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EPIGRAMMES D'AGHEAU

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

M esdames,

Les épigrammes d’agneau constituent
une entrée de déjeuner assez appréciee,
bien qu’elle soit fort économique. Dans la
plupartdes restaurants, on sertcomme épi-
gramme une épigramme flanquée d’une
cotelette. Mais pour rester dans les tradi-
tions, les épigrammes ne doiventse faire
qu’avec de la poitrine d'agneau.

La préparation est longue; aussi est-il
bon, presqu’indispensable méme, do la com-
mencer la veille. Elle devient alors d'une
extréme commodité,

Proportions

Pour5a 6 personnes :

UOOgr. environ de poitrine d’agneau,
soit une demi poitrine ;

2 blancs d’ceufs, ou 2 jaunes, ou 1 ceuf
entier;

60 gr. de beurre clarifié;

200 gr. environ de mie de pain émiettée
et passée au tamis ;

2 décilitres de vin blanc ;

| carotte, 2 oignons, 1 gousse dail, 1
bouquet garni.

lia vianile

[l faut prendre de la poitrine d'agneau
et non pas du mouton, qui est un peu co-
riace et dont le godt estmoins délicat.

La poitrine qu’on appelle encore « baut
de cotelette », est, comme on sait, formée
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d’une viande cartilagineuse, faisant suite
au « carré » dans lequel on taille les cote-
lettes, et garnissant le prolongement des
0s qui forment le manche des cotelettes.

Une poitrine d’agneau pese de Lkilo a
1 kilo 200.

La culsBon

e commence par faire cuire le morceau
entier dans I’eau avec aromates et légu-
mes.

Pour une demi-poitrine. Je mets dans
une casserole : environ 1 litre 1/2 deau,
L verre de cuisinede vin blanc, 1 carotte,
2 oignons entiers, 1 petite gousse dail,
1 bouquetgarni. 20 gr. de sel.

Je mets la viande dans |'eau froide, je
chauffe lentement, et j’écumequandl'ébul-
lition va se déclarer.

Aprés avoir écorné, je couvre la casse-
role etje laisse cuirea petit bouillon comme
un pot-au-feu.

[l faut cuire jusqu’a ce que les os se
détachent trés facilement de la chair; on
compte, pour cela, environ une heure. |l
faut éviter que laviande tombe en lam-
heaux, mais elle doit &ire bien cuite, car
les épigrammes doivent étre fondantes.

Sil’on fait un pot-au-feu, ou du jus, on
peut mettre la poitrine dans la marmite,
ce qui simplifie beaucoup. L ’agneau ne
dénature guére le got du bouillon.

DXlIse sot» presse

Dés que la vainde est cuite, je la retire,
je I'égoutte, puis j'enléve les os qui doi-
vent venir tout seuls, et que je mets de
cOté.

Je place la poitrine entre deux torchons
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pliés en plusieurs doubles, qui pomperont
I’excés de graisse. Je mets dessus une
planche et un poids d’environ 1 kilo et
demi et je laisse refroidir sous presse, afin
de tasser la viande et de lui donner une
epaisseur réguliere.

11faut laisser ainsi sous presse, au moins
deux heures.

Kes éplsrammes

Je ne débite la viande que lorsqu’elle est
parfaitement froide; sans cela, elle se
déforme et les épigrammes n’ont pas bel
aspect.

Je coupe la poitrine en deux dans le
sens de la longueur, puis je coupe chacune
de ces handes obliguement eu 3 ou 4 mor-
ceaux. Les morceaux du bout forment une
espéce de triangle et les morceaux du mi-
lieu, des losanges plus ou moins réguliers,
ayant a peu pres les dimensions d’une pe-
tite cOtelette.

Je rogne d’environ 1 centimétre un des
deux angles les plus pointus des losanges,
ce qui facilitera le dressage.

Je sale les morceaux, je les passe dans
I'euf battu, puis dans la mie de pain en
ayant soin de les en recouvrir compléte-
ment. Suivant ce que j'ai a ma disposition,
j’emploie indifféremment de I'euf entier,
des jaunes ou des blancs.

On peut encore passer d’abord les épi-
grammes dans le beurre fondu, les rouler
dans la mie de pain, puis les passer dans
I’euf et, de nouveau, dans la mie de
pain.

Cuisson

Je puis faire griller les épigrammes sur
une braise trés peu ardente . 5 minutes de
chaque cOté. Mais il faut, pour cela, une
braise bien a point et beaucoup d'atten-
tion.

Il est plus facile de les sauter dans la
poéle avec dubeurre, autant que possible

LE POT-AU-FEU

clarifié. Le beurre non clarifié forme des
graillons qui salissentla panure. La graisse
d’oie ou de poularde remplace le beurre
avantageusement.

Pour nos proportions, je fais fondre
60 grammes de beurre, et, quand il est
bien chaud, |’y mets les épigrammes que
je laisse cuire a feu assez soutenu.

Le feu, cependant, ne doit pas &tre exa-
géré, sinon, la mie de pain brile sans
cuire. Je retourne au bout de 3 minutes et
je laisse cuire encore 3 minutes.

La purée est alors cuite, mais I'intérieur
n’est pas assez chaud. Aussi, je mets la
poéle au four pendant 5 minutes.

Pour dresser

Les os sortis de la poitrineg, comme nous
I"avons vu tout & I’heure, ont été mis de
cOté \ je les sectionne de maniére & obtenir
autant de bouts d’environ 3 centimeétres de
long qu’il y ad’épigrammes.

Je taille une des extrémités en fer de
lance et j'introduis un os dans l’angle le
pluspointu de chaque épigramme.

Je dresse les épigrammes en couronne
dans un plat rond, et je garnis chaque os
d’une manchette en papier.

Je remplis le puits ainsi formé avec une
garniture quelconque préparéeapart : petits
pois, pointes d’asperges, haricots verts,
purée de légumes, etc. Et je sers sans
sauce.

Mazaein.

NOTRE ENCARTAGE

Nous appelons I'attention de nos abonnés
surle rosﬁectus de la Laiterie de Corneux,

joint au %esentnumero
~ Cetfta ||ssement nous le ra r\P eIons livre
a Parjs, et expedie en eurre
frals Ialt sterilise, ambon umes tousp
dults d e qu,al te p ra|te He le consomma-
teur |ac at direct, obtient aux condi-
tions esp us avantageuses.
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Gonfiiui*e de Cciti:?c?

11 est indispensable, si ’on veut avoir
des contitures d’une jolie teinte rouge assez
claire, de n’opérer que sur de petites quan-
tités & la fois. En voici la raison ; les ce-
rises, et tous les fruits rouges en général,
noircissent en subissant une cuisson pro-
longée. Il faut s'attacher a maintenir un
feu vif pour provoquer une ébullition
prompte et trés soutenue peudant cette
cuisson. Or, plus la bassine est chargée,
plus son contenu est long as’échauffer,
surtout lorsqu’il s’agit de cerises, fruit a
pulpe assez dense, et déja protégé par une
peau. La meilleure proportion est celle de
quatre livres de fruits alafois par bassine.

Silona une plus grande quantité de
fruits & cuire, il faut les répartir d’avance
dans cette proportion, s’assurer dunombre
de terrines nécessaire pour les laisser ma-
cérer séparément, mais ne pas s'obstiner a
vouloir faire cuire a la fois une quantité de
fruits supérieure aux quatre livres que
j'indique.

J’en ai fait I'expérience personnelle : les
cerises cuites ensemble en grande quantité
se sont ratatinées, durcies, et ont pris,
ainsi que le sirop, une couleur marron-
grenat foncé. Celles qui ont été préparées
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dans les conditions recommandées sont
restées gonflées, pulpeuses, et leur teinte,
ainsi que celle du sirop, est d’un beau
rouge-grenat clair et transparent comme
celui de la gelée de groseilles bien réussie.

[l est bien entendu que l'on doit tou-
jours, pour les confitures, employer de
beau fruit sain, & son point de maturité
exact, tel qu’on le choisirait pour étre servi
en dessert sur la table. Un fruit pas assez
0u trop mr est également & éviter.

(‘hoisissez, en conséquence, des cerises
de I’espéce dite Montmorency ou anglaises,
a queue courte, a peau fine, d’un beau
rouge clair.

Pour obtenir 2 kilos nets de cerises, il
faut environ 2 kilos 700 de fruits avec
queues et noyaux.

Proportions

Pour 2 kilos de fruits pesés sans
noyaux :
1kilo de sucre blanc cassé & la main ;
1,2 litre d’eau.
Temps nécessaire : 24 heures pour la

macération du fruit.
Préparatifs

Arrachez les queues, avec assez de
précaution pour ne pas endommager la
cerise, et, au fur et a mesure que la queue
est Otée, enlevez le noyau de chaque
cerise.

Pour cela, servez-vous d’un petit bout
de bois, une allumette dont vous avez
cassé la partie phospliorée, etque vous en-
foncez dans la cerise en chassant le noyau
par I'antre extrémité. L'important est de
conserver la cerise hien entiére, et trouée
seulement par le passage du bout de bois
aune extrémité, et par celui du noyau a
I'autre. Ce qu’il faut éviter, c’est de déchi
rerle fruitau point qu’il souvre etperde
sa forme.

Vous pouvez encore prendre un bout de
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al de fer dont vous pliez une extrémité en
forme de crochet et vous en servir pour
souleverle noyau et le faire sortir par le
trou par lequel vous avez introduit ce fil
de fer.

Vos cerises étant épluchées ainsi, pesez-
les pour avoir juste 2 kilos.

Premieére cuisson

Mettez dans la bassine les trois quarts
seulement du sucre que vous devez em-
ployer :soit, pour vos 2 kilos de cerises,
T50grammes de sucre. Versez sur le sucre

') décilitres d’eau froide , et mettez les ce-

rises sur le tout.

Posez immédiatement la bassine sur un
feu trés vif, disposé de fai“on que tout le
fond de la bassine rec'oive une chaleur
égale.

Avec I’6écumoire, remuez doucement les
cerises pour faire fondre le sucre sans dé-
chirer les fruits. Dés que I’ébullition a
commence, ne cessez pas de remuer avec
les mémes précautions, et surveillez bien
le point de cuisson ; huit ou dix minutes
d'ebullition doivent siitfire. Enlevez aussi
avec I’écumoire I'6cume qui s'amasse a la
surface de la bassine.

La cuisson est a pointquand le jus de
cerises forme ht «oppe, cest-a-dire quand,
apres avoir trempé I’écumoire & plat dans
la bassine, et en |'¢levant ensuite hors de
la confiture, vous voyez le jus, au lieu de
s'ecouler rapidement par les trous, s'étaler
avec la Consistance d'un sirop léyer entre
ces mémes trons. De méme, en inclinant
I'écumoire chargée de jus, vous voyez les
gouttes de sirop tomber plus lourdement,
en formant des gouttes plus allongées,
plus lentes & se detacher de I'dcumoire.
C'est ce qu’on appelle cuire @ la najpjpe.

On peut aussi poser quelques gouttes de
sirop sur une assiette froide et voir s'il fige
promptement. La nappe marque 32" au
pese-sirop.
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A ce point, retirez bien vite la bassine
du feu et versez toutson contenu dans une
terrine ol vous le laissez reposer jusqu’au
lendemain. Les cerises, a cet état, ne sont
pas encore pénétrées completement par la
cuisson et peuvent rendre une certaine
quantité de jus, tout en s'imprégnant de
sucre.

Seconde culsaon

Le lendemain, remettez les cerises et
leur jus dans la bassine bien rincée et
essuyée. Ajoutez-y le reste du sucre, soit
250 grammes pour les 2 kilos de fruit.
Remettez le tout sur feu vif toujours, etre-
commencez identiquement [a méme opéra-
tion : remuant doucement avec I’écumoire,
écumant, etc.

Mais, cette fois, tenez compte d’une
cuisson plus rapide, puisque vous n’avez
ajouté aucun liquide et que le sucre va
promptement convertir en sirop le jus que
les cerises ont pu rendre dans la terrine ;
7 ou H minutes tout au plus suffisent
alors pour ramener le sirop a la nu”pe. Nous
avons déja dit plus haut comment recon-
naitre ce point.

Retirez alors immeédiatement la bassine
du feu, et attendez 3 ou 4 minutes
avant de remplir les pots — surtout s’ils
sont enverre — parce que la confiture de
cerises conserve une tres forte chaleur et
que les pots risqueraient d’éclater. Remuez
doucement, pendant ce temps, avec I’écii-
moire.

Remplissez les pots et couvrez-les des le
lendemain, comme & Ibabitude. La confi-
ture doit, le lendemain méme, avoir pris
consistance de gelée, si tout a été mené
selon les indications données.

Lavieille Cathekike .

GALLIA STERILISEE
eu plus"

de Table
Gazeuhe — 0,15 la bouteive

Eau
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Purée de Chicorée

| Apurée de chicorée constitue, en

cette saison, une excellente «gar-

niture » pouvant accompagner

les"entrées ou les rotis ies plus variés : épi-

grammes d’agneau, selle de pré-salé , gi-
got, fricandeau, cotelettes de veau, etc.

On la prépare au gras ou au maigre.

C'est sous cette derniere forme, que nous

allons indiquer, qu’elle estle plus fine. La

recette est, d’ailleurs, trés simple.

Proportions

Pour 8 ou 10 personnes :

2 kilos de feutlles de chicorée épluchée,
soit 8 tétes moyennes environ ;

5 décilitres de créme douce légere ;

20 grammes de farine ;

(50 —  debeurre frais\

Sel, poivre, muscade.

Temps nécessaire : 1 jietite heure.

X<a clilcoréo

Choisissez des tétes de salade bien frai-
ches et & feuilles d’un joli jaune péles les
feuilles vertes sont genéralement dures et
on est obligé d’en supprimer quelquefois
une trop forte proportion.

Rognez le pied de la salade juste a 1en-
droit ou commencent les feuilles. Enlevez
les feuilles vertes du tour jusqu’a ce que
vous voyiez la verdure fraiche et tendre.
Il faut bien sacrifier I’épaisseur de trois
feuilles, tout autour, pour obtenir ce résul-
tat. Uans beaucoup de maisons on veut
tout utiliser; c’est une économie mal en-
tendue, car les quelques feuilles dures
qu'on emploie ainsi se mélangent mal
avec le reste et gatent I'ensemble de la
purée. _

Avec des ciseaux, coupez le bout des
feuilles gatées ou tléiries.

Coupez les tétes de salade en quatre.
Fouillez I'intérieur qui contientsouventdes
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limaces.Lavez les chicorées a I'eau fraiche
et cgouttez-les.

Pour blancblr

Ayez sur le feu de I’eau bouillante dans
une grande bassine en fer émaillé de pré-
férence a tout autre métal. Le fer et la
fonte, méme étamée, donnent une vilaine
couleur aux légumes verts qu'on y fait
« blanchir », c’est-a-dire bouillir & grande
eau,

Il faut, pour les quantités ci-dessus,
6 litres d’eau bouillante que vous salez
avec deux petites poignées de gros sel.

L ’eau étant en pleine ébullition, jetez-y
vos chicorées, et faites bouillira graud feu
pendant 25 & 30 minutes, en couvrant.
Au bout de cetemps, si vous prenez une
feuille choisie parmilesplus vertes, a grosse
cOte, celte cOte doit sécraser trés facilement
sous le doigt et étre, pour mieux dire,
presque cuite.

Egouttez alors les chicorées, en les ver-
sant dans une passoire a tres larges trous
eten les rafraichissant au fur et a mesure,
sous le robinet d’eau fraiche.

(‘eci fait, prenez-les par petites quan-
tités a la fois, de facon abien enfermer
entre les mains la portion que vous voulez
égoutter. Serrez bien cette portion entre
les mains, pour en extraire toute I’eau pos-
sible. Déposez la chicorée ainsi pressée sur
la planche a hacher, et donnez-lui quel-
ques coups de couteau en tous sens pour
la préparer a passer plus facilement en
purée.

Pour passer

Mettez-lapar petites parties alafois surle
tamismetallique ou dans une passoire a trous
assez fins. Letamisestévidemmenthien pré-
férable. Avec le champignon de bois, frot-
tez pour faire passer. Ce n’est pasque le ta-
mis ou la passoire retienne grand chose,
car la chicorée bien épluchée et suffisam-
ment bouillie laisse subsister peu de dé-
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chets; mais ce travail du champignon et le
passage a travers le tamis réduisent la chi-
corée a I'état de purée fine et unie, plus
sirement et en moins de temps qu’on ne
Iobtiendrait en se bornant & la hacher.

La liaison

A'otre chicorée étant toute passée en pu-
rée, prenez une casserole assez grande
pour la recueillir. Cuivre étamé ou fer
émaillé — il n’importe, quand la chicorée
est cuite — pas trop large de fond pour
qu’elle mijote sans attacher.

Mettez dans la casserole la moitié du
beurre seulement avec toute la farine indi-
quée. Posez sur feu trés mod(ré. Faites
fondre et mélangez avec la cuiller de bois
pendant 3 ou 4 minutes, mais sans laisser
colorer. La farine doit simplement bien
chauffer avec le beurre pour perdre sou
golt pateux, maisle tout doit rester blanc ;
c’est, du reste, ce qu’on appelle un «roux
blanc ».

Leurre et fariue ayant donc cuit 3 ou
4 minutes dans ces conditions, mettez la
chicorée daus la casserole, et travaillez-la
avec la cuiller de hois pendant quelques
instants pour la bien mélanger, jusqu’a ce
qu’elle ait bien chauffé. Ajoutez poivre,
sel, pincée de muscade.

Avant d'y ajouter la creme, il convient
de sécher tout excédent diiiumidité, hien
qu’il n’en doive pas subsister beaucoup si
la chicorée a été scrupuleusement pressée
avant d’elre passée.

iTe quittez pas la casserole et ne cessez
pas de tourner, pour que la chicorée ne
gratine pas au fond. Quand elle est bien
seche etpeut étre ramassée en tas au milieu
de la casserole sans s'étaler, versez-y la
créme par un décilitre seulement a la fois,
en tournant pendant ce temps avec la cuil-
ler. Retirez sur feu doux, et laissez chauf-
fer et mijoter 3 ou 4 minutes avant d’ajou-
ter de nouvelle créme. Donc, c’est un mi-
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jotement de 1.0 @ 20 minutes & dater du
moment ol le premier décilitre de creme a
eté versé.

Au hout de ce temps, la chicorée est
préte a servir, et vous n'avez qu’a la tenir
au chaud sur le fourneau, avec la casse-
role couverte pour qu’elle ne desseche pas
trop. Sivous la jugiez trop coulante, vous
mettrez la casserole sur un feu plus vif, —
sans cesser de tourner la chicorée pendant
ce temps, — pour faire réduire un peu.

Au moment juste de servir, golitez pour
le sel. Ajoutez la seconde moitie du beurre
tenu en réserve; mélez pour faire fon-
dre, mais hors du feu, pour qu'il garde
toute sa finesse. Dressez ensuite la chicorée
dans le légumier, en la mettant un peu en
pyramide, et garnissez-la a volonté de
croltons dorés au heurre ou d’ceufs durs
coupés par moitié, sile plat figure comme
légume simple daus le menu du repas.

L aVieille Cathkrise.

Pctaje alx FeV™s

AU
TAPIOOA-BOUILIION-BOUDIBR

Jetez dans une casserole remplie d’up litre
d'eau bquillante et salee, deu pmgnees de
P_etnes fevesfraiches et ecossees. Laissez boull-
ir usqu ace qu’elles soient attendries. A ?u-
teZ alors la quantite de tapioca-Boufllon
necessaire pour gbtenir un potage peu con-
sistant, Laissez doucement cuire alors sur le
coin du fourneau. Au moment de servir,
ajoutez une honne pincée de sucre en pou-
re, et versez dans | souP|ere sur des feullles
de cerfeull grossierement hachées.

Le Tapioca Bouillon-Boudier se trouve au
DfpSt Central: ruede la Verrerie,Paris, et aux
dépdts de Paris {r'oj'r la liste dans le dernier numéro
du Pot-au-Feu). Pour la Province, ~adresser au
Dépot Central.

En petites cartouches de i potage : Le paque

de 10 cartouches......nn. Fr. 190
En bofite de fer blanc de 25 potages 4 .
En 1/2 bofite de fer blanc de 12 potages... 2 m

Remise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux
abonnés du Pot-au-Feu
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A QeRCCUQg

CEUFS IN COCOTE
EPIORAMMES d'agneau
PUREE DE CHICOREE
ROSBIF FROID
COMPOTE DE FRUITS

POTAGE ARMENONVILLE
RIS DE VEAU SAUCE TOMATE
FILET DE BCEUF A LA NIVERNAISE
DINDONNEAU ROT!
TRUITE SAUMONEE EN GELEE
PETITS POIS A LA PARISIENNE
MACEDOINE DE FRUITS GLACES
GATEAU MOUSSELINE

EUFS POCHES A LA GELEE
POULET ARCHIDUC
RUMSTIACK GRILLE
POMMES DE TERRE SAUTEBS
TARTE AUX ABRICOTS

POTAGE PRINTANIER
TURBOT SAUCE MOUSSELINE
CANETON AUX PETITS POIS
SELLE DE PKE-SAIL.LE ROTIE

SALADR DE ROMAINE

MOUSSE AUX FRAISES

FILETS DE MAUUEREAUX A LA SAINT-MALO
NAVAUIN A LA JARDINIERE
MAYONNAISE DE VOLAILLE
FROMAGE A LA CREME

M

POTAGE CRECY
BOULETTES DE VEAU
CANETON ROTI
ARTICHAUTS A LA BARIGOULE
TARTE AUX GROSEILLES

OMELETTE AUX HARICOTS VERIS
RAIE AU UEURRE NOIR
ARTICHAUTS A L'HUILE
SOUFFLE AU FROMAGE

POTAGE AUX FEVEs
CROQGUETTES DE MACARONI
BROCHET SAUCE RAVIGOTTE
PETITS POIS A L'ANCLAISE

TARTE AUX CERISES

est INDISPENSABLE
VUIK Tlilililu Tditie

JUIN GASTRONOMIQUE

POISSON

Le saumon continue a baisser; il vaut de fi fr.
a7 fr, le kilo; le saumon coupé, i fr. de plus.

La petite truite saumonée, jusqu'i 2 kilos, est
descendue entre 7 et 8 fr. ;au-dessusde ce poids :
6 fr. 50 a 7 fr.

Le cours de la petite truite de riviere est im-
muable ;7 h 9 fr. le kilo suivant taille.

Le turbot et la barbue arrivent a leurs plus
bascoirs : 3 fr. 50 aj fr. 50 le kilo,les grosses
pieces étan; toujours moinscheres que les petites.

La sole, peu abondante depuis quelques jours
a atteint des cours fantastiques : 6 fr. 50 le kilo-

Le mulet est toujours cher : 4 fr. a 4 fr. 50 le
kilo. On n'en trouve guére au-dessus de i kilo 500.

Bar :5a6 fr. le kilo. Etil n'en arrive pas tous
les jours.

Le colin est en baisse : 1 fr. 50 k 2 fr, le kilo.
Rappelons que ce poisson ne se détaille pas ; les
plus petits pésent de 2 kilos a 2 kilos 500.

Bons mjguereaux & 60 et 80 centimes.

Les arrivages de merlan deviennent encore
plus irréguliers, et les cours sautent br-jsquement
de I fr. 50 a 2 fr. 50 le kilo.

porades, de grosseur moyenne :i fr. 50 a 3 fr.

Rouget-barbet : 6 & 8 fr le kilo.

L 'alose est finie.

Par suite des chaleurs, la langouste vivante a
remonté ;4 fr. 75 a S fr. 50 le kilo — Homard
3 fr. 50 a 4 fr. 50.

La mue des écrevisses s’élant produite simulta-
nément dans toutes les réglons, les cours ont été
fort élevés U'ute la semaine der.niére. Ils com-
mencent a fléchir, mais, pour une bonne taille
moyenne, il faut compter 30 fr. le cent.

Brochet de Hollande : 3 fr. 50 k 4 fr. le kilo.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS

Peu de changements surlescours de lavolaille.

Un poulet de grain fin moyen vaut toujours de
3 fr. 50 k 5 fr.; les gros, de $ fr. 50a 6 fr. 50.

Poulets de Bresse ou de Houdan =6 fr. 50 k
8 fr 50. Poulardes : 9 fr. 50 a 12 fr. 50. Poulardes
extra, énormes : 13 fr.

Les dindonneaux sont un peu moins chers.
Un petit dind mneau de 7 k 8 fr., ne convient
guére que pour huii ou.neuf personnes; k 11 fr.
ou 12 fr., ils suffisent pour douze. A 14 et 15 fr.,
ils ne sontpas beaucoup plus gros et ne convien-
nent guere pour plus de quinze personnes.
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Les dindes grasses ne sont plus bonnes.

Les pintades, aussi, sont vieilles et ne sont
bonnes qu’en salmis ; 5 fr. 50 a 6 fr.

Tres belles oies nouvelles de 7 a 8 fr.

Canetons nantais : 4 fr. 50a 6 fr. 25— Rouen-
nais ;5 fr. 50 a 7 fr.

Les cailles d'Amérique sont finies.

LEGUMES

Haricots verts : 50 a 75 centimes la livre.
Extra fins: 90 centimes a i fr. 35

Pelils pois : 2S et 50 centimes le kilo.— Ecos-

sés: | fr.ai fr. 50 le litre.
Toujours de trés belles tomates de Marseille et
d’Algérie : 50 a 80 centimes la livre,
Commencement des aubergines : 25 ii 45 cent.
Artichauts de Paris ; 40 a 60 centimes.— Ar-
tichauts bretons : 15 a 30 centimes.
Trés beaux choux fleurs : de 30 4 80 centimes.
Les asperges sont finies.
Concombres de Paris : 30 a 50 centimes.
Melons de Paris : 5a 8 fr.

SALADES

Romaine, laitue,scarolle, chicorée friséetdeis
a 20 centimes le pied.

FRUITS

Les grosses fraises, bien fraiches, valent de
75 cent a 1 fr lalivre — Les petites fraises de
Saint-Cloud. peu abondantes, varient de 3 fr. 50
a 4 fr. la livre.

Les groseilles et les framboises commencent.

Les péches d'Algérie, qui arrivent en petites
caisses, sont maintenant fort mélées. En triant les
caisses, on a dejolies péches bien saines, de 30 a
50 centimes piéce. Méme prix pour les péches
d’Espagne, beaucoup plus rouges et d'un velouté
superbe, trés bonnes, mais se détachant moins du
noyau. — Péches de serre : 2 a3 fr.

Figues du Midi : i fr. 75 a 2 fr. les douze.

Prunes du .Midi : 2 fr. 50 la caisse de 30 4 24.

Beau.x abricots de 15 4 35 centimes.

Les amandes vertes sont excellentes : 75 et
80 centimes la livre.
Le beau raisin est toujours fort cher : 6 a 8 fr.

la livre. Le « Bru.xeiles » est moins cher, mais
fort inférieur comme qualité.

B\Ph'rkr[,i LA ROSEBEANCHE

Saiii-Sermab-en-Layé i Paris: 160, msCarainét
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CHAMPAGNE FRAPPE

Tous les vins blancs doivent ctro bus
frais. Ces vins, en effet, possedent toujours
une aciditéj apparente, plus ou moins ac-
centuée, qui tend a masquer le bouquet : le
froid fait ressortir le bouquet sur l'acidité.
Pour les vinsrouges, bordeaux ou bour-
gogne, c’est le contraire qui se passe ; le
froid développeleur acidité latente aux dé-
pens du bougquet.

Celte régle générale s’applique encore
plus particulierement au vin de Cham-
pagne, dontle bouquet si délicat et si ténu
s'accommode mal d’une température un peu
élevée.

La necessité d’une température fraiche
s'impose encore a un autre point de vue.
Un liquide dissout une quantité d’acide
carbonique d’autant plus grande qu’il est
plus froid. Dés lors, quand un vin mous-
seux est froid, une plus grande quantité
de l'acide carbonique emprisonné dans la
bouteille se trouve dissoute ; au moment
ol I'on débouchelabouteille,il s'en échappe
fort peu, et le vin mousse & peine. Mais
le gaz, quiest resté dans le vin, se dégage
peu apeu, amesure que le vin se réchauffe
dans le verre ; le vin, une fois versé, con-
serve donc plus longtemps ce pétillement
qui constitue une grande partie de ses
charmes.

«
€«

Ce principe posé, examinons dans
quelle mesure il convient a*rapper, c’est-
a-dire de rafraichir le champagne.

C'est un usage assez répandu de frap-
per le champagne que I'on sert en carafe
des le début du repas. Outre qu'il est
ainsi plus agréable, un rafraichissement
accentué est indispensable pour le faire pa-
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raitre moins sucré et pour masquer la mé-
diocrité de beaucoup de tisanes. Par
contre, on croirait pécher en rafraichissant
le champagne supérieur qui apparait par-
fois au dessert.

Or, on doit frapper et le champagne et
la tisane, mais a des degrés différents

La doctoresse Evanous indiquait jadis
4 8“ comme une excellente moyenne de
température des I>oissons, tressuffisamment
fraiche. C'est a peu prés la température
normale des caves de Reims, et tout bon
vin de Champagne, a ce degre, est fort
agréable. Mais il est permis de le rafraichir
davantage.

Pour les champagnes secs [dnjet extra
dry) comme pour les champagnes bruts, il
ne faut guére descendre au-dessous de
+ 6*ou -f- 0 Ces vins, qui exigent des
années et des crus exceptionnels, naturel-
lement moins acides que les autres et peu
sucrés, ont un bouquet subtil qui supporte
mal un excés de froid. La méme observa-
tion peut s'appliquer a certains champa-
gnes doux de godt trés fin,

Pour beaucoup d’autres, une excellente
température est -j- 3" ou -f- 4°. Certains
amateurs descendentjusqu’a — C.

Mais jamais le champagne ne doit étre
frappé au point de contenir des glagons.
Ces glacons, qui commencent a se pro-
duire quand le champagne est aux envi-
rons de — I3, ne sont, en effet, formés que
de la partie aqueuse du vin qui s’est sépa-
rée des autres eléments; il en résulte que
le sucre, l'alcool et les acides qui restent
dans la partie liquide se trouvent plus con-
centrés, et que le golt du vin est comple-
tement dénaturé.

Les Américains, qui boivent le cham-
pagne trés froid, ne manquent jamais
d’examiner trés soigneusement les bou-
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teilles'qu’on leur présente dans les bars.
S’ils apercoivent le moindre glagon, ils la
renvoient.

«

Et maintenant, comment s’y prendre
pour frapper le champagne?

Rien de plus simple ; mais, pour l'ame-
nera latempérature voulue, il faut, si je
puis m’exprimer ainsi, un « effort» plus
considérable qu’on ne le suppose.

Si l'on désire un vin trés frais, il ne
suffit pas, comme on le fait souvent, de
mettre la bouteille dansun seau de glace
pendant un quart d'heure, ou de verser le
vin, quelques instants avantde le servir,
dans une de ces cruches spéciales munies
d’un renflement intérieur ou d’un cylindre
que I'on remplit de glace.

N’oublions pointqu'a moinsde prolon-
ger le contact fort longtemps,ily atoujours
un écart de 4“4 5' entre la température
du mélange réfrigérant et celle de l'objet
que I'on met dedans et qui en reste séparé
par le vase le contenant.

En moyenne, pour amener aux environs

4- une bouteille de champagne plon-
gée dans la glace pure, il fautl’y laisser
prés d'une heure. En I’y laissant plus
longtemps, on arrivera peut-étre a -j- 0”,
mais on ne descendra pas au dela, laglace
seule ne donnant pas une température plus
basse que zéro.

Pour frapper a  1°a 0°, ou amener
le vin au-dessous de 0, on emploie un mé-
lange deglace etde sel : environ 250 gram-
mes de sel pour 2 kilos de glace piiée. On
dispose le sel et la glace par couches alter-
nées autour de la bouteille, et on laisse
dans un endroit frais. La glace doit étre
cassée en morceaux pas plus gros qu une
noix, car plus le sel et la glace sontdivi-
sés, plus ils fondent vite et plus la tempé-
rature haisse rapidement.
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Il ne fa_ut pas, comme Ierecommandent
certains livres, pour hater cette fusion,
placer le seau ou se frappe la bouteille

dans un endroit chaud, car le rafraichisse-
ment produit par le bain de glace serait di-

minué par la température de I’air environ-
nant.

On peut, bienentendu, employer ce mé-

lange quand, sans vouloir amener le vin
plus bas que -]- 4°ou + 5», on désire ob-
tenir ce résultat plus promptement qu’avec
de la glace seule. C'est méme préférable,
car ongagne ainsi beaucoup do temps.

En tout cas, la bouteille doit étre en-
tourée de glace jusqu’au col, pour éviter
qu'elle se réchauffe au contact de Iair. Il
est bon, toujours pour éviter la chaleur de
I"air, de couvrir la surface des glagons avec
un torchonmouillé.

Si l'on préfére le champagne étendu
d’eau, on peut, comme cela se pratique
dans les restaurants, verser le vin dans
une carafe contenant un bloc de glace
avec lequel il se trouve directement en
contact. Une paitie de la glace fond dans
le vin qui est rafraichi en quelques mi-
nutes.

Ajoutons enfin, qu’il est complétement
inutile, comme on le recommande encore,
« pour frapper le vin plus vite ou pour
empécher la bouteille de casser » de la
déboucher au moment ou on la plonge dans
la glace ou quelques instants aprés. La
bouteille n’aurait chance d’éclater que
si on laissait au vin le temps de se
prendre completement en glacons. U’au-
tre part, le vin ne se refroidit pas plus
vite quand il est débouché. Etsi on le
débouche d’avance,on permet a une grande
partie de l'acide carbonique de s'echap-
per.

Le champagne frappé ne doit se dé-
boucher qu’au moment d tre bu.

Mazarik.
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Que celles de mes lectrices qui regrettent
de n’avoir pas vu les belles toilettes du
Grand-Prix, cette année, se consolent, car
vraiment il y avait bien peu de chose a ad-
mirer De la foule endimanchée, dans la-
quelle disparaissaient quelques trés rares
ele?ances; mais rien de sensationnel, point
de fancement particulier pouvant émouvoir
les petites couturieres ou les modistes pas
chéres, venues ce jour-la pour chercher des
idées. Les manches sont réduites a presque
rien — niais tout le monde sait cela; les

jupes de linon sont flottantes et indépen-

dantes de leur doublure ; et les incrustations
de%ulpure en sont le principal ornement,
Voila a peu prés tout.

Les grands chapeaux trés parés, trés cou-
verts de plumes blanches, si spéciaux a ce
([;enre de solennité, qu'on pourrait presque
es appeler chapeaux de Grand Prix, carja-
mais pius on ne les trouve réunis sur un
méme point en aussi grand nombre, les
grands chapeaux ont une jolie forme allon-
gée et tombante, rappelant beaucoup celle
es chapeaux que portait I'impératrice Eu-
génie vers 1860. Méme courbe harmonieuse,
encadrant les bandeaux légers et le chignon
un peu bas; mémes enroulements de lon-
gues plumes couchées autour de la calotte,
épassant les hords par derriére, et prolon-
%eant encore la ligne tombante du chapeau.

‘autres ont le coté gauche soulevé a la
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facon des « Gainshorough *, et un panache
qui, du méme coté, accuse le mouvement du
relevé; mais tout I'ensemble de garniture
reste cependant souple, « accompagnant »
suivant la masse de la chevelure ; il semble
que la téte entre davantage dans le chapeau,
qu'on s'était habitué depuis si Ion’ﬂtemps a
voir perché sur le haut du crane. Notez que
je ne parle pas des toques, toquets et toutes
les fantaisies qui en dérivent ; ces chapeaux
sont toujours incompréhensibles de forme,
lorsqu’on les tient & la main, etdonnent une
impression toute différente de celle qu'ils
causent quand on les voit sur la téte; du
reste, nousy sommes habituées, et nous ne
saurions guere juger de leur grace s'ils ne
nous ont pas été présentés sur les cheveux
joliment ébouriffés d’une blonde essayeuse.

Toujours dans la méme mémorablejour-

née, onavu un certain nombre d’hommes
graves et chics, portant, avec une redingote
noire, le pantalon de toile blanche trés
large. Comme ies sergents de ville? Oui,
Monsieur, parfaitement. Et ils avaient aussi
des beaux gants de peau tout blancs, ainsi
que desgensquivontsérieusement a Ia noce,
et degrandes cravates plastron presque blan-
ches aussi. Tout cela avec le chapeau haut de
forme noir, au* huit raies luisantes.

Les ombrelles sont simples ; de la moire
blanche pour la plupart, incrustée plus ou
moins de guipure. L'inconvénient de cette
incrustation, dailleurs fort jolie a voir, est
qu’elle laisse Fasser des trouées de soleil, sur
le visage ou les épaules; il est vrai que I'in-
crustation est surtout disposée en hordure,
mais celan’en restreint pasmoins la limite de
protection offerte par 'ombrelle. Les man-

chessontde véritablesbijoux: on fait mainte-

nant, comme derniére nouveauté dejoaille
rie a cet effet, des pommes en émail de cou-
leur sur fond gravé et sillonné & la fagon
d’une moire. La pomme est sertie de guir-
landes en or avec un léger relief, formant
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des entrelacs, sous lesquels apparait laclarté
de I’émail, vert-émeraude, rose-corail, aven-
turine, bleu saphir, etc Cest plus nouveau,
et peut-étre plus solide que la pomme en
cristal, a incrustations simples et plates de
métal,parce que le relief de I'orfevrerie pro-
tege I'email contre les petits éclats résultant
d’un choc. Trés jolie, mais a protéger de
tout heurt, est aussi la pomme d’ombrelle
touten émail moiré avec incrustation d'un
trefle, d’'un chiffre ou d'une couronne en
toutes petites roses. En émail vert, c’est
particulierement réussi. La monture est eu
jonc quelconque, un peu foncé, et les ai-
guilles des baleines en or, indistinctement
avec toutes les nuances d'émail.

Dans un genre plus simple, beaucoup
moins colteux aussi, se fait Ia#)omme en
arFent_ox dé uni, mais pas trop foncé, d'un
joli gris des perles improprement appelées
perles noires, puisqu’en réalité leur teinte
est gris acier. C'est la forme méme de la
pomme qui fournit 1a quelque fantaisie, car
on ne I'entoure d'aucune sertissure, et on
y applique peu d'incrustations; tout au
Blus_un petit chiffre en or. Les aiguilles des
aleines sont assorties & la pomme, c’est-a-
dire en argent oxydeé.

A.wvdrée de Bourgeoisie.

TT-. B I -INEE T

jo, Boulevard des Capucines, 30

A X-

Cuivre rose au dehors ; argent, — vierge
de tout alliage, — en dedans ; c’est le bi-
métal. Sa principale application est dans la
fabrication d’objetsde table etde cuisine qui
sont au-dessus de toute comparaison au point
de vue del’hygiéne et de la saveur des mets.
La faveur avec laquelle ils ont été accueillis
nous fait un devoir de les signaler & nos
lecteurs, Pour faire de bonne cuisine, il faut
de_bonnes casseroles. Or, les dangers du
cuivre, de I’étamage, du nickel, de I'email...,
etc-, sont connus.
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CAISSES ©

A lademande d’ungrand nombre d’abon-
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PAPIER

nés qui savent métamorphc>ser en caisses
carrées les cocotes en papier, nous allons

Flg,

indiquer comment construire les caisses
longues dont il est question dans Ia recette
des rougets en caisses parue dans notre

précédent numéro.
('es caisses peu-
vent encore servir
pour préparer des
caisses de ris de
veau, de cervelle
ou de poisson. Elles
présententcetavane
tage sur les caisses
enporcelaine,qu’on
peut leur donner
les dimensions
convenant
le mieux

a l'usage an quel ils sont destinés.

[l est indispensable d’employer lepapier
dit « papier d’office » qui, seul, offre la
résistance voulue. Ce papier se vend chez
les épiciers.

Fig. 2

Ainsi qu’on peuts’en rendre compte par
les figures ci-contre, la confection de ces
caisses est fort simple.

Fig. 1, — Pre-
nez une feuille de
papier rectangu-
laircy c’est-a-dire
un carré long de di-
mensions quelcon-
ques. Pour la clarté
de la démonstra-
tion, supposons une
feuille mesurant 22
centimeétres sur 12,
soit le double de
celle que la fig. 1
représente déja
pliée comme nous
allons I'indiquer.

Pliez les bords
des petits cOtés
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d’environ 1 centimetre Aa, Hb. Puis en
Dd et Ce faites un autre pli, de facon que
AC, BD

mesurent 4centimétres. Ces distances for-

les distances soient égales et

meront la hauteur de la caisse.

Fig. 2 — Sur les cOté~Cc Dd prenez

les distances CE, De, Fe, fd égales a AC,
c’est-a-dire mesurant aussi 4 centimetres,
et pliez. Le fond sera formé par EefF.
Ouvrez les plis Ee Ff, de maniére que
votre feuille so trouve étalée comme le
montre la fig. 2.
Sur

votre feuille ainsi disposée, vous

pouvez, pour faciliter le pliage qui va sui-

vre, inscrire les lettres aux places indi-
quées sur la figure 2.
Fig. 3 — Introduisez I'index sous la

partie AC et formez un « chapeau de gen-
darme », comme le montre la fig. J.

I'iy, 4, — De cette fagon, le pointA de
la fig. 2vient se placerau point A marqué
sur la fig. 4 Et le point C est transporté
sur la ligne Ee & I'endroit ou il est marqué

sur la fig. 4

<lpcrez de méme pour que le point a se

place a I'endroit marqué sur la fig. 4

Faites la méme chose aux deux autres

coins.
Votre fouille présente alors la forme de
la fig. 4

Enfin, rabattez Aa et Bb comme il est

indiquéen P.

y. — Ouvrez en écartant les doux

bouts rabattus, etvous obtenez la fig. 5

Sans le moindre collage, la caisse ainsi
formée est parfaitement étanche ; on peut

faire chauffer de I'eau dedans.

L’abus de la Bicyclette

Les dangers réels del’abusdela bicyclette
commencent seulement

a préoccuper les
médecins, quijugent d’aprés les faits et non
d’aprés les idées préconcues. Ce genre de
sport, quand il est pratiqué avec exceés, peut
avoir un double retentissement facheux sur
le ceeur, en amenant des lésions valvulaires.
Les fervents de la bicyclette feront bien, des
lors, de se prémunir contre cette source de
dangers, en faisant usage de stimulants qui
augmentent I'énergie des muscles en géné
ral et du cceur en particulier. C'est a ce
titre que le vin Marianiest appelé a rendre
les meilleurs services aux cyclistes.

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA
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Le Couteau a decouper
DU ¢POT-AU-FEU"”

Il n'est guére de maison ou l'on ne pos-
sede une véritable collection de couteaux a
découper :
noces, on en atrouvé chez lesgrands-parents,

on en a regu comme cadeaux de

on en a acheté, parfois en Angleterre, Et
nous croyons ne soulever aucune protesta-
tion en affirmant que, dans cet assortiment
complet, il se trouve bien rarement un cou-
teau qui coupe.

Depuis longtemps, le PO{-aU-FeU songeait

a mettre a la disposition de ses abonnés cet
objet si simple et si difficile a trouver : un
bon couteau.

Sans parti pris aucun,

rimenté

nous avons expé-
les aciers anglais et les lames de
Norvége. Aprés de consciencieuses compa-
raisons, nous avons d0 admettre la supé-
riorité évidente d’'une marque francaise, et
nous avons demandé le couteau du POt-au-
Feu a 1a maison Sabatier pére et fils, de
Thiers,
plus importante de France.

Thiers, est le Sheffield

frangais. Sur tous les points du monde ses

une des plus importantes, sinon la
comme on sait,

produits font échec a ceux de I'industrie an-
glaise,- et le tranche-lard Thiernois a, depuis
longtemps, conquis droit de cité dans les
cuisines dela reine Victoria.

La maison Sabatier pére et fils est une
des plus anciennes de ce coin de France ;
elle date de 1727, et, parmiles marques qui
sont sa propriété, il en est une de réputation
universelle, la marque La Trompette, dont
on trouve la frappe, dés 1552, sur les tables
de plombet d’argent des anciens conseils de
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prud’hommes. Dans I'époque moderne, les
plus hautes récompenses industrielles et ho-
norifigues — une médaille d’'or et deux croix
de la Légion d’honneur — ont été décernées
aux chefs de cette maison.

Les couteaux que nous offrons a nos abon-
nés sont fabriqués spécialement pour nous,
avec lesmeilleurs aciers qui existent, par MM,
Sabatier dans leurs usine.s de Crospailhat.
Chaque exemplaire portera discretementgra-
vées sur la lame la marque de la maison et
celle du Pot-au-Fea.

La maison Sabatier garantit que ces cou-
teaux couperontjusqu’a usure complete.

l.e dessin ci-contre est la reproduction

au tiers du couteau dont la lame mesure

20 centimeétres de longueur sur environ

3 centimetres de largeur. Le manche est
en véritable bois d’ébéne, le point de jonc-
tion avec la lame est masqué par une virole
en argent du meilleur godt. L'ensemble est
d'un «fini»irréprochable.

Notons, du reste, que la coutellerie de ta-
ble entre dans la fabrication courante de la
maison Sabatier pére et fils. A co6té des plus
simples instruments de cuisine et d’'office,
cette maison fabrique les couteaux de table
les plusluxueux, dans les styles Renaissance,
Henri Il, Louis XV, avec manches en corne
du Brésil, en ivoire veit, en nacre,etc. Dé-
tail amusant, ignoré de bien des personnes :
les vieux pantalons garance de nos pioupious
d’Auvergne sont particulierement appréciés
pour le polissage des manches de
teaux.

cou-

Mais concluons : le couteau a découper du
POt'aU'FeU, digne de figurer sur la table de
tous nos abonnés, colte sept francs livré
a domicile aParis et franco enprovince.

Les demandes doiventétre adressées direc-
temental pot-au-Feu et étre accompagnées
du montantde la commande.



LE POT-AU-FEU

POUR LES JEUNES FILLES

Avec son numéro du 5juin, la Revue pour
les Jeunes Filles entre dans sa troisiéme
année. |l faut Ja féliciter de son succés et la
remercier d'étre restée fidéle & son pro-
gramme : entretenir les lectrices de ce qu'il
faut connafltre du passé au moyen d’études
historiques et littéraires ; les tenir au cou-
rant du mouvement contemporain par une
« Kevue des revues francaises et des revues
étrangéres » ; les renseigner sur les princi-
paux événements de I'Histoire au jour le
jour dans notre pays et au dehors.La Kevue
a publié aussi de fort jolis romans d’auteurs
célebres, tels que Jean Bertheroy, Paul Mar-
gueritte, J.-H. Rosny, Franay, Roger Dom-
bre, Robida, etc. Enfin, elle a promené ses
lectrices a travers les différentes littératures
et les différents pays, en mettant sous leurs
yeux des traductions d'ccuvres caractéris-
tiques et de pittoresques récits de voyage :
elle a traité avec un égal bonheur de tout ce
qui touche a I'existence matérielle, a I'hy-
giéne, & l'organisation et l'ornement de la
demeure, aux villégiatures, aux jeux et
sports accessibles a la femme, etc. — Nous
rappelons que le prix d'abonnement annuel
de la Revuepour les Jeunes Filles est, pour
la France, de 26 francs et, pour I'étranger,
de 32 francs; le numéro bi-mensuel colte
I fr. 25.

VIOLETTE IDEALE HOUBIQANT. 1y, FeSt-Honort,
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HYGIENE DE LA MAISON

Les mites ou petits papillons si poétiquement
appelés du nom de « nouvelles » ne sont que les
principes d'affreux rongeurs qui s’introduisent
chez nous, au printemps, par les tenétres entr'ou-
vertes, pour tout dévorer, I’6té, en notre absence.
Or, il estun moyen de les mettre dans I'impossi-
bilité de nous nuire :c'est en répandant sur nos
sieges, dans nos tiroirs, dans nos armoires, ces
merveilleux Sels de Paris qui sont I'un des pré
servatifs les plus efficaces que nous ayons & notre
époque. lls stérilisent aussi bien les larves qu’ils
empéchent d'éclore que les microbes qui résume-
raient d’émanations malsaines, dues au voisinage
d’'une maladie contagieuse ou de tout autre prin-
cipe. De plus,contraireinent aux désinfectants or-
dinaires : naphtaline, phénol,
embaument au
tentures et

camphre, etc., iis
parfum préféré ies lainages ou
les enveloppent en quelque
d’'une atmosphére antiseptique.

sorte

Les Sels de Paris sont si appréciés qu’ils se
trouvent partout :aux Grands Magasins du Lou-
vre, du Bon Marché, du Printemps, du Petit-
Saint-Thomas, & la Société hygiénique, 55, rue de
Rivoli ; dans toutes les bonnes pharmacies et
parfumeries. La Société 39, avenue du Roule,
Neuilly s/'Seine, e-xpédie k titre d’essai un assorti-
ment complet rendu franco contre mandat de
5 fr. 50 ou un kilo contre mandat de 3 fr. 75.

Ils existent de deux
désinfecter

sortes : pulvérisés pour
les seaux de toilette et autres vases;

concassés pour lainages, fourrures, tentures, etc.

DEMANDES D*EMPLOIS

Les demandes adressées sous lecouvert du Pet-
au-Feu, aux initiales indiquées dansles annonces,
sont transmises aux intéressés qui se mettent
directement en relation avec les demandeurs.

Nous n’acceptons que les annonces de per-
sonnes justifiant de références” sérieuses et nous
paraissant vraiment recommandables.

A cela se borne notre role.

,on. cuis, bourg,. 30 ans, conn. glaces et patis.,
B ne fais, pas ménage. F. 78.

on. cuis 38, ans, connaissant glace et 'patisse-
B rie-, EF 79

jardinier, prés Paris. — Gensde toute con-

Ménage recommandé par maftres, désire place de
fiance. C. 80



m LE POT-AU-FEN

Le Vin Déallem

Notre vie organique a besoin, comme tous nos lec-

teur le savent, d'un support minera) ouiaorgani(Jue Ce

I' support c'est le [iVosphate de chaux. Les individu»

’ dephosphatiies, par les excés, les maladies,

les infractions A I'hygiéne, etc., sontdes candidats a la
maladie, i la mort.

l.e ViH Desias est envisage, aujourd'hui, comme |'un
des meilleurs mode» d'administration du phosphate de
chaux assimilable. Sous cette forme agréableilest solubi-
lise, et, partant, facilement atiaquoble par les sucs
gastro-iniesiinauxettrésaisémeniassimi é. C’est grace
a cette assimilation faci e que nous devians rapporter

Préservez vos Lamages
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FARINE VIAL

A LITOD]|«J KfilTl VIS

A Ument dee Elnfants Détail ; Pb'* Vial. Pari*.
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Ifs effets unanimement constatés 4 b suite de I'admi-
nLtratio;, du /Jui/ts ; bien-étre général, force de
resisiance accrue, facilité de travail incomparable. Le
quinquina, la coca, la knia et le vin lui-mime contri-
buent, d'ailleurs, au succes thérapeutique de I'ensemble,
pour la part qui leur revient comme fortifiants.

D' A1EQUE.

Le véritable Vtn Disilts, celui qui, par son go(t ex-
is et ses qualités reconstituantes a mérité la faveur
public et du corps médical tout entier, a son siége
ue du Louvre, 5 étf. Pour éviter les contrefagc™ns, on
est prié d'exiger sur l'étiquette, an-dessous du titre
Vin DSsiLEs, b mention : Formule du A.-C.,
ex-miiectnde ta manne.

AVIBREE

irr- m gr.llr.as. — Envoi franco

C" D'ASSURANCES SUR LA VIE
FONDEE EN 1629

~ Rentes Viagéres
Garanties;cent TRENTE-TROIS Millions

15, RUE DE LA BANQUE, PARIS

Le MERVtILLEtX contre les CORS
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PHi; li boite, 1 (r.£0;la 1/8boite, Otr.
iPhiacBASLiitO.IS.bJv. BoDns-NoaToUs, Parla

QOTBET LECONS DE LANGIE ANGLAISE

Conformément au programme officiel
des Ecoles anglaise*

ENSEIGNEMENT PRATIQUE
ST13S LARKIN,17,'rue dePoathien{Champg-Elysées)

L

crocorats COIVIP'TRANCAISE

Bemaiidez leprix courani ; ao, rue aux Ouro, augie du houlevard Sébastopol, 68, Paris

PIANOS A. BORD

MEDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS

- DIPLOME D'HONNEUR, BORDEAUX 1895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE

FACILITES DE PAIEMENT.

Le Géraru : A. DKSBOIS.

— ENVOI FRANCO DU CATALOGUE
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