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ÉPIGRAMMES D'AGHEAU
C o u r s  d e  M. A . C o lo m b ié  

Compte ren d u  spécial d u  “  P o t-a u -F e u  "

M e s d a m e s ,

L es ép ig ram m es d ’agneau  constituen t 
u n e  en tré e  de  d é jeu n e r assez app réc iée , 
b ien  q u ’e lle  so it fo r t  économ ique. D an s  la  
p lu p a r t  des re s ta u ra n ts , on se rt com m e ép i- 
g ram m e une ép ig ram m e flanquée d ’une 
cô te le tte . M ais p o u r  re s te r  dans les tra d i­
tions, les ép igram m es ne  d o iven t se fa ire  
q u ’av ec  de la  p o itr in e  d 'ag n eau .

L a  p rép a ra tio n  est lo n g u e ; aussi est-il 
bo n , p resq u ’ind isp en sab le  m êm e, do la  com ­
m encer la  v e ille . E lle  d ev ie n t a lo rs  d 'u n e  
ex trêm e  com m odité.

P rop ortion s

P o u r  5  à  6  personnes :
ÜOO g r .  e n v iro n  de  p o itrin e  d ’ag n eau , 

so it u n e  dem i p o itr in e  ;
2  b lancs d ’œ ufs , ou  2 jau n e s, ou  1 œ u f 

e n tie r;
6 0  g r .  de  b e u rre  clarifié ;
20 0  g r .  e n v iro n  de m ie de p a in  ém iettée 

e t  passée au  tam is ;
2  d éc ilitres  de  v in  b la n c  ;
I  ca ro tte , 2  o ignons, 1 gousse d ’a il, 1 

b o u q u e t g a rn i.
lia  vianile

II fa u t p re n d re  de la  p o itr in e  d 'ag n eau  
e t  non  pas d u  m o u to n , q u i est u n  peu  co­
ria c e  e t  d o n t le  g o û t es t m oins dé lica t.

L a  p o itr in e  q u ’on  appelle  enco re  «  b au t 
de  cô te le tte  » , e s t, com m e on  sa it, form ée

d ’u ne v ia n d e  cartilag in eu se , fa isan t su ite 
au  « c a rré  »  dans lequel on  ta ille  les  cô te­
le tte s , e t  g a rn issa n t le p ro longem en t des 
os q u i fo rm e n t le  m anche  des cô te le ttes.

U ne p o itr in e  d ’agneau  pèse de 1 k ilo  à  
1 k ilo  200 .

L a  culsBon

.le  com m ence p a r  fa ire  cu ire  le m orceau  
e n tie r  dan s l ’eau  avec arom ates e t  lég u ­
m es.

P o u r  u n e  d em i-p o itrin e . Je m ets dans 
u n e  cassero le  : en v iron  1 l itre  1 /2  d e a u ,
1 v e rre  de cu isin e  de  v in  b la n c , 1 caro tte ,
2 o ignons e n tie rs , 1 p e tite  gousse d ’a il,
1 bo uq u et g a rn i. 2 0  g r .  de sel.

J e  m e ts la  v iand e  dan s l ’eau  fro id e , je  
chauffe len te m en t, e t  j ’é c u m e q u a n d l'é b u l-  
litio n  v a  se d éc la re r.

A p rès  a v o ir  écorné, je  co u v re  la  casse­
ro le  e t je  laisse cu ire  à  p e tit bouillon  com m e 
u n  po t-au -feu .

Il fa u t cu ire  ju sq u ’à  ce q u e  les  os se 
d é ta c h e n t trè s  fac ilem en t de  la  c h a ir  ; on 
com pte , p o u r ce la , e n v iro n  u n e  h e u re . Il 
fa u t é v ite r  que la  v ia n d e  tom be en  lam ­
b e a u x , m ais e lle  d o it ê ire  b ie n  cu ite , c a r 
les  ép ig ram m es do iv en t ê tre  fondan tes.

Si l ’on  fa i t  un  p o t-a u -feu , ou  du  ju s ,  on 
p e u t  m e ttre  la  p o itrin e  dan s la  m arm ite , 
ce q u i sim plifie beaucoup . L ’agneau  ne 
d é n a tu re  g u ère  le  g o û t du  bouillon .

DXlse s o t »  p resse

D ès q u e  la  v a ind e  est cu ite , je  la  re t i re , 
je  l ’ég o u tte , pu is  j ’en lèv e  les os q u i do i­
v e n t v e n ir  to u t seu ls , e t  que  j e  m ets de 
côté.

J e  p lace  l a  p o itrin e  en tre  d e u x  to rchons
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p liés  en  p lu sieu rs  doub les , q u i pom peront 
l ’ex cès  de  g ra isse . J e  m e ts  dessus une 
p lanche  e t  u n  poids d ’e n v iro n  1 k ilo  e t 
dem i e t  je  la isse  re fro id ir  sous p resse , afin 
de  ta sse r la  v iand e  e t  de  lu i do nn er une 
épa isseur ré g u liè re .

11 fa u t  la isser a in si sous p resse , au  m oins 
d e u x  h eu res .

K es ép lsra m m e s

J e  ne  d éb ite  la  v iand e  q u e  lo rsq u ’e lle  est 
p a rfa ite m e n t fro id e  ; sans ce la , e lle  se 
défo rm e e t  les ép igram m es n ’o n t p as  bel 
aspect.

J e  coupe la  p o itrin e  en  d e u x  dans le  
sens de  la  lo n g u eu r, pu is  je  coupe chacune 
de  ces b an d es  o b liq u em en t eu  3  ou 4  m o r­
cea u x . L es  m o rceau x  du  b o u t fo rm en t une 
espèce de  tr ia n g le  e t  les m orceaux  du  m i­
lieu , des losanges p lu s ou m oins rég u lie rs , 
ay a n t à  p eu  p rè s  les d im ensions d ’u n e  p e ­
tite  cô telette.

J e  ro g n e  d ’en v iro n  1 cen tim è tre  u n  des 
d eu x  angles les p lu s po in tus des losanges, 
ce q u i fa c il ite ra  le  d ressage.

J e  sale  les m o rc eau x , je  les  passe dans 
l ’œ u f b a ttu , p u is  dans la  m ie  de  p a in  en  
a y a n t so in  de  les en  re c o u v rir  com plète­
m e n t. S u iv a n t ce  que j ’a i à  m a d isposition , 
j ’em plo ie ind ifférem m en t de l ’œ u f e n tie r , 
des ja u n e s  ou  des b lancs.

O n  p e u t enco re  p asser d ’ab o rd  les ép i- 
g ram m es dan s le  b e u rre  fo n d u , les ro u le r 
dan s la  m ie de p a in , pu is  les p asser dans 
l ’œ uf e t ,  de  n o uv eau , dan s la  m ie  de 
p a in .

C uisson

J e  pu is  fa ire  g r i lle r  les ép igram m es su r 
u n e  b ra ise  trè s  p eu  a rd en te  : 5  m in u tes  de 
ch aq u e  cô té . M ais il  fa u t, p o u r ce la , une  
b ra ise  b ie n  à  p o in t e t  beaucoup  d ’a tte n ­
tio n .

I l  e s t p lu s  fac ile  de  les sa u te r dan s la  
poêle  av ec  d u  b e u rre , a u ta n t que possible

clarifié . L e  b e u rre  n o n  clarifié  fo rm e des 
g ra illo n s  q u i sa lissen tla  p a n u re . L a  graisse 
d ’oie ou  de  p ou larde  rem p lace  le  b e u rre  
avan tageusem en t.

P o u r nos p ro p o rtio n s, je  fa is  fo n d re  
60  gram m es d e  b e u rre , e t ,  q u an d  il  est 
b ie n  ch au d , j ’y  m ets les ép ig ram m es que 
je  la isse  c u ire  à  feu  assez sou tenu .

L e  feu , cep en d an t, ne  do it p as  ê tre  e x a ­
g é ré , s inon , la  m ie de  p a in  b rû le  sans 
cu ire . J e  re to u rn e  a u  b o u t de  3  m in u te s  e t 
j e  la isse  cu ire  encore 3 m inu tes.

L a  p u rée  est alors cu ite , m ais l ’in té rie u r 
n ’est p as  assez chaud . A ussi, je  m e ts la 
poêle au  fo u r p en d an t 5  m inu tes.

P o u r  d resser

L e s  os so rtis  de la  p o itrin e , com m e nous 
l ’avons v u  to u t à  l ’h e u re , o n t é té  m is de 
côté \ je  les  sectionne de  m an ière  à  o b ten ir 
a u ta n t de bouts d ’en v iro n  3 cen tim ètres  de 
lon g  q u ’il  y  a d ’épigram m es.

J e  ta ille  u n e  des ex trém ités  en  fe r  de 
lan ce  e t  j ’in tro d u is  u n  os dan s l ’an g le  le 
p lu s p o in tu  de  chaque ép igram m e.

J e  d resse  les ép igram m es en  co u ronne  
dans u n  p la t ro n d , e t  j e  g a rn is  ch aq u e  os 
d ’u n e  m an c h e tte  en  p ap ie r.

J e  rem p lis  le  p u its  a in si fo rm é av ec  une 
g a rn itu re  quelconque p rép arée  à  p a r t  : p etits  
po is, po in tes d ’asperges, h a rico ts  v e r ts , 
p u ré e  de  légum es, e tc . E t  j e  se rs  sans 
sauce.

M a z a e i n .

N O T R E  E N C A R T A G E
N ous appelons l 'a tten tio n  de  nos abonnés 

su r le  prospectus de la  L a ite rie  de C orneux, 
jo in t  au  p résen t num éro .

Cet établissem ent, nous le  rappelons, liv re 
à  P aris , e t expédie en  province : beurre  
frais, la it stérilisé, jam bons fum és, tous p ro ­
d u its  de  q u alité  parfaite  que le  consom m a­
teu r, p a r l ’achat d irect, o b tien t aux  cond i­
tions les plus avantageuses.
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G o n f i i u i ^ e  d e  C c i ^ i ; ? c ?

11 est in d isp en sa b le , s i l ’on  v e u t avo ir 
des con titu res  d ’u n e  jo lie  te in te  ro u g e  assez 
c la ire , de  n ’o p é re r que su r de  p etites  q u a n ­
tités  à  la  fo is. E n  vo ic i la  ra iso n  ; les  ce­
rise s , e t tous les f ru its  ro u g es en g én é ra l, 
n o irc issen t e n  su b issan t u n e  cuisson p ro ­
longée . I l fa u t  s 'a t ta c h e r  à  m a in te n ir  un  
feu  v i f  p o u r p ro v o q u e r u n e  ébu llition  
p ro m p te  e t  trè s  sou tenue p eu d a n t cette 
cu isson . O r , p lu s  la  bassine  est ch arg ée , 
p lu s son co n tenu  est lon g  à  s ’échauffer, 
su rto u t lo rsq u ’il  s’ag it de  cerises, f ru i t  à 
p u lp e  assez d en se , e t  d é jà  p ro tégé  p a r  une 
p eau . L a  m e illeu re  p ro p o rtio n  est celle de 
q u a tre  liv re s  d e  fru its  à la f o is  p a r  bassine.

S i l’o n  a  u n e  p lu s g ra n d e  q u a n tité  de 
fru i ts  à  c u ire , i l  fa u t  les  ré p a r t ir  d ’av an ce  
dan s cette  p ro p o r tio n , s ’a ssu re r d u  nom bre 
de te rr in e s  n écessa ire  p o u r les la isser m a­
c é re r  sép a rém en t, m ais ne  pas s 'o b s tin e r à  
v o u lo ir fa ire  cu ire  à  la  fois u n e  q u an tité  de 
f ru i ts  su p é rie u re  au x  q u a tre  liv re s  que 
j ’ind iq u e .

J ’e n  a i fa it  l ’e x p é rien ce  p erso n ne lle  : les 
cerises cu ites ensem ble en  g ra n d e  q uan tité  
se son t ra ta tin é e s , d u rc ies , e t  o n t p ris , 
a in si que le  s iro p , u n e  co u leur m arron - 
g re n a t fo n cé . C elles q u i o n t é té  p rép arées

dan s les conditions recom m andées sont 
res tées  gonflées, pu lp eu ses , e t le u r  te in te , 
a in si que celle  d u  s irop , e s t d ’u n  beau  
ro u g e -g ren a t c la ir  e t  tra n sp a re n t com m e 
celu i de  la  ge lée  de  g roseilles  b ien  réu ssie .

Il e s t b ien  e n ten d u  que l ’on  d o it to u ­
jo u rs , p o u r les confitu res, em p lo y er de 
beau  f ru i t  sa in , à  son p o in t de  m a tu rité  
e x ac t, te l q u ’on  le  cho isira it p o ur ê tre  serv i 
en  dessert s u r  la  tab le . U n  f ru i t  p as  assez 
ou  tro p  m û r e s t  ég a lem e n t à  é v ite r .

( 'ho isissez , en  conséquence, des cerises 
de  l ’espèce d ite  M ontm orency  ou  angla ises, 
à  q u eu e  co u rte , à  peau  fine, d ’u n  beau  
ro u g e  c la ir.

P o u r o b te n ir  2  k ilos ne ts  de  cerises, il 
fa u t  en v iron  2 k ilos 700  de  fru its  avec 
queues e t  n o yaux .

P rop o rtio n s

P o u r 2 k ilo s  de  fru its  pesés sans 
n o y a u x  :

1 k ilo  de  su c re  b la n c  cassé à  la  m a in  ;
1, 2  l i tre  d ’eau .
T em ps nécessaire  : 2 4  heures  p o u r la  

m acéra tion  d u  f ru i t .
P ré p a ra tifs

A rrac h e z  les q u eu es, av ec  assez de 
p récau tio n  p o u r ne  p as  endom m ager la  
cerise , e t ,  au  f u r  e t  à  m esu re  que la  queue 
e s t  ô tée, en levez  le  n o yau  de chaque  
cerise .

P o u r ce la , servez-vous d ’u n  p e tit  b o u t 
d e  bo is, u n e  a llum ette  d o n t vous avez 
cassé la  p a r tie  phosp lio rée, e t  que vous en ­
foncez  dans l a  cerise  en  ch assan t le  noyau  
p a r  l ’an tre  e x trém ité . L 'im p o rta n t e s t de 
co n se rv er la  cerise  b ien  e n tiè re , e t  tro uée  
seu lem en t p a r  le  passage d u  b o u t de  bois 
à  u n e  e x trém ité , e t  p a r  ce lu i du  n o y a u  à 
l ’a u tre . C e q u ’il  fa u t  é v ite r , c ’es t de  déch i 
r e r  le  f ru i t  a u  p o in t q u ’il  s ’o u v re  e t  p e rd e  
sa  fo rm e.

V ous pouvez en co re  p re n d re  u n  b o u t de
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â l  de  fe r  d o n t vous p liez  u n e  e x tré m ité  en  
fo rm e de  c ro ch e t e t  vous en  s e rv ir  p o u r 
so u lev er le  n o yau  e t  le  fa ire  so rtir  p a r  le 
tro u  p a r  leq ue l vous av ez  in tro d u it ce fil 
de  fe r .

V os cerises é ta n t ép luchées a in si, pesez- 
les p o u r av o ir ju s te  2  k ilos.

P rem ière cu isson

M ettez dans la  bassine les  tro is  q u a rts  
seu lem en t du  sucre  q u e  vous devez em ­
p lo y e r  : so it, p o u r vos 2  k ilos de  cerises, 
T 50g ram m es de  su cre . V ersez  su r le  sucre 
') d éc ilitre s  d ’eau fro ide  , e t  m e ttez  les c e ­
rises  s u r  le  tou t.

P osez im m éd ia tem en t la  bassine  s u r  u n  
feu trè s  v if , d isposé  de  fai^on q u e  to u t le 
fo n d  de  la  b assin e  rec,‘o ive  u n e  ch a leu r 
égale.

A v ec  l ’écum oire, rem u ez  doucem ent les 
cerises p o u r fa ire  fond re  le  su c re  sans d é ­
c h ire r  les fru its . D ès q u e  l ’éb u llitio n  a 
com m encé, ne  cessez pas de  re m u e r avec 
les m êm es p récau tion s, e t  su rv e illez  b ien  
le  p o in t de  cuisson ; h u it ou d ix  m inu tes 
d 'é b u llitio n  d o iv en t siitfire. E n lev ez  aussi 
avec l ’écum oire  l ’écum e q u i s ’am asse à  la  
su rface  de  la  bassine .

L a  cuisson est à  p o in t q u a n d  le  ju s  de 
cerises fo rm e h t «oppe , ces t-à -d ire  q u an d , 
ap rès a v o ir  trem p é  l ’écum oire  à  p la t dans 
la  bassine , e t  e n  l ’é lev an t e n su ite  h o rs  de 
la  con fitu re , vous voyez le  ju s ,  au  lie u  de 
s ’éco u ler ra p id em en t p a r  les  tro u s , s ’é ta le r 
avec la  Consistance d 'u n  sirop  léyer  e n tre  
ces m êm es trons. D e  m êm e, en  inc lin an t 
l 'écu m o ire  ch arg ée  de  ju s ,  vous voyez les 
g o u ttes  de  s irop  tom b er p lu s lou rd em en t, 
e n  fo rm a n t des gouttes p lu s allongées, 
p lu s len te s  à  se d é tach e r de  l ’écum oire. 
C ’e s t  ce  q u ’o n  appelle  cu ire  à  la  najpjpe.

O n p e u t aussi poser quelques g o u tte s  de 
sirop  s u r  une assie tte  fro id e  e t  v o ir  s’il  fige 
p ro m p tem en t. L a  nappe m arq ue  3 2 ' au 
pèse-sirop .

A  ce p o in t, re tirez  b ien  v ite  la  bassine 
d u  feu  e t  versez  to u t son co n tenu  d an s  une 
te r r in e  où  vous le laissez rep o se r ju sq u ’au 
lendem ain . L es  cerises, à  ce t é ta t, ne  sont 
p as  enco re  p én é trées  com plètem ent p a r  la  
cuisson e t  p eu v en t re n d re  une ce rta in e  
q u a n tité  de  ju s ,  to u t en  s ’im p ré g n a n t de 
su c re .

S econ d e cu lsaon

L e  len d e m ain , rem ettez  les  cerises e t 
le u r  ju s  dan s la  bassine  b ien  r in cée  e t 
essuyée. A jo u tez -y  le  re s te  d u  su cre , soit 
2 5 0  gram m es p o u r les 2  k ilo s  de  fru it. 
R em ettez  le to u t su r feu  v if  to u jo u rs , e t  r e ­
com m encez iden tiq uem en t la  m êm e o p é ra ­
tio n  : rem u an t doucem ent avec l ’écum oire, 
écum an t, e tc .

M ais, ce tte  fo is, tenez  com pte d ’une 
cu isson  p lu s rap id e , pu isque vous n ’avez 
a jou té  au cu n  liq u ide  e t que le  sucre  v a  
p ro m p tem en t co n v e rtir  e n  sirop  le  ju s  que 
les cerises o n t p u  re n d re  dan s la  te r r in e  ; 
7 ou  H m in u tes  to u t au  p lu s suffisent 
a lo rs  p o u r ram en er le  sirop  à  la  n u ^p e . Nous 
avons d é jà  d it  p lu s h a u t com m ent re c o n ­
n a ître  ce p o in t.

R e tirez  a lo rs im m éd iatem en t la  bassine 
d u  feu  , e t  a ttendez  3 ou 4  m inu tes 
a v a n t de  re m p lir  les pots —  su rto u t s ’ils 
son t en  v e rre  —  p arce  que la  confiture de 
cerises conserve  une trè s  fo rte  ch a leu r e t 
que  les  pots r isq u e ra ie n t d ’éc la te r. R em uez 
doucem en t, p e n d a n t ce tem p s, av ec  l ’écii- 
m oire .

R em plissez les po ts  e t  couvrez-les d es  le 
len dem ain , com m e à  l ’b a b itu d e . L a  confi­
tu r e  d o it, le  lendem ain  m êm e, av o ir p ris  
co n s is tan ce  d e  ge lée , si to u t a  é té  m ené 
selon  les  ind ica tion s  données.

L a  v i e i l l e  C a t h e k i k e  .

E a u  de T a b le  G A L L I A  STÉR IL ISÉE
G à z e u h e  —  0 ,1 5  l a  b o u t e iU e  e u  p lu s ''
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Purée de Chicorée
I A p u rée  de ch ico rée  c o n s titu e , en  

cette  saison , u n e  ex ce llen te  « g a r -
________  n itu re  »  p o u v an t accom pagner
les" en trées  ou  les  rô tis  ies p lu s  variés : épi- 
g ram m es d ’ag n eau , selle  de  p ré-sa lé  ,  g i ­
g o t, f r ic a n d e a u , cô telettes de  v eau , etc .

O n  la  p ré p a re  a u  g ra s  ou  au  m a ig re .
C 'e s t sous ce tte  d e rn iè re  fo rm e, q u e  nous 
allons in d iq u e r , q u ’e lle  es t le  p lu s fine. L a  
rece tte  e s t, d ’a illeu rs , trè s  sim ple.

P rop ortion s  

P o u r  8  ou  10 personnes :
2  k ilos de  feu illes  de ch ico rée  ép luchée , 

so it 8  tê te s  m oyennes e n v iro n  ;
5  d éc ilitre s  de  crèm e douce lég ère  ;
2 0  g ram m es d e  fa rine  ;
(50 —  de  b e u rre  fra is  \
S el, p o iv re , m uscade.
T em p s n écessa ire  : 1 jie tite  heure.

X<a clilcoréo  
C hoisissez d es  tê tes  d e  sa lade b ie n  f r a î ­

ches e t  à  feu ille s  d ’u n  jo l i  ja u n e  p â le  5 les 
feu illes  v e rte s  son t g én éra lem en t d u re s  e t 
on  est ob ligé  d ’en  su p p rim e r quelquefois 
u n e  tro p  fo rte  p ro p o rtio n .

R ognez le  p ie d  de  la  sa lade ju s te  a  1 en­
d ro it  o ù  com m encen t les feu ille s . E n lev ez  
les feu illes  v e rtes  d u  to u r ju sq u ’à  ce que 
vous voyiez  la  v e rd u re  fra îc h e  e t  ten d re . 
I l  fa u t b ien  sacrifier l ’épaisseur de  tro is 
feu ille s , to u t a u to u r , po u r o b te n ir  ce résu l­
ta t. U an s  beaucoup  de  m aisons on  v eu t 
to u t u ti l is e r ;  c’e st u n e  économ ie m al en ­
te n d u e , c a r  les  q uelques feu illes dures 
q u ’o n  em plo ie ainsi se m é lang en t m al 
avec le  re s te  e t  g â te n t l ’ensem ble de  la  
p u rée .

A vec  des c iseau x , coupez le  b o u t des 
feu illes  g â tées  ou  tlé iries .

C oupez les  tê te s  de  sa lade en  q u a tre . 
F o u illez  l ’in té r ie u r  q u i con tien t so uv en t des

lim a c e s .L a v e z  les ch ico rées à  l 'e au  fra îc h e  
e t  cgou ttez-les.

P o u r  b la n c b lr  

A yez  su r le  feu  de  l ’eau  b o u illa n te  dans 
une g ran d e  bassine  en  fe r  ém aillé  de  p ré ­
fé re n c e  à  to u t a u tre  m é ta l. L e  fe r  e t la  
fo n te , m êm e é tam ée, d o n n en t une v ila ine  
co u leur a u x  légum es v erts  q u ’on y  fa it 
« b la n c h ir  » , c ’es t-à -d ire  b o u illir  à  g ran d e  
eau .

I l fa u t, p o u r les  q u an tité s  ci-dessus,
6  l itre s  d ’eau  b o u illan te  que vous salez 
av ec  d e u x  p e tite s  po ignées de  g ros sel.

L ’eau  é ta n t e n  p le in e  éb u llitio n , je tez -y  
vos ch ico rées , e t  fa ite s  b o u illir  à  g ra u d  feu  
p en d a n t 2 5  à  3 0  m inu tes, e n  co u v ran t. 
A u  b o u t de  ce tem p s, si vous p renez une 
feu ille  choisie p a rm i les p lu s v e rte s , à  grosse 
cô te , c e lte  côte d o it s ’éc ra se r trè s  fac ilem ent 
sous le  d o ig t e t  ê tre ,  p o u r m ieu x  d ire , 
p resque cu ite .

E g o u ttez  alors les chicorées, e n  les v e r ­
sa n t dans u n e  passo ire  à  trè s  la rg es  trous 
e t  en  les ra fra îc h is sa n t a u  f u r  e t à  m esu re , 
sous le  ro b in e t d ’eau  fra îch e .

( 'e c i  fa it , p ren ez-les  p a r  p e tite s  q u a n ­
tité s  à  la  fo is , de  faço n  à  b ien  en fe rm er 
e n tre  les m ains la  p o rtio n  que vous voulez 
é g o u tte r . S e rrez  b ien  cette  po rtion  e n tre  
les m ains , p o u r  en  e x tra ire  to u te  l ’eau  pos­
sib le . D éposez  la  ch ico rée  ainsi pressée su r 
l a  p la n c h e  à  h a c h e r , e t  donnez-lu i q u e l­
ques coups de  cou teau  en  tous sens pour 
la  p ré p a re r  à  p asse r p lu s  fac ilem ent en 
p u ré e .

P ou r p a sse r

M e tte z - la  p a r  p e tite s  p a r t ie s  à l a f o i s  s u r  le
tam is m éta llique  ou  dans une passoire à  trous 
assez fins. L e ta m ise s té v id e m m e n t b ien  p ré ­
fé ra b le . A vec  le  cham pignon  de  bois, f ro t­
tez  p o u r fa ire  p asser. Ce n ’est pas que le  t a ­
m is ou la  passo ire  re tien n e  g ra n d  chose, 
c a r  la  ch ico rée  b ie n  ép luchée  e t  suffisam ­
m en t bou illie  la isse  subsis te r peu  de  d é ­
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c h e ts ; m ais ce  tra v a il d u  cham pignon  e t  le 
passage à  tra v e rs  le  tam is réd u ise n t l a  ch i­
corée à  l ’é ta t de  p u ré e  fine e t  u n ie , p lus 
sû rem e n t e t  en  m oins de  tem ps q u ’on ne 
l ’o b tien d ra it en  se b o rn an t à  la  h a c h e r.

L a  lia iso n

A'otre ch ico rée  é ta n t tou te  passée en  pu­
ré e , p ren ez  u n e  cassero le  assez g ran d e  
p o u r la  re c u e illir . C u iv re  é tam é ou fe r  
ém aillé  —  il n ’im p o rte , q u an d  la  ch icorée 
e st cu ite  —  pas tro p  la rg e  de  fo n d  po u r 
q u ’e lle  m ijo te  sans a ttach e r.

M ettez dans la  cassero le  la  m oitié du  
b e u rre  seu lem en t av ec  to u te  la  fa r in e  in d i­
q u ée . Posez su r fe u  trè s  mod(‘ré . F a ite s  
fo n d re  e t  m élangez av ec  la  c u ille r  de  bois 
p en d an t 3  ou  4  m in u te s , m a is sans la isser 
co lo rer. L a  fa r in e  d o it sim p lem en t b ien  
chauffer av ec  le  b e u rre  p o u r p e rd re  sou 
g o û t p â te u x , m ais le  to u t d o it re s te r  b la n c  ; 
c’e s t, du  re s te , ce q u ’on  appelle  u n  «  ro u x  
b la n c  ».

L e u rre  e t  fa r iu e  a y a n t donc cu it 3  ou 
4  m in u te s  dans ces cond itions, m ettez  la  
ch ico rée  daus la  cassero le, e t  trav a illez -la  
avec la  c u ille r  de bois p en d a n t quelques 
in stan ts  p o u r la  b ie n  m é la n g er, ju sq u ’à  ce 
q u ’e lle  a it b ien  chauffé. A jou tez  p o iv re , 
se l, p incée  de  m uscade.

A v an t d ’y  a jo u te r  la  crèm e, il  conv ien t 
de  séch e r to u t ex céd en t d ’iium id ité , b ien 
q u ’il n ’e n  do ive  p as  subsis te r beaucoup  si 
la  ch ico rée  a  é té  sc ru p u leu sem en t p ressée 
a v a n t d ’è lre  passée.

îTe q u ittez  pas la  cassero le  e t  ne  cessez 
pas de  to u rn e r , p o u r que la  ch icorée ne  
g ra tin e  p as  au  fond . Q u an d  e lle  es t b ien 
sèche e t p e u t ê tre  ram assée en  tas  a u  m ilieu 
d e  la  cassero le  sans s 'é ta le r , v ersez-y  la  
c rèm e p a r  u n  d é c ilitre  seu lem en t à  la  fois, 
e n  to u rn a n t p e n d a n t ce tem ps av ec  la  cu il­
le r . R e tirez  su r feu  d o u x , e t  la issez  ch au f­
fe r  e t  m ijo te r  3  ou  4  m inu tes a v a n t d ’a jo u ­
te r  de  nouvelle  crèm e. D o n c , c ’est u n  m i-

jo tem en t de  l.ô à  20  m in u te s  à  d a te r  du  
m om ent où  le  p rem ie r d éc ilitre  de  crèm e a 
é té  ve rsé .

A u  b o u t de  ce tem ps, la  ch ico rée  est 
p rê te  à  se rv ir , e t  vous n ’av ez  q u ’à  la  te n ir  
au  ch a u d  s u r  le  fo u rn eau , avec l a  casse­
ro le  co u v erte  p o u r q u ’e lle  ne  dessèche pas 
tro p . S i vous la  jug iez  tro p  co u lan te , vous 
m ettrez  l a  cassero le  su r u n  feu  p lu s  v if ,  — 
sans cesser de  to u rn e r la  ch ico rée  p en d an t 
ce tem ps, —  p o u r fa ire  ré d u ire  u n  peu .

A u  m om ent ju s te  de  s e rv ir , goûtez  po u r 
le  sel. A jou tez  la  seconde m oitié d u  b eu rre  
ten u  en  rése rv e  ; m êlez p o u r fa ire  fo n ­
d re , m a is  ho rs d u  feu , p o u r q u ’il  g a rd e  
tou te  sa  finesse. D ressez  en su ite  la  ch ico rée  
dan s le  lég u m ie r, en  la  m e tta n t u n  p eu  en 
p y ram id e , e t  g a rn isse z -la  à  v o lon té  de 
c ro û ton s dorés au  b e u rre  ou d ’œ ufs durs 
coupés p a r  m oitié , si le  p la t  fig u re  com m e 
légum e sim ple dau s le  m enu  du  rep as.

L a  V i e i l l e  C a t h k r i s e .

P c t a j e  a ù x  F è V ^ s
AU

T A P IO O A -B O U IL IiO N -B O U D IB R
Je te z  dans une casserole rem plie  d ’un  litre  

d 'eau  bouillan te  e t  salée, deux poignées de 
petites fèves fraîches e t écossées. Laissez bouil­
lir  ju sq u 'à  ce qu’elles soient a ttendries. A jou­
tez alors la  q u an tité  de tapioca-Bouillon 
nécessaire po u r o b ten ir u n  potage peu  co n ­
sistant. Laissez doucem ent cu ire  alors sur le 
coin du  fourneau. A u  m om ent de servir, 
a joutez une bonne p incée de sucre en  pou­
dre, e t versez dans la soupière su r des feuilles 
de cerfeuil grossièrem ent hachées.

L e  T a p i o c a  B o u i l l o n - B o u d i e r  se trouve au  
D fp S t C en tra l : ru e de la  V errerie, P a r is , et a u x
dépôts de P a r is  {r'oj'r la  liste dans le  dernier num éro  
du  P o t- a u - F e u ) .  P o u r  la  P rovince, ^adresser au  
D épôt C entral.

E n  p e t ite s  c a r to u c h e s  d e  i  p o ta g e  : L e  p a q u e
d e  10  c a r to u c h e s ........................................F r .  1  90

E n  b o îte  d e  fe r  b la n c  d e  25 p o ta g e s   4  •
E n  1/2 b o îte  d e  fe r  b la n c  d e  12 p o t a g e s . . .  2  ■

R e m is e  d e  10 0 /0  su r to u t  a c h a t d e  16  f r .  a u x  
a b o n n é s d u  P ot-au -F eu
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^  Q e R C C g

CE U F S I N  C O C O T E  

É P IO R A M M E S  d ’a g n e a u  

P U R É E  D E  C H IC O R É E  

R O S B IF  F R O I D  

C O M P O T E  D E  F R U I T S

P O T A G E  A R M E N O N V I L L E  

R I S  D E  V E A U  S A U C E  T O M A T E  

F I L E T  D E  B C EU F A  L A  N I V E R N A I S E  

D I N D O N N E A U  R O T !

T R U I T E  S A U M O N É E  E N  G E L É E  

P E T I T S  P O IS  A  L A  P A R IS IE N N E  

M A C É D O IN E  D E  F R U I T S  G L A C É S  

G A T E A U  M O U S S E L IN E

Œ U F S  P O C H É S  A  L A  G E L É E  

P O U L E T  A R C H ID U C  

R U M S T I A C K  G R I L L É  

P O M M E S  D E  T E R R E  S A U T É B S  

T A R T E  A U X  A B R IC O T S

P O T A G E  P R I N T A N I E R  

T U R B O T  S A U C E  M O U S S E L IN E  

C A N E T O N  A U X  P E T I T S  P O IS  

S E L L E  D E  P K É -S A I .E  R O T IE  

S A L A D R  D E  R O M A I N E  

M O U S S E  A U X  F R A IS E S

F I L E T S  D E  M A Ü U E R E A U X  A  L A  S A I N T -M A L O  

N A V A U I N  A  L A  J A R D IN IÈ R E  

M A Y O N N A I S E  D E  V O L A I L L E  

F R O M A G E  A  L A  C R È M E

M-
P O T A G E  C R É C Y  

B O U L E T T E S  D E  V E A U  

C A N E T O N  R O T I 

A R T I C H A U T S  A  L À  B A R IG O U L E  

T A R T E  A U X  G R O S E IL L E S

O M E L E T T E  A U X  H A R I C O T S  V E R I S  

R A I E  A U  U Ë Ü R R E  N O IR  

A R T I C H A U T S  A  L 'H U I L E  

S O U F F L É  A U  F R O M A G E

P O T A G E  A U X  F Ê V E s  

C R O g U E T T E S  D E  M A C A R O N I 

B R O C H E T  S A U C E  R A V I G O T T E  

P E T I T S  P O I S  A  L 'A N C L A lS E  

T A R T E  A U X  C E R IS E S

J U I N  G A S T R O N O M I Q U E

est INDISPENSABLE
-  IV U lK  l l i l i l i l u  Tditie

P O I S S O N

L e  sa u m o n  c o n tin u e  à  b a isse r ; il v a u t  d e  fi fr. 

â  7 fr ,  le  k i lo ;  le  sa u m o n  c o u p é , i  fr . d e  p lu s.

L a  p e tite  t r u it e  sa u m o n é e , ju s q u 'i  2 k ilo s , e s t  

d e s c e n d u e  e n tr e  7 e t  8 fr . ; au-d essu s d e  c e  p o id s  :

6 fr . 50 à  7 fr.
L e  c o u rs  d e  la  p e tite  t r u it e  d e  r iv iè r e  e s t  im ­

m u a b le  ; 7 h 9 fr . le  k ilo  s u iv a n t  ta ille .

L e  tu rb o t e t  la  b a rb u e  a r r iv e n t  à  le u rs  p lu s 

b a s c o i r s  : 3 fr . 50 à j  fr .  50 l e  k i l o , l e s  g ro sse s  

p iè c e s  étan ; to u jo u rs  m o in s c h è r e s  q u e  le s  p e tite s .

L a  s o le , p e u  a b o n d a n te  d e p u is  q u e lq u e s  jo u r s  

a  a tte in t  d es  c o u rs  fa n ta stiq u e s  : 6 fr . 50 le  k ilo- 

L e  m u let e s t  to u jo u rs  c h e r  : 4 fr . à  4  fr . 50 le  

k ilo . O n  n 'en  t r o u v e  g u è re  a u -d essu s d e  i k ilo  500.

B a r  : 5 à  6 fr . le  k i l o . E t  i l  n’ en  a r r iv e  pas to u s  

les  jo u r s .
L e  c o lin  e s t  e n  b a isse  : 1 fr . 50 k  2 f r ,  le  k ilo . 

R a p p e lo n s  q u e  c e  p o isso n  n e  s e  d é ta ille  p as ; le s  

p lu s  p e tits  p è se n t d e  2 k ilo s  à 2 k ilo s  500.

B o n s  m jq u e r e a u x  à 60 e t  80 ce n tim e s.

L e s  a r r iv a g e s  d e  m erla n  d e v ie n n e n t e n c o re  

p lu s ir r é g u lie r s , e t  les  c o u rs  sa u te n t b r-jsq u e m e n t 

d e  I fr . 50 à  2 f r .  50 le  k ilo .

p o r a d e s ,  d e  g ro s s e u r  m o y e n n e  : i  fr . 50 à  3 fr . 

R o u g e t- b a r b e t  : 6 à  8 fr  le  k ilo .

L ’a lo s e  e s t  fin ie .
P a r  s u ite  d es  c h a le u r s , la  la n g o u s te  v iv a n te  a 

re m o n té  ; 4 fr . 75  à  S f r .  50 le  k ilo  —  H o m a rd  :

3 fr . 50 à  4 f r .  50.
L a  m u e  d e s  é c r e v is s e s  s’é la n t  p ro d u ite  s im u lta ­

n é m e n t d an s to u te s  le s  r é g lo n s , les  c o u r s  o n t  é té  

fo r t é le v é s  U 'u te  la  se m a in e  der.n ière. I ls  co m ­

m e n c e n t à f lé c h ir ,  m ais , p o u r u n e  b o n n e  ta ille  

m o y e n n e , i l  fa u t c o m p te r  30 fr . le  c e n t .

B r o c h e t  de H o lla n d e  : 3 fr. 50 k  4 fr . le  k ilo .

V O L A I L L E ,  G I B I E R  E T  D I V E R S  

P e u  de c h a n g e m e n ts  s u r  les  c o u rs  d e  la  v o la il le . 

U n  p o u le t  d e  g ra in  fin m o y en  v a u t to u jo u r s  d e  

3 fr . 50 k 5 fr . ; les  g ro s , d e  $ f r .  50 à  6 fr. 50.

P o u le t s  d e  B re s s e  o u  d e  H o u d a n  = 6 fr . 50 k 

8 fr  50. P o u la rd e s  : 9 fr . 50 à 12  fr . 50 . P o u la rd e s  

e x tr a , é n o rm e s  : 13 fr.
L e s  d in d o n n e a u x  s o n t u n  p e u  m o in s c h e rs . 

U n  p e t it  d in d  m n ea u  d e  7 k  8 fr ., n e  c o n v ie n t  

g u è r e  q u e  p o u r  h u ii o u .n e u f  p erso n n es ; k  11 f r .  

o u  12 fr ., i ls  su ffise n t p o u r d o u ze . A  14 e t  15 fr., 

ils  n e  s o n t  p a s  b e a u c o u p  p lu s g ro s  e t  n e  c o n v ie n ­

n e n t g u è r e  p o u r p lu s d e  q u in ze  p erso n n es.
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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 à 6 fr.
Très belles oies nouvelles de 7 à 8 fr.
Canetons nantais : 4 fr. 50 à 6 fr. 25 —  Rouen- 

nais ; 5 fr. 50 à 7 fr.
L es cailles d'Am érique sont finies.

L É G U M E S

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

P elils  pois : 2S et 50 centimes le k ilo .—  Ecos­
sés : I  f r . à i fr. 50 le litre.

Toujours de très belles tomates de Marseille et 
d’A lgérie : 50 à 80 centim es la livre,

Commencement des aubergines : 25 ii 45 cent.
.\rtichauts de Paris ; 40 à 60 centim es.—  Ar­

tichauts bretons : 15 à 30 centimes.
T rès beaux choux fleurs : de 30 4  80 centimes.
Les asperges sont finies.
Concombres de Paris : 30 à 50 centimes.
Melons de Paris : 5 à 8 fr.

S A L A D E S

Romaine, laitue,scarolle, chicorée fr isé e td e is  
à 20 centimes le pied.

F R U IT S
L es grosses fraises, bien fraîches, valent de 

75 cent à 1 f r  la livre —  Les petites fraises de 
Saint-Cloud. peu abondantes, varient de 3 fr. 50 
à 4 fr. la livre.

Les groseilles e t les framboises commencent.
L es pêches d’Algérie, qui arrivent en petites 

caisses, sont maintenant fort mêlées. En triant les 
caisses, on a de jolies pêches bien saines, de 30 à 
50 centimes pièce. Même prix pour les pêches 
d’Espagne, beaucoup plus rouges et d’un velouté 
superbe, très bonnes, mais se détachant moins du 
noyau. —  Pêches de serre : 2 à 3 fr.

Figues du Midi : i  fr. 75 à 2 fr. les douze.
Prunes du .Midi : 2 fr. 50 la caisse de 30  4  24.
B eau .x  a b r ic o ts  d e  15  4  35 c e n tim e s .

Les amandes vertes sont excellentes : 75 et 
80 centimes la livre.

L e  beau raisin est toujours fort cher : 6 à 8 fr. 
la livre. L e  « Bru.xeiles » est moins cher, mais 
fort inférieur comme qualité.

D l Ù ' n r r i  d e  t a b l eD l t h K t ,  L A  R O S E  B L A N C H E
S a iii-S e rm a b -e n -L a y ê  i P a r is : 160, m s C a rà in ê t

CHAMPAGNE F R A P P É

T o us les v in s b lancs d o iv en t c tro  bus 
fra is . Ces v in s , e n  effet, possèden t to u jo u rs  
une aciditéj a p p a re n te , p lu s ou m oins ac ­
cen tu ée , qu i ten d  à  m asq u er le  b o u q u e t : le  
fro id  f a i t  re s so r tir  le  b o u q u e t su r l ’ac id ité . 
P o u r les  v in s  rouges, b o rd eau x  ou  b o ur­
g o g n e , c ’est le  co n tra ire  q u i se passe ; le 
fro id  d év e lop p e  le u r  ac id ité  la ten te  au x  dé­
pens du  bouquet.

C e lte  rè g le  g é n é ra le  s ’ap p liq u e  encore 
p lu s  p a rtic u liè rem en t au v in  de C ham ­
pagne , d o n t le  b o u q u e t s i d é lica t e t  si tén u  
s ’accom m ode m a l d ’une tem p éra tu re  u n  peu  
élevée.

L a  nécessité  d ’une te m p é ra tu re  fra îch e  
s 'im pose enco re  à  u n  a u tre  p o in t de  v u e . 
U n  liq u id e  d issou t une q u an tité  d ’acide 
ca rb o n iqu e  d ’a u ta n t p lu s g ra n d e  q u ’il  est 
p lu s fro id . D és lo rs, q u an d  u n  v in  m ous­
seu x  est fro id , u n e  p lu s  g ra n d e  q u an tité  
de  l ’ac ide  carbon ique  em prisonné dans la 
bouteille se tro u v e  d issoute ; au  m om ent 
où  l ’on d é b o u c b e la b o u te il le ,i l  s 'e n  échappe 
fo rt peu , e t  le  v in  m ousse à  pe ine . M ais 
le  g az , qu i e s t re s té  dans le  v in , se dégage 
peu  à  p e u , à  m esu re  q u e  le  v in  se réch au ffe  
dans le  v e rre  ; le  v in , u n e  fois v e rsé , con­
serve  d o n c  p lu s long tem ps ce p é tillem en t 
q u i constitue  une g ran d e  p a r t ie  de  ses 
charm es.

« « «
C e p rin c ip e  posé , exam in o n s dans 

quelle  m esu re  il  co n v ien t à ^ fr a p p e r ,  c ’est- 
à -d ire  de  ra fra îc h ir  le  cham pagne .

C 'e s t u n  usage assez rép a n d u  de  f ra p ­
p e r  le  cham pagne que l ’on  s e r t  en  carafe  
d ès  le  d éb u t du  rep as . O u tre  q u ’il  e s t 
a in si p lu s ag réab le , u n  ra fra îch issem en t 
accen tu é  est ind ispensab le  p o u r le  fa ire  p a -
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ra i t r e  m oins su c ré  e t p o u r m asq u er la  m é­
d iocrité  de  b eau co u p  de tisan es. P a r  
c o n tre , on c ro ira it  p é ch e r e n  ra fra îc h issan t 
le  cham pagne su p é rie u r q u i a p p a ra ît  p a r­
fois au  d esse rt.

O r, on  d o it fra p p e r  e t le  ch am pagn e  et 
la  tis a n e , m ais à  des d eg rés  d ifférents

L a  doctoresse E v a  nous in d iq u a it jad is  
-t- 8“ com m e u n e  ex ce llen te  m o y en n e  de 
te m p é ra tu re  des l>oissons, trèssu ffisam m en t 
f ra îc h e . C ’est à  p eu  p rès la  tem p éra tu re  
n o rm ale  des caves de  R eim s, e t  to u t bon 
v in  de  C h am p ag n e , à  ce d eg ré , e s t  fo rt 
ag réab le . M ais il  e s t p erm is  de le ra fra îc h ir  
d av an ta g e .

P o u r les cham pagnes secs [ d n je t  ex tra  
d r y )  com m e p o u r les cham pagnes b ru ts ,  il 
n e  fa u t  g u è re  d escen d re  au-dessous de 
+  6'* ou  -f- ô “. Ces v in s , qu i e x ig e n t des 
années e t des c ru s  ex cep tio n n els , n a tu re l­
lem ent m oins acides que les au tres  e t  peu 
su c rés , o n t u n  b o uquet su b til  q u i su pp o rte  
m al u n  excès de  fro id . L a  m êm e observa­
tio n  p e u t s 'a p p liq u e r  à  certa in s cham pa­
gn es d o ux  de g o û t t rè s  fin .

P o u r  b eau co u p  d ’a u tre s , u n e  ex cellen te  
te m p é ra tu re  e s t -j- 3 '‘ ou  -f- 4°. C erta ins 
am ateu rs  d escen d en t ju sq u ’à  —  C .

M ais ja m a is  le  ch am pagn e  ne  d o it ê tre  
fra p p é  au  po in t de  co n ten ir des g laçons. 
Ces g laço ns, q u i com m encent à  se p ro ­
d u ire  q u an d  le  ch am pagn e  est au x  en v i­
ro n s  de  —  l3°, ne  sont, e n  effet, form és que 
de  la  p a rtie  aqueuse  du  v in  q u i s ’est sépa­
ré e  des a u tre s  é lém en ts ; i l  en  ré su lte  que 
le su c re , l ’alcool e t  les acides q u i re s ten t 
dans la  p a rt ie  liq u id e  se tro u v e n t p lu s  con­
cen tré s , e t  que le  g o û t d u  v in  est com plè­
te m e n t d é n a tu ré .

L es  A m érica in s , q u i b o iven t le  cham ­
pag n e  trè s  fro id , ne  m anq u en t jam ais 
d ’e x am in e r trè s  so igneusem ent les  bou­

te i l le s 'q u ’on  le u r  p résen te  dans les  b a rs . 
S ’ils ap erço iv en t le  m o ind re  g laçon , ils la  
ren v o ien t.

«
E t  m a in ten an t, com m ent s ’y  p ren d re  

po u r f ra p p e r  le  ch am pagn e?
R ien  de  p lu s sim ple ; m a is , p o u r l 'a m e ­

n e r  à  la  tem p éra tu re  vou lue, i l  fa u t, si je  
pu is m ’e x p rim e r a in s i, u n  « e ffo rt»  p lu s 
co n sid érab le  q u ’on  n e  le  suppose.

S i l ’on  d ésire  u n  v in  trè s  fra is , i l  ne 
suffit p a s , com m e o n  le  fa it  souven t, de 
m e ttre  la  b o u te ille  dan s u n  seau  de  g lace 
p en d an t u n  q u a rt  d 'h e u re , ou  de v e rse r  le 
v in , q u e lq u es in s tan ts  av an t de  le  se rv ir, 
dans u n e  de  ces c ruches spéciales m unies 
d ’u n  ren flem en t in té r ie u r  ou d ’u n  cy lin d re  
que l ’on  re m p lit de  g lace .

N ’oublions p o in tq u ’à  m o in sd e  p ro lon ­
g e r  le  co n tac t fo r t  long tem ps,il y  a  tou jo u rs  
u n  é c a r t  de  4“ à  5 ' e n tre  la  tem p éra tu re  
d u  m élange ré fr ig é ra n t e t  celle de  l ’o b je t 
que  l ’on  m et dedans e t  q u i e n  re s te  sép aré  
p a r  le  vase le  con tenan t.

E n  m oyenne, p o u r am en er a u x  env iron s 
4 - une  boute ille  de cham pagne p lon­

gée d an s  la  g lace p u re , il fa u t  l ’y  la isser 
p rès d 'u n e  h eu re . E n  l ’y  la issan t p lu s 
long tem ps, on  a rr iv e ra  p e u t-ê tre  à  -j- o”, 
m ais on  ne  d escen d ra  pas au  d e là , la  g lace  
seu le n e  d o n n a n t p as  u n e  tem p éra tu re  p lu s 
basse que zéro .

P o u r f ra p p e r  à  1°, à  0 ’, ou  am ener 
le  v in  au-dessous de  0 , o n  em plo ie u n  m é­
lan g e  de g lace  e t  de  sel : en v iro n  2 5 0  g ra m ­
m es de  sel p o u r  2  k ilo s  de  g lace  p iiée . O n 
d ispose le  sel e t  la  g lace  p a r  couches a lte r­
nées a u to u r  de  la  b o u te ille , e t  on laisse 
dans u n  e n d ro it fra is . L a  g lace  d o it ê tre  
cassée en  m o rceau x  pas p lu s  g ros qu  une 
n o ix , c a r  p lu s  le  sel e t  la  g lace sont d iv i­
sés, p lu s  ils  fo n d en t v ite  e t p lu s  la  tem p é­
ra tu re  baisse  rap id em en t.
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Il ne  fa u t pas, com m e le  recom m anden t 
ce rta in s  liv res , p o u r h â te r  ce tte  fusion , 
p la c e r le  seau  où  se frap p e  la  bouteille 
d ans un  e n d ro it cb au d , c a r le  ra fra îc h isse ­
m en t p ro d u it p a r  le  b a in  de  g la ce  se ra it d i­
m in u é  p a r  la  tem p éra tu re  de  l ’a ir  en v iro n ­
n an t.

O n  p eu t, b ien  en ten d u , em ployer ce m é­
la n g e  q u a n d , sans v o u lo ir am en er le  v in  
p lu s  b as  que -|- 4° ou +  5», on  désire  ob­
te n ir  ce  ré su lta t p lu s  p ro m p tem en t q u ’avec 
de  la  g la c e  seu le . C ’est m êm e p ré fé rab le , 
c a r  on  g a g n e  a in si beaucoup  do tem ps.

E n  to u t cas, la  bou te ille  d o it ê tre  en ­
to u ré e  de  g la ce  ju sq u ’au  co l, p o u r év ite r  
q u 'e lle  se réchauffe  au  co n tac t de  l ’a ir . Il 
e s t bon , tou jo u rs  p o u r é v ite r  la  ch a leu r de 
l ’a ir ,  de  c o u v rir  la  su rface  des g laçons avec 
u n  to rch on  m o u illé .

S i l 'o n  p ré fè re  le  ch am p a g n e  é ten d u  
d ’eau , on  p eu t, com m e ce la  se p ra tiq u e  
dan s les re s ta u ra n ts , v e rse r le  v in  dans 
u n e  carafe  co n ten an t un  b loc  de  g lace  
avec leq ue l i l  se tro u v e  d irec tem en t en  
co n tac t. U ne p a i t ie  de  la  g lace  fo n d  dans 
le  v in  q u i e s t ra fra îc h i en  q uelques m i­
n u tes .

A joutons en fin , q u ’il e s t com plètem ent 
in u tile , com m e on  le  recom m ande encore, 
« p o u r f ra p p e r  le  v in  p lu s v ite  ou pour 
em p ê ch er la  bou te ille  de  casser » de la  
d éb o uche r au  m om ent ou  on  la  p longe dans 
la  g lace  ou quelques ins tan ts  ap rès . L a  
b ou te ille  n ’a u ra it ch an ce  d ’é c la te r  que 
si o n  la issa it au  v in  le  tem ps de  se 
p re n d re  com plè tem en t en  g laço ns. U ’au- 
tre  p a r t ,  le  v in  ne  se re fro id it p as  plus 
v ite  q u an d  il  est débouché . E t  si on le 
débouche d ’av an ce , on perm et à  une g ran d e  
p a rtie  de  l ’ac ide  carbon ique  d e  s 'é c h a p ­
p e r.

L e  cham pagne f ra p p é  n e  d o it se dé­
b o ucher q u ’au  m om ent d ’ê tre  bu .

M a z a r i k .

Q ue celles de  mes lectrices qui reg re tten t 
de  n ’avoir pas vu  les belles to ile tte s  du 
G ran d -P rix , ce tte  année, se consolen t, car 
v ra im en t il y  avait b ien  peu de chose à ad ­
m irer De la  foule endim anchée, dans la­
quelle disparaissaient quelques trè s  rares 
élégances; mais rien de  sensationnel, p o in t 
de lancem ent particu lier p o uvan t ém ouvoir 
les p e tite s  cou turières ou  les m odistes pas 
chères, venues ce jou r-là  p o ur ch e rch er des 
idées. Les m anches sont réduites à presque 
rien  —  niais to u t  le m onde sait ce la ; les 
jupes de linon  son t flo ttan tes e t  ind ép en ­
dantes de leu r doublure ; e t  les incrustations 
de gu ipu re  en sont le  p rincipal ornem ent. 
Voilà à  peu près tou t.

Les grands chapeaux trè s  parés, très cou­
verts  de p lum es blanches, si spéciaux à  ce 
gen re  de so lenn ité , qu 'on  pourra it presque 
les appeler chapeaux de G ran d  P rix , car j a ­
m ais pius on ne  les trouve  réun is  su r un 
m êm e p o in t en aussi g ran d  nom bre , les 
g rands chapeaux o n t u n e  jo lie  form e allon­
gée e t  tom b an te , rappelan t beaucoup celle 
des chapeaux  que p o rta it l ’im pératrice  E u ­
génie vers 1 8 6 0 . M ême courbe harm onieuse, 
encadran t les bandeaux légers e t le chignon 
u n  peu bas; m êm es enroulem ents de lo n ­
gues p lum es couchées a u to u r  de la calo tte, 
dépassant les bords p a r derrière , e t p ro lon ­
g ean t encore la  ligne  tom ban te  du  chapeau. 
D 'au tres o n t le côté gauche soulevé à la
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façon des « G ainsborough *, e t  un  panache 
qui, du  m êm e côté, accuse le m ouvem ent du 
re lev é ; m ais to u t  l ’ensem ble de  ga rn itu re  
reste cependan t souple, « accom pagnant » 
su ivan t la  masse de  la chevelure ; il sem ble 
que la  tê te  e n tre  davantage dans le  chapeau, 
qu 'on  s 'é ta it h ab itu é  depuis si longtem ps à 
vo ir perché su r le  h a u t du  crâne. N otez que 
je  ne parle  pas des toques, toquets  e t  tou tes 
les fantaisies qu i en dériven t ; ces chapeaux 
son t tou jours incom préhensib les de  forme, 
lorsqu’on les tie n t à la m ain , e t d o nnen t une 
im pression to u te  différente de celle qu'ils 
causent quand  on les v o it sur la tê te  ; du 
reste , nous y  som m es hab ituées, e t  nous ne 
saurions guère  ju g e r  de  leu r g râce s’ils ne 
nous o n t pas é té  présentés sur les cheveux 
jo lim en t ébouriffés d ’une b londe essayeuse.

T oujou rs dans la  m êm e m ém orable jo u r ­
née, on  a vu  u n  certa in  nom bre d ’hom m es 
graves e t chics, p o rta n t, avec une red ingote 
no ire , le p an ta lo n  de to ile  blanche très 
large. Com m e ies sergents de v ille?  O ui, 
M onsieur, parfa item ent. E t  ils  avaien t aussi 
des beaux gan ts  de  peau  to u t  blancs, ainsi 
que des gens qu i v o n t sérieusem ent à  la noce, 
e t  de  grandes cravates p lastron  presque b lan­
ches aussi. T o u t cela avec le chapeau  h a u t de 
form e no ir, au* h u it raies luisantes.

Les om brelles sont sim ples ; de la  m oire  
blanche po u r la  p lu p art, incrustée p lus ou 
m oins de gu ipure . L ’inconvén ien t de  ce tte  
incrustation , d ’ailleurs fort jo lie  à  voir, est 
qu ’elle laisse passer des tro uées de  soleil, sur 
le  visage ou  les épaules ; il est vrai que l ’in ­
cru sta tion  est su rto u t disposée en bordure, 
m ais cela n ’en restre in t pas m oins la lim ite  de 
pro tection  offerte p a r l ’om brelle. Les m an­
ches son t de véritables b ijoux: on  fait m a in te ­
n an t, com m e dern ière  nouveauté de joaille 
rie  à  cet effet, des pom m es en ém ail de  cou­
leu r su r fond g ravé e t sillonné à  la façon 
d’u n e  m oire. L a  pom m e est sertie  de  g u ir­
landes en  or avec un  léger relief, fo rm ant

des entrelacs, sous lesquels ap p ara ît la  c larté  
de l’ém ail, vert-ém eraude, rose-corail, aven- 
tu rine , b leu saphir, etc C ’est plus nouveau, 
e t  p eu t-ê tre  plus solide que la  pom m e en 
cristal, à  incrustations simples e t  plates de 
m é ta l,p a rce  que le  re lie f de l’orfèvrerie p ro ­
tège l'ém ail con tre  les p e tits  éclats résu ltan t 
d’u n  choc. T rès  jo lie , m ais à p ro tége r de 
tou t h e u rt, est aussi la  pom m e d’om brelle 
to u t  en ém ail m oiré  avec inc ru sta tion  d 'u n  
trèfle, d ’u n  chiffre ou  d 'u n e  couronne en 
to u tes  p e tite s  roses. E n  ém ail v e rt, c’est 
pa rticu liè rem en t réussi. L a  m o n tu re  est eu 
jonc quelconque, u n  peu  foncé, e t  les ai­
gu illes des baleines en  or, ind istinctem ent 
avec to u tes  les nuances d 'ém ail.

D ans u n  genre  plus sim ple, beaucoup 
m oins coû teux  aussi, se fait la  pom m e en 
argen t oxydé u n i, m ais pas trop  foncé, d 'u n  
jo li gris des perles im p ro p rem en t appelées 
perles noires, p u isq u ’en  réa lité  le u r  te in te  
est g ris acier. C’est la  form e m êm e de  la 
pom m e qui fo u rn it là  quelque fantaisie, car 
o n  ne  l’en to u re  d 'aucune sertissure, e t on 
y  ap p liq u e  peu  d ’inc rusta tions; to u t au 
plus u n  p e tit  chiffre en or. Les aiguilles des 
baleines sont assorties à  la  pom m e, c’est-à- 
d ire  en a rg en t oxydé.

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

TT-. B  I  -  IN Æ  E  T  A  X -
j o ,  B o u lev a rd  des Capucines, 3 0

C uivre rose au dehors ; argen t, — vierge 
de to u t alliage, —  en  dedans ; c’est le bi- 
m étal. S a  principale  application  est dans la 
fabrication d’objets de  tab le  e t de  cuisine qui 
son t au-dessus de  to u te  com paraison au po in t 
de vue d e l ’hygiène e t  de  la saveur des m ets. 
L a faveur avec laquelle ils on t été accueillis 
nous fait u n  devoir de les signaler à  nos 
lecteurs, P o u r faire de  bonne cuisine, il  fau t 
de bonnes casseroles. O r, les dangers du 
cuivre, de l’étam age, du  nickel, de l ’ém ail..., 
e tc-, sont connus.
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■ t

CAISSES ^  PAPIER
A  la  dem ande d ’un  g ra n d  nom bre d’abon­

nés qu i sav en t métamorphc>ser en  caisses 
carrées les  cocotes en  p ap ie r, nous allons

à  l ’usage a n  quel ils  son t destinés.
I l e s t ind ispensab le  d ’em ployer le  p ap ie r 

d it «  p ap ie r d ’office » q u i, seu l, offre la  
rés is tan ce  v o u lu e . C e p ap ie r se v en d  chez 
les ép ic iers.

F lg , 1

in d iq u e r com m ent co n stru ire  les caisses 
longues d o n t il e s t question  dan s la  rece tte  
des ro u g ets  en  caisses p a ru e  dan s n o tre  
p récéd en t num éro .

(.'es caisses peu­
v e n t  enco re  se rv ir  
p o u r p ré p a re r  des 
caisses de  ris de 
v e a u , de  cervelle  
ou de  poisson. E lles 
p ré sen ten t ce t avan  • 
tage su r les caisses 
en  p o rce la in e ,q u ’on 
p e u t le u r  do nn er 
les d im ensions 
convenan t 
le  m ieux

F ig. 2

A in si q u ’on  p eu t s ’en  re n d re  com pte p a r 
les figures c i-con tre , la  confection  de  ces 
caisses es t fo r t  sim ple.

F ig . 1 ,  —  P re ­
nez une feu ille  de 
p a p i e r  rectangu-  
laircy  c ’e s t - à - d i r e  
u n  ca rré  long  de  d i­
m ensions quelcon­
ques. P o u r la  c la rté  
de  la  d ém o n stra ­
tio n , supposons une 
feu ille  m esu ran t 22 
cen tim ètres  su r 12 , 
soit le  doub le  de 
celle que la  fig. 1 
r e p r é s e n t e  d é jà  
p liée  com m e nous 
allons l ’ind iq u er.

P liez  les bords 
des p e t i t s  c ô t é s
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d ’e n v iro n  1 c e n tim è tre  A a ,  H b. P u is  e n  

D d  e t  C e  fa ite s  u n  au tre  p l i ,  de fa ç o n  q u e 

le s  d is ta n c e s  A C ,  B D  so ie n t é g a le s  e t 

m e su re n t 4 c e n tim è tr e s . C e s  d is ta n ce s  fo r ­

m e ro n t la  h a u te u r  d e  la  ca iss e .

F ig .  2 . —  S u r  le s  c û té ^ C c  D d  p re n e z

le s  d is ta n ce s  C E ,  D e ,  F e ,  f d  é g a le s  à  A C ,  

c ’e s t-à -d ire  m e su ra n t au ssi 4  c e n tim è tre s , 

e t  p lie z . L e  fo n d  s e r a  fo rm é  p a r  E e f F .

O u v r e z  le s  p lis  E e  F f ,  d e  m a n iè re  q u e  

v o tr e  f e u i l le  so tro u v e  é ta lé e  co m m e le  

m o n tre  la  f ig .  2 .

S u r  v o tr e  fe u ille  a in s i d is p o s é e , vo u s 

p o u v e z , p o u r  fa c i l i t e r  le  p lia g e  q u i v a  su i­

v r e ,  in s c r ir e  le s  le ttre s  a u x  p la c e s  in d i­

q u ées s u r la  f ig u r e  2 .

F ig .  3 . —  In tro d u ise z  l ’in d e x  sous la  

p a r t ie  A C  e t  fo r m e z  u n  «  ch a p e a u  d e  g e n ­

d a rm e  » , co m m e  le  m o n tre  la  f ig . 3 .

l ' i y ,  4 ,  —  D e  c e tte  fa ç o n , le  p o in t A  de 

la  f ig . 2 v ie n t  se p la c e r  a u  p o in t  A  m a rq u é  

s u r la  f ig . 4 . E t  le  p o in t  C  est tra n sp o rté  

s u r  la  l ig n e  E e  à  l ’e n d ro it  o ù  i l  e st  m a rq u é  

s u r la  f ig . 4 .

< Ip crez  d e  m êm e p o u r  q u e  le  p o in t  a  se 

p la c e  à  l ’e n d r o it  m a rq u é  s u r la  f ig . 4 .

F a it e s  la  m ê m e  ch o se  a u x  d e u x  a u tre s  

co in s.

V o tr e  fo u ille  p ré se n te  a lo rs  la  fo rm e  de 

la  f ig . 4 .

E n fin , ra b a tte z  A a  e t  B b  co m m e  i l  est 

in d iq u é  e n  P .

ÿ .  —  O u v r e z  e n  é ca rta n t le s  d o u x  

b o u ts  ra b a ttu s , e t  v o u s  o b te n e z  la  f ig . 5 .

S a n s  le  m o in d re  c o l la g e , la  ca isse  a in si 

fo rm é e  e st  p a r fa ite m e n t é ta n ch e  ; o n  p e u t 

fa ir e  c h a u ffe r  de l ’e a u  d e d a n s.

L ’abus de la B icyclette
L e s  d an gers ré e ls  d e l ’a b u s d e la  b icy c le tte  

co m m e n ce n t seu lem e n t à p ré o ccu p er les 

m éd ecin s, q u i ju g e n t  d ’a p rès les  fa its  et non 
d ’a p rès les  id é es  p réco n çu es. C e  g e n re  de 

sport, q u a n d  i l  est p ra tiq u é  a v e c  excès, p eu t 
a v o ir  u n  d o u b le  re ten tisse m en t fâ ch eu x  sur 
le  cœ u r, e n  a m en a n t des lésion s v a lv u la ire s . 

L e s  ferv e n ts  de la  b ic y c le tte  fero n t b ien , dès 

lors, d e  se p ré m u n ir co n tre  ce tte  source  de 
dangers, e n  faisan t u sage  de stim u lan ts qui 
a u g m e n te n t l 'é n e rg ie  des m uscles en gén é  

ra l e t  du cœ u r e n  p a rtic u lier . C ’est à  ce  
t it r e  q u e  le  vin M aria n i  e st a p p elé  à  rendre 

les m eilleu rs  services a u x  cy clistes.

A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A
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Le Couteau à découper
DU •* P O T -A U -F E U  ”

I l  n 'e s t  g u è re  de m aison où  l ’o n  ne p o s­
sède u n e  v é rita b le  co lle c tio n  de c o u te a u x  à 

d é co u p er : o n  e n  a  reçu  co m m e ca d e a u x  de 
noces, on  en a tro u v é  c h e z  les  gran d s-p aren ts, 

on  en a  a ch e té , parfois en A n g le te r r e , E t  
n ou s cro y o n s ne so u le v e r  a u cu n e  p ro te sta ­

tio n  e n  affirm an t q u e , dans ce t asso rtim e n t 
c o m p le t, il se tro u v e  b ien  ra re m e n t un  co u ­
te a u  q u i co u p e.

D e p u is  lo n g tem p s, le  P o t-a u -F eu  son geait

p ru d 'h o m m es. D a n s l ’époqu e m o d ern e, les  
p lu s h a u tes  récom p en ses in d u strielles  e t  h o ­

norifiques —  u n e  m é d a ille  d ’o r  e t d e u x  c ro ix  
de la  L é g io n  d ’h o n n e u r —  o n t é té  d écern ées 

a u x  chefs de c e tte  m aison.

L e s  co u teau x  q u e n ou s offrons à  nos a b on ­
nés so n t fab riq u és sp écia lem en t p o u r nous, 

a v e c  les m eilleu rs aciers q ui ex isten t, p a r M M , 
S a b a tie r  dans leu rs usine.s de C ro sp a ilh at. 

C h a q u e  e xe m p la ire  p o rtera  d iscrè tem e n t g r a ­
vé e s  su r la  la m e  la  m arqu e de la  m aiso n  et 
ce lle  d u  P ot-au-F ea .

L a  m aison  S a b a tie r  g a ra n tit  q u e  ce s  c o u ­
te a u x  co u p ero n t ju s q u ’à  u su re  co m p lète .

I .e  dessin  c i-co n tre  est la  re p ro d u ctio n  
au tiers d u  co u te a u  d o n t la  lam e m e su re  

20 ce n tim è tres  de lo n g u e u r sur e n v iro n

à  m e ttre  à  la  d isp ositio n  de ses abon n és ce t 
o b jet si s im p le  e t  si d iffic ile  à tro u v e r  : un  
b o n  co u teau .

San s p a rti p ris au cu n , nous avo n s e x p é ­
rim en té  les  aciers a n g lais  e t  les  lam es de 

N o rv è g e . A p r è s  de co n scien cieu ses co m p a ­
raisons, n ou s a vo n s d û  a d m e ttre  la  su p é­

rio rité  é v id e n te  d ’u n e  m arqu e française, e t 
n ou s avo n s d em an d é  le co u teau  d u  Pot-au- 
F e u  à  la  m aison  S a b atie r p ère et fils, de 

T h ie r s , u n e  des p lu s im p o rtan tes , s in o n  la 
p lu s  im p o rta n te  de F ra n ce .

T h ie rs , co m m e  o n  sait, e st  le  Sh effîe ld  
fran çais. S u r  to u s  les  p o in ts  d u  m o n d e  ses 
p ro d u its  fo n t  é ch ec  à  ceu x  de l 'in d u s tr ie  a n ­

glaise,- e t le  tra n ch e-la rd  T h ie rn o is  a , d ep u is 

lo n g tem p s, co n q u is  d ro it  de c ité  d an s les 
cu is in es  d e l à  re in e  V ic to r ia .

L a  m aison  S a b a tie r  p ère  e t  fils  est u n e  
des p lu s an cien n es d e  ce  co in  de F ra n ce  ; 
e lle  date  de 1 72 7 , e t, p a rm i les  m arques qui 

sont sa p ro p rié té , i l  e n  est u n e  de rép u tatio n  
u n ive rse lle , la  m a rq u e  L a  Trompette, d on t 

o n  tro u v e  la  frap pe, dès 1552, su r les tab les 
de p lo m b  e t  d ’a rg e n t  des a n cie n s  co n seils  de

3 ce n tim è tres  de largeu r. L e  m a n ch e  est 
en v é r ita b le  bois d ’é b èn e, le  p o in t d e  jo n c­

tio n  a v e c  la  la m e  est m asqu é p a r u n e  v iro le  
en a rg e n t du m e ille u r g o û t. L 'e n s e m b le  est 

d ’ un « fin i» ir r é p r o c h a b le .
N o to n s, d u  reste, q u e la  co u te lle rie  de t a ­

ble  e n tre  dans la  fab ricatio n  co u ran te  d e  la  

m aison S a b a tie r  p ère e t fils. A  cô té  des p lu s 
sim p les in stru m en ts de cu isin e  e t d ’office, 
c e tte  m aiso n  fabrique les co u te a u x  d e  tab le  

les p lu s lu x u e u x , d an s les  sty le s  R e n a issan ce, 
H e n r i I I ,  L o u is  X V ,  avec m a n ch es  e n  co rn e  

du  B ré s il, e n  iv o ir e  v e it ,  en  n acre, e tc . D é ­
ta il  am u san t, ig n o ré  de b ie n  des p erso n n es  : 

les  v ie u x  p an talo n s garan ce  de n os p iou p io u s 

d ’A u v e r g n e  so n t p a rtic u liè re m e n t app réciés 
p o u r le  p o lissa ge  des m an ch es d e  c o u ­
teau x.

M ais co n clu o n s : le  co u teau  à  d é co u p er du 
P ot-au -F eu , d ig n e  de fig u re r  sur la  ta b le  de 
to u s  n o s  abon n és, co û te  s e p t  f r a n c s  l i v r é  

à  d o m ic i le  à P a r i s  e t  f r a n c o  e n  p r o v in c e .
L e s  demandes doivent être adressées direc­

tem ent au  P o t-a u -F e u  et être accompagnées 
d u  m ontan t de la  commande.
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HYGIÈNE DE LÀ MAISON

P O U R  LES JE U N E S FILLES
A v e c  son n u m éro  d u  5 ju in , la  R evue pour  

les Jeu n es F ille s  e n tre  dans sa tro isièm e 
a n n ée . I l  fau t Ja fé lic ite r de son  succès e t  la 
re m e rcie r d 'ê tre  re stée  fidèle à  son p ro ­
gra m m e  : e n tre te n ir  les  le c tr ice s  de ce  q u 'il 
fa u t co n n a ître  d u  passé a u  m o y en  d ’études 
h isto riq u es e t  litté ra ire s  ; les  ten ir  a u  c o u ­
ra n t d u  m o u v e m e n t co n te m p o ra in  p a r un e 
« K e v u e  des re v u e s  françaises e t des re vu es  
é tran gères »  ; le s  re n se ig n e r sur le s  p r in c i­
p au x  é v é n e m en ts  de l ’H isto ire  au jo u r  le 
jo u r  dans n o tre  p a y s  e t  a u  d ehors. L a  K e v u e  
a p u b lié  aussi d e  fo rt jo lis  ro m a n s d ’auteurs 
célèbres, te ls  q u e  Jean B e rth e ro y , P a u l M ar- 
g u e r itte , J .- H . R o s n y , F ra n a y , R o g e r  D o m - 
b re , R o b id a , e tc . E n fin , e lle  a p ro m en é  ses 
le c tr ice s  à  travers le s  d ifféren tes litté ra tu re s  
e t les  d ifféren ts p ay s, e n  m e tta n t sous leu rs 
y e u x  des tra d u ctio n s  d ’ œ u vres ca ra ctéris­
tiq u e s  e t  d e  p itto resq u es  ré cits  de v o y a g e  : 
e lle  a tra ité  a v e c  un  é g a l b o n h eu r d e  to u t ce 
q u i to u ch e  à  l ’e x is te n ce  m a té rie lle , à l ’h y ­
g iè n e , à  l ’o rg an isatio n  e t l ’o rn em en t de la 
d em eu re , a u x  v illé g ia tu re s , a u x  je u x  e t 
sp orts accessibles à la  fem m e, e tc . —  N o u s 
ra p p e lo n s q u e  le  p r ix  d 'a b o n n e m en t a n n u e l 
de la  R evue p ou r les Jeun es F ille s  est, pour 
la  F ra n c e , de 26 francs e t, p o u r l ’é tra n g e r, 
de 32 fran cs ; le  n u m éro  b i-m en su el co û te  

I fr . 25.

VIOLETTE IDÉALE H O U B IQ A N T . 1», F e S t-H o n o r t ,

L e s  m ite s  o u  p e t its  p a p illo n s  si p o é tiq u e m e n t 
a p p e lé s  d u  n o m  d e  « n o u v e lle s  » n e  s o n t q u e le s  
p r in c ip e s  d’a ffre u x  r o n g e u r s  q u i s ’in tro d u ise n t 
c h e z  n o u s, au  p r in te m p s , p a r le s  te n ê tr e s  e n tr 'o u -  
v e r te s ,  p o u r  to u t  d é v o r e r , l ’é té , e n  n o tr e  a b se n c e . 
O r ,  il e s t  u n  m o y e n  d e  le s  m e ttr e  d an s l ’ im p o ssi­
b ili té  d e  n o u s n u ir e  : c 'e s t  e n  r é p a n d a n t s u r  nos 
s iè g e s , d an s n o s  t ir o ir s ,  dans n o s a rm o ir e s , c e s  
m e r v e ille u x  S e ls  de P a r is  q u i so n t l ’u n  d es  pré 
s e rv a tifs  les  p lu s  e ffic a c e s  q u e  n o u s a y o n s  â  n o tre  
é p o q u e . I ls  s té r ilis e n t  a u ss i b ie n  le s  la r v e s  q u ’ils  
e m p ê c h e n t d’é c lo r e  q u e  le s  m icro b e s q u i résum e­
ra ie n t  d ’é m a n a tio n s m alsa in es, d u e s  a u  v o is in a g e  
d ’ u n e  m a la d ie  c o n ta g ie u s e  o u  d e  to u t  a u tre  p r in ­
c ip e . D e  p lu s ,c o n tr a ire in e n t a u x  d é s in fe c ta n ts  o r ­
d in a ire s  : n a p h ta lin e , p h é n o l, c a m p h re , e tc .,  iis  
e m b a u m e n t a u  p arfu m  p r é fé r é  ies la in ag e s  o u  
te n tu re s  e t  le s  e n v e lo p p e n t en q u e lq u e  so rte  
d ’ u n e  a tm o s p h è re  a n tise p tiq u e .

L e s  S e ls  d e  P a r is  s o n t s i  a p p ré c ié s  q u ’ils  se  
tr o u v e n t  p a rto u t : a u x  G r a n d s  M ag a sin s  d u  L o u ­
v r e ,  d u  B o n  M a rc h é , d u  P r in te m p s , d u  P e t it -  
S a in t-T h o m a s , à la  S o c ié té  h y g ié n iq u e , 55, r u e  de 
R iv o li  ; d a n s  to u te s  le s  b o n n e s  p h a rm a cie s  e t  
p a rfu m e r ie s . L a  S o c ié t é  39, a v e n u e  d u  R o u le , 
N e u i l ly  s/'Seine, e-xpédie k t it r e  d’e ssa i un  a s so rti­
m e n t c o m p le t  re n d u  fr a n c o  c o n tre  m an d a t d e  
5 fr . 50 o u  u n  k ilo  c o n tr e  m an d a t d e  3 fr . 75.

Ils  e x is te n t  d e  d e u x  s o r te s  : p u lv é r is é s  p o u r 
d é s in fe c te r  le s  s e a u x  d e  to ile t te  e t  a u tre s  v a s e s ;  
co n c a s sé s  p o u r la in a g e s , fo u r r u r e s , te n tu r e s , e tc .

D E M A N D E S  D * E M P L O I S

L e s  d em a n d e s a d re ss é e s  so u s le  c o u v e r t  d u  P et-  
a u - F e u ,  a u x  in it ia le s  in d iq u é e s  d an s le s  a n n o n ce s , 
s o n t tr a n s m ise s  a u x  in té re s s é s  q u i se  m e tte n t  
d ir e c te m e n t e n  re la tio n  a v e c  le s  d e m a n d e u rs .

N o u s  n ’a c c e p to n s  q u e  les  a n n o n c e s  d e  p e r ­
so n n e s ju s t if ia n t  d e  références^  s é r ie u s e s  e t  nou s 
p a ra issa n t v ra im e n t  re co m m a n d a b le s .

A  c e la  se  b o rn e  n o tr e  rô le .

B
,on. c u is , b o u r g ,. 30 a n s , c o n n . g la c e s  e t  p â tis ., 

n e  fa is, p a s  m é n a g e . F .  7 8 .

Bo n . c u is  38, a n s, co n n a iss a n t g la c e  e t  'p â tisse­
r ie - , E F  79

M é n a g e  re c o m m a n d é  p a r m a ître s , d é s ire  p la ce  de 
ja r d in ie r , p r è s  P a r is . —  G e n s  d e  to u te  c o n ­

fia n ce . C .  80
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L e  V in  D é a lle m
N otre v ie  organique a  besoin, com me tous nos lec­

teur le savent, d'un support minera) ouiaorgani(]ue Ce 
support c'est le [iVosphate de chaux. Les individu» 
dèphosphatiies, par les excès, les maladies,
les infractions A l'h ygièn e, etc., sont des candidats à la 
maladie, i  la mort.

l.e  ViH Desiàs est envisage, aujourd'hui, comme l ’un 
des m eilleurs mode» d'adm inistration du phosphate de 
c haux assim ilable. Sous cette forme agréab le ilest solubi­
lise, et, partant, facilem ent atiaquoble par les sucs 
g astro -in iesiin au xettrèsa isém en iassim i é. C ’est grâce 
à cette assim ilation faci e  que nous devians rapporter

Ifs effets unanimem ent constatés 4  b  suite de l ’admi- 
nLtratio;, d u  /Jùi/ts ; bien-être général, force de 
resisiance accrue, facilité de travail incom parable. L e  
quinquina, la  coca, la  knia et le vin lu i-m im e contri­
buent, d 'ailleurs, au succès thérapeutique de l'ensemble, 
pour la  part qui leur revient comme fortifiants.

D ' A l ÈQUE.

L e  véritable Vtn D isilts, celui qui, par son goût ex-

Îuis e t ses qualités reconstituantes a m érité la faveur 
u public e t du corps médical tout entier, a son siège 
rue du Louvre, 5 étf. P o u r éviter les contrefaçc^ns, on 
est prié d 'exiger sur l'étiquette, an-dessous d u  titre 

V in  DSsiLEs, b  mention : Formule du A . - C . ,  
ex-m iiectn d e ta manne.

P r é s e r v e z  V O S  L a in a g e s
l ’ a r f r a c z  S i n g e  (-IVANDE AMBREE BOuIbON

g  La boite 500 gr. 3  Ir. s o  -  850 gr., a  ir. -  m  g r. 1  Ir. a s .  — E n v o i  f r a n c o

MAYONNAISE INSTANTANEE
HduuUe/a lia al u ru im  dura loutre Ut e uditUmt 

Wf'ri't-Wl», Irai» lie n t— G L A 'Z e .  »i. rueCreipln.Parla

G L iC IfR E
CHATEAUX

e t des C a m p a g n e s
P ro d u it  en  10  M ln n teo  

de 6 0 0  g r .à  S  k ll. éa G lace, 08 dis O lacee, Sorbets, etc,, 
p a r  n a  se l inoffensif.

J.SCMLLBR332.r6,8}.H^6.ré

C " L’UNION
D 'A S S U R A N C E S  S U R  LA  VIE 

FO N D É E  EN 1629
R en tes  V ia g è re s

Garanties ; c e n t  T R E N T E -T R O IS  M illions 
15, RUE DE LA BANQUE,  PARI S

FARINE VIAL
A  L IT O D | «J  K filT I  VIS 

▲ U m e n t  dee E ln fa n ts  Détail ; Pb'* V i a l .  Pari*.

I L

Le M E R V tIL L E tX  contre les CORS
Roadells-EBipittrs' Déposé 

Eeh.erills I test iluiiê e.esrel de II 5ude di jisru  
P H i;  l i  boite, 1 (r.26 ; la 1/8 boîte, 0 tr. 75 
iPhiacBASLiitO.lS.bJv. BoDns-NoaToUs, Parla

coms E T  L E Ç O N S D E  L4\ G I E  A N G L A ISE
Conform ém ent au  program m e officiel 

des E coles anglaise* 

E N S E IG N E M E N T  P R A T IQ U E  

ST13S L A R K lN ,1 7 ,'ru e  dePoath ien{Cham pg-E lysées)

CHOCOLATS C O IV IP 'T R A N C A IS E
Bemâüdez le p r ix  co u râ n i ; ao , r u e  a u x  O u ro , augie du boulevard Sébastopol, 68, P a r is

PIANOS A. BORD
MÉDAILLES D'OR AUX GRANDES EXPOSITIONS -  DIPLOME D'HONNEUR, BORDEAUX 1895

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

L e Géraru : A . D K SB O lS. r»au. -  lar. mAULUt K ia u o n . W , a n  Murr-ioaoat.
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