont.
324"7fi. \ise a prix (70 fr. le métre) 22,733 fr- 20 S’ad.

auxnot.; M" MaHOT DI La Quékantonnais, 14,r.
des Pyramides,et DelORMB, r, Auber, ii.Uép de i‘ench-

VILLE DE PARI»
ON méme sur i seule ench-, en la Chambre des
notaires de Paris, le mandi 16 mars 1807, du

DR D E U X k
miL MAISONS AU
1° Roule du Champ d'Euttainement. n' 4. Loyer annuél
4,200 fr.; 2" méme route, n"io,Loyer annuel, 3,000f. S'ad.
aux not.: M«-\lahot de la Quéeantonnais, 14, 1.
des Pyramides, et Delorme. r. Auber, n, dépos. de
I'ench., et pourvisiter.au garde du bois Vafrad).

Il'i PARIS, ruede Magdebourg,7. Surf,
0 623“40. m. a p.: 100,000 fr. A ADJ. r.
/ enat. Cil. des NoL de Paris, 23 févr. 1897. S'adr. a M"
.\IAHOTDKLAQuESANTONNAIs,not.i4,r.desPyramides
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tient, en effet, toutes les substances capables de réCT-
lariser ia constitution fatiguée etderelever la nutrition
défaillante. Tonique du sang par le quinquina, du
systtme nerveux par la coca et le phosphate de
chaux, stimulant du cceur par le cacao et la kola,
stomachique et eupeptique par I'ensemble de ses com-
posants, dépuratif, enfin, par I'iode qu'il renferme, le
Vm Déiiles est le succédané le plus efficace de I'huile
de foie de morue, avec des effets immédiats beaucoup
plus sensibles et beaucoup plus marqués et des effets
a longue échéince fort ai‘préciés des médecins et des
valétudinaires.

Nos lecteurs savent que le véritable Vin Dési/es se
reconnait k ce qu’il porte sut Tétiquette au-dessous du
titre Vin D/siUs, la mention : Formule du 1f A . c.,

ex-tnldecin de la marine.
Dr H aDKT.

LE MERVEILLEUX CORICIDE

RondelLe-EmplStrs) DSpOiS
hé.patiiaUsnibnMe . HTiiltlikuétéijtini
Frix : laboite, kfr.86;la 1/S boite, Otr.75.

' Pbi'CIIRUIUI,II,blrBonae-HosTelle,Paris

I L

CHATEL-GUYON

Sorbetiere  Maréchal
LA PLUS PIIATIQU! Dﬁ_TOUTES
GrandeAgggnnon(lrizoaélé clact

pour la fuirt fonctionner.
Succes infaillible.

PROBPBOIVY rRAKGO

J. schaller
332,rne St-HoDoré— Paris

M PORTER PCMOINTU HUIT LA

ICONSTIPATIONS
Voles digestives
rIETSE SPALUDteXXIS

Era’
U BiSE CEEUNIES iROIiTIQUES

IU®" I>«macls 8, BouP Moatm artre, Paria.

FARINE VIAL

ACJ’rO ItI|If|r|V

il ; Pb"* Yial. Paris.
ANEMIE
IDYSPEPSIE
GOUTTE

Pl ANOS A BORD 14 bis, b" Poissonniére

MEDAILLES D'OR AUX GRAMDES EXPOSITIONS

VENTE, LOCATION & OCAT

- DIPLOME D'HONNEUR. BORDEAUX 1895

ION-VENTE

FACILITES DE PAIEMENT. — ENVOI FRANCO DU CATALOGUE

(hréTa : A. DBSBOISt

— QIK OHAIALM »<alLADU, H171 AAUrT-IOHOBI.





