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TERRINE DE FOIE GRAS

RECETTE ALSACIENNE

S nous réclame avec insistance

une recette- de terrine de foie

gras. Il v a plusieurs fagons de
prifjiarer ce mets .succulent. Mais nous
{leiisons i(ue, lorsqu’on se donne la jieine
recette tout a fait économique ou une re-
cette absolument su[]érieure.

Nous donnons aujourd'liiii une recette
deluxe jiraticjuée danstoute I'Alsace.
Elle necom|jorte que du fi»ie gras et des
truffes ; j>as de farce. C'est cher, mais
exquis.

Proportions

Wserait peu lJiratigiie d'igiérer sur Une
trop faible quantité. Les proportions (|ue
nous allons donner s’apjiliqUeiit a deux
foies entiers et fournissent une terrine jHuir
une i|UiiiStaine de jiersoiines.

Prenez donc t

2 heaux foies, jiesaiit brut environ 7uo
AT20 grammes chacun ;

2))(tgrammes de truffes;

1211 —environ de bardes de lard frais:

Ir* de sel ;

I — de poivre ;

1 cuillerée tibouche d’ezcéHent cognac.

N’ajoutez ixuiit d’autre eondiinent. L(-
Al et le poivre Sont hl uiiiquetnent pour
corriger la fadeur du foie dtuit le godt (h-
licat ne doit se marier qu’au parfum de la
truffe et a l'arome & peine définissable
fourni par le cognac.

16 Janvier 1896.
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Xia terrine

Ces proportions r(‘inpli.Ssent A peu pH's
exactement une ti-rrine « forme Stras-
bourg », 1° 4; c'est-a-dire une terrine
cylindriciue en terre de Sarregueiiiines,
brune & l'extérieur, jaune a l'iiitérieur,
mesurant |1 centimétres d(- diahiétre inté-
rieur sur 13 de hauteur. Ces dimensions
correspondent & une contenaticP d’environ
12 décilitres.

lhiiis le cas oit I'on (iii]tloip une terrine
d’une autre forme, i sera facile de se ren-
dre coiuj>te de sa coiiteliaiicc eli la reui-
pli.s.saiit avee de I'eau.

La forme* TMrasbourg » comprend deux
types différant entre eux par la forme dU
couvercle.

Dans la forme ancfenrté. le emiverrle
est jilat. ee qui est Jiréfétuble pour les ter-
rines que I'on veut ruliservcr. Ce eiuiver-
cle, eu effet, s’ajiplique exactement sur la
eouehe de saindoux garnie de papier d'é-
tain dont ou recouvre le foie gras, ce rjul
rend la fermeture jdus hermétique. Eu
outre, la terrine de ce tvju- peut &tre plon-
gée un peu plus profondément dans le
bain-marie, ee (jui augmente dans une
légere me.sure la sécurite contre les coups
de feu.

Dans la forme nouuille. le couvercle
etant creux, il est jdiis difficile d'obtenir
absence compléte d'air. Cette forme. j)Put-
etre [ilUs élégante, est souvent préfén-e
si le foie gra.s doit étte mangé de siiite.
On peut, en effet, remjdir la tertiiie par-
dessus bord, et le trop plein qui se loge
dans le couvercle comjiense en partie le
tassement qui «e produit a la cuisson.
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Quand la terriiie estrefroidie, elle estplus
pleine que si I'on emploie la forme & cou-
vercle plat.

Ce n’est, dailleurs, qu’une qiie.stion
d’aspect, car la contenance d’une terrine
nouvelle, y compris ce qui entre dans le
couvercle, est sensiblement la méme que
celle d’une terrine ancienne du méme nu-
méro.

\yez toujours une petite terrine i>our
employer I'excédent possible de foie, a
moins <jue vous ne préfériez l'utiliser dans
une farce quelconque.

lies foies

Nous avons déja indiqué les signes aux-
quels on reconnait un bon foie d’oie. Le
foie doit étre blanc et fenne, le doigt ne
doit point s’y enfoncer, mais y laisser une
légere euijireinte.

11 faut garder les foies dans un endroit
frais, et leur éviter le voisinage de toute
matiére odorante, oignciii, céleri, ail, fro-
mage, etc. ; car ces foies prennent tri’s vite
le golt des objets environnants.

Le nettoyage des foies est une opération
minutieuse et assez longue.

Commencez par enlever le paquet de
fibres sanguinolentes qui se trouve entre
les deux lobes, et que vous soulevez avec
un couteau, pour le détacher plus facile-
ment.

Séparez ensuite les deux lobes, puis en-
levez toute la partie du foie prés de la-
quelle se trouvait le fiel et qui présente
une teinte noirdtre ou verdatre large en
moyenne comme une piéce d’un franc. Ne
vous contentez point de gratter a la sur-
face ; creusez tout autour et n’hésitez pas
a retirer a peu prés la grosseur d’une noi-
sette de foie que vous jetez, cette partie
ayant été plus ou moins pénétrée par
I"amertume du fiel.

Enlevez encore sans pitié, en creusant
ou en tranchant franchement, toutes les

parties rouges qui apparaissentca et 1a a la
surface ou sur les cotés du foie.

Maintenant, rompez le foie ]>ar petits
morceaux. Ib-barrassez-les de la pellicule
légére qui les recouvre et, & l'aide d’un
petit couteau pointu, enlevez les fibres et
les traces de sang que vous rencontrez.

Sur 1,400 grammes de foie, il y a envi-
ron 150 grammes de déchets.

lies truffes

A qualité égale, le prix dun méme
poids de trulfes augmentant avec leur
taille, il est inutile, pour une terrine de
cette dimension, d’employer de Qrosses
truffes.

Choisissez donc des petites truffes que
vous laisserez entieres. Faites-les tremper
une dizaine de minutes dans de I'eau dé-
gourdie, pour les débarrasser de la plus
grosse partie de leur terre. Epongez-les et
brossez-les avec une bros.se trés dure, une
brosse de chiendent de préférence. Quand
elles sont bien jiropres, pelez-les.

Le déchet est assez considérable. En
moyenne 250 grammes brut de petites
truffes donnent 125 grammes de truffes
pelées, 50 grammes de pelures et 75 gram-
mes de terre. N’employez pas les pelures
pour la terrine; réservez-les pour une
farce, une sauce, des eufs brouillés, etc.

Pour remplir la terrlue

Les foies étant parés et les truffes pe-
lées, couvrez le fond de la terrine avec
une rondelle de lard mince. Tapissez en-
suite le tour avec des bardes trés minces
de lard frais, ayant une hauteur suffisante
pour étre rabattues sur le foie et le cou-
vrir complétement quand la terrine sera
pleine.

« Entassez » alors le foie dans laterrine
par couches successives que vous foulez
fortement avec les doigts, de maniere ane
laisser aucun vide et a former en quelque
sorte un bloc unique. Repartissez hien éga-
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lement le sel et le poivre indiqués ainsi
que les truffes que vous enfoncez a mesure.

Quand la terrine est pleine, versez le
cognac sur le foie et repliez le« Lardes de
lard (jiii doivent bien couvrir la surface du
foie pour la protéger contre la chaleur
qu’elle recevra directement.

La cuisson

La terrine étant pleine, fermez-la avec
son couvercle et lutez Ia jointure avec un
bourrelet de pate assez épaisse formée de
farine maniée avec un peu d’eau, que
vous collez tout autour.

Placez la terrine dans une casserole
contenant de I'eau tiéde, de facon (jue
I'eau arrive un peu au-dessous du bourre-
let de pate. Ce bain-marie est indispensa”
ble J)our obtenir un bon résultat.

Mettez & four modéré, a.ssez chaud ce-
pendant. L’eau doit seulement frémir.
Quand son niveau baisse, ajoutez de I'eau
chaude.

Laissez cuire exactement une heure et
quart. Le foie trop cuit manque de finesse.

Dans lintervalle tournez deux ou trois
fois la terrine pour que tous les cOtés su-
bissent une cuisson egale.

Ne vous préoccupez pas de la graisse
qui s'echappe par le petit trou ménagé au
sommet du couvercle.

Vers la fin, assurez-vous du degré de
cui.sson. Comme il est a peu pres impossi-
ble de s’en rendre compte en sondant avec
une aiguille & tricoter, ouvrez la terrine et
sondez avec un couteau ou une petite cuil-
ler, sans crainte de faire un trou quise
bouchera tout & I'heure. W la cuisson n’est
pas suffisante, vous refermez simplement
la terrine avec son couvercle sans vous
préoccuper de remplacer le hourrelet de
pate pour les quelques minutes durant les-
guelles la terrine doit encore rester au
our.

Apreés la cuisson

La cuisson achevée, placez la terrine
dans un plat creux et laissez-la reposer
une dizaine de minutes.

Au bout de ce temps, ouvrez-la et las-
sez avec une cuiller de facon a faire re-
monter la graisse qui déborde en abon-
dance dans le jilat.

Posez alors .sur le foie, toujours recou-
vert des hardes, une soucoupe renversi'e
d’un diametre légérement inférieur a celui
de la terrine. Chargez avec un poids de 2
ou 3 kilos et laissez ainsi pendant douze
heures. La graisse continue a remont(>r
petit & jietit et & déborder puis a se figer
au-dessus du foie.

Au bout de douze heures, retirez la
charge, coupez les bardes au niveau du
foie. Egalisez bien la surface avec une
cuiller. Attendez an moins 48 heures avant
de manger la tieeriiie que v(jus gardez dans
un endroit frais.

Sivousvoulez la conserver, remplissez le
vide de la terrine avec du saindoux a
peine chaud, recouvrez de papier d’étain
et collez un papier & la jointure du cou-
vercle.

Mazahin.

POUR UTILISER LES ECORCES DE MANDARINES

Sivous aimez le parfum des mandarines,
ne jetez point Icorce de celles que vous
mangez.

EN la laissant infuser quelques jours dans
un flacon d’alcool ordinaire exposé au so-
leil, vous obtenez une eau de toilette écono-
mique qui sera encore plus agréable sivous
ajoutez aux écorces de mandarines un peu
de zeste de citron,

D'autre part, il suffit, le soir en se cou-
chant, de mettre quelques gcorces de man-
darines dans le broc de toilette pour avoir le
lendemain matin une eau trés parfumeée.
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G nocchi au G ratin

Cours de M. A. Colombié
Compte rendu ipécial du “ P»t-au-Fcu

Me&amks,

L<ggnocclii sont«n mets essentiellement
italien. On les prépare parfois avec de la
farine de chéataignes, de la farine do mais,
et on les accommode de diverses fagons.
Mais c’est surtout avec d’excellente farine
de froment qu'on les obtient Ié?ers . on
fait une pate a choux un peu plus claire
que celle des beignets souffles; on divise
cette pate en petites boules ou en courts ba-
tons que I'on fait pocher & I’eau bouillante,
et l'on sert avec une sauce héchamel, soit
dans une timbale, soit dan.s un plat. Dans
ce dernier cas, on fait généraloinont gra-
tiner.

Proportions

Pour Hpersonnes, nous prenons :
50 grammes do beurre ;

sU  — de farine
bu — de fromage de (Truyere ;
b0 — —  de Parmesan ;

1 décilitre de laif,

2 ou 3 eufs, suivant leur grosseur et les
qualités d’absorption de la farine ;

ISel, poivre, muscade.

BECHAMEL

20 grammes de farine;

60 —  de beurre, dont on peut
remplacer la moitié par 1 décilitre de
Créme assez épaisse ;

1/4 de litre de lait;

(U grammes do fromage ;

*Sel, poivre, muscade.

lia pate

Je mets dans une petite casserole le
beurre et le lait avec sel, poivre et mus-
cade; et je fais chauffer a petit feu, de
maniére que le beurre soit bien fondu
quand le lait monte. A ce moment, je re-
tire la casserole du feu, et je m’iis-sure que
le beurre est bien fondu en mélant avec la
cuiller de bois.

J'ajoute la farine, hors du feu; je méle
bien pendant une demi-minute, puis je re-
mets la casserole sur feu doux, et je laisse
sécher la pate en la travaillant vigoureuse-
ment avec la cuiller de bois. La pate est a
pointquand on sentavec la cuiller qu’elle
gratte au fond de la casserole comme du
sable. Il faut, pour I'amener & ce point, 4
0u 5 minutes.

lies ceufs

Je retire alors la casserole du feu, jajoute
un ceuf entier, et je travaille la pate jus-
qu'a ce qu’elle Iait hien absorbé. J’en
ajoute alors un second et je travaille de
méme; puis un troisieme ou seulement la
moitié d’un, si c'est nécessaire.

La pate doit étre moins épaisse <jue
jHiur dos choux; quand on la .souléve avec
la cuiller, elle doit retomber en filant sans
trop de lenteur.

lie fromage
Le fromage doit étre rapé trés fin. J 'em-
ploie moitié Parmesan et moitié Gruyere.
Le Parmesan doit tre a grain serré et
fin . c’est une preuve de qualité. Le
(iruyére doitavoir des eeils larges et peu
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nombreux. C’est une erreur, en effet, de
croire que le bon Gruyére doit étre criblé
de trous. Ces trous proviennent du petit
lait qui s’est évaporé, et la pate qui conte-
nait beaucoup de petit lait, renfermait
moins de creme et, par conséquent, est
moins grasse.
lie poobagre

Pondant ces divers préparatifs, j ai fait
bouillir dans une casserole de I'eau salée &
raison de 10 grammes par litre. Il en faut
beaucoup : 2 litres au moins pour notre
quantité de pate; et il est plus commode de
prendre un grand sautoir, c’est-a-dire une
casserole basse et large.

Quand I’eau est en pleine ébullition, j'y
mets la péte.

Le mieuxest d’employer une poche avec
douille d’environ 1 centimétre de dia-
metre. On la remplit de pate, et, se pla-
¢ant au-des.sus de la casserole, on presse de
maniere a faire tomber dans I'eau des cor-
dons continus que l'on coupera tout a
I'heure. On peut encore ne faire sortir
qu'un peu de pate a la fois, et la couperau
ras dola douille, en donnant aux gnocchi la
longueur qu’on veut : 2 a 3 centimeétres.

A défaut de poche a douille, on prend la
pate avec une petite cuiller d’ot on la fait
tomber dans I'eau a I'aide du doigt.

[l ne faut pas faire les gnocchi trop gros,
afin qu'ils cuisent bien a l'intérieur.

Quand les gnocchi sont dans I’eau, je les
laisse bouillir ]x*ndant 3 ou 4 minutes sans
couvrir la casserole. 1Jes qu'ils .sontun peu
fermes, ils souta point.1est, d’ailleurs, fa-
cile dy godter. Ils dtiivont & peu pres
doubler de volumo; il» se resserrentun peu
ensuite.

Je retire alors la casserole du feu, je la
couvre, et je laisse les gnocchi dans I%eau
pendant que je prépare la sauce.

11 importe de ne point les préparer
d’avance : si on les laisse trop longtemps

dans I’sau, ils se remplissent d’eau; sion
les garde hors de |'eau, ils se desséchent et
perdent leur 1égéreté.

lia sauce

Dans une casserole je fais fondre 30
grammes de beurre et jamalgame avec 20
gramme* de farine.

Je verse sur oa mélange 1/4 de litre de
lait bouillant en hattant avei: le fouet.

Je retire du feu et j'aj<mto 30 grammes
de beurre ou 1 décilitre de creme, sel,
poivre, muscade, puis le fromage rapé
(60 grammes) que je mélange hien, apres
en avoir réserve la quantité nécessaire
pour saupoudrer le plat au moment de le
mettre au four.

Au fond d’un plat creux, j’étends une
couche de ce mélange, dessus je range une
couche de gnocchi bien égouttés, puis une
couche de sauce, une seconde couche de
gnocchi et une troisieme couche de sauce
que je saupoudre de fromage. Je fais gra-
tiner au four pendant quelques minutes, et
je sersimmédiatement.

RECETTE
DU

POTAGE A L'EAU DE HARICOTS

ET AU TAPIOOA-BOUILLON

Servez-vous de l'eau dans laquelle ont
cuit des haricots; écrasez-en quelques-
uns que vous, passez a travers la passoire ;
faites bouillir et jetez en pluie votre
Tapioca-Bouillon-Boudier; 6 a 8 minutes
d’ébullition. Salez selon le godt et ser\-ez.
iLa méme recette peut se faire avec
d’autres légumes).

Le Tapioca-BouiUon se trouve :

Au Dépot central : 54, rue de la Verrerie et
chez MM. Arnou, 37, rue de Passy (& Passy) —
Couturier, 171, boulevard Saint-Germain —
Deshayes, 71, boulevard Voltaire — Lecat, 99,
boulevard Magenta — Percheron et St-Georges,
30, rue du Bac — Singeot, 68 a 70, avenue de
Neuilly (daNeuiliy)— Testot, 15, Chaussée d’Antin
— Vautier, 12, rue de Seéze.
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GATEAU DE POMMES

ARMi les nombreux entremets de
famille a base de pommes, celui-
ci est certainement un des meil-

leurs. Sa pr»fj)aratioii, tout en exigeant
certains soins, n'est pas trop compliquée ;
il ae mange froid et, p.ar conséquent, peut
8tre fait d’avance.

Les quantités que nous allons indiquer
remplissent un moule a charlotte d’environ
14 centimetres de diamétre & Pouverture.

Proportions
Pour 8 ou 10 personnes :
1 kilo 500 de bonnes pommes reinettes ;
100 grammes de sucre;

50 — de bon beurre frais:
20 —  de farine
2 ceufs frais;

1,4 gousse de vanille;
POfB LA CREME

112 litre de lait;

KKJ grammes de sucre;

4 jaunes d’eufs;

1/4 gousse de vanille.

La marmelade

_Pelez les pommes : coupez-les en quar-
tiers, enlevez les ceeurs et les pépins.

Mettez-les, sans eau ni sucre, dans une
casserole en cuivre étamé. Couvrez la cas-
serole et posez-la sur un feu modéré. Lais-
sez cuire pendant environ 3 4 d’heure, en
ayant soin, de temps en temps, de remuer
les pommes pour que toutes fondent égale-
ment.

Quand elles sont & I’état de marmelade,
enlevez le couvercle et laissez cuire a dé-
couvert pour réduire I’humidité de la mar-
melade. C'est la partie lu plus absorbante
et la plus longue de la recette, mais son
importance est fondamentale ; car si vous
employez une marmelade tn)j) claire, le
g.iteau ne supportera pas le démoulage, et,
de plus, sua godtn’aura pas du tout la
mémé finesse.

Il faut donc amener la marmelade &
consistance trés épaisse. C’est pourquoi
j'ai recommandé I'emploi de la casserole
en cuivre étamé qui, seule, permet de
laisser cuire longuement et presqu’a sec
sans que rien n’attache.

Lorsque la marmelade a déja un peu
réduit, vous y ajoutez le sucre qui, en
fondant, fournit une nouvelle humidité, et
la vanille. A partir de ce moment, il est
nécessaire de veiller beaucoup plus a la
casserole, parce que le sucre, en se cara-
mélisant peu & peu, ferait plus facilement
attacher la marmelade. 1l faut donc, avec
la cuiller de bois, racler doucement le fond
de la casserole, placée sur un feu soutenu
— a condition de ne pas I'abandonner.

Ne vous étonnez pas de voir diminuer la
marmelade dans des pniportions tres mar-
quées; cet effet est prévu et nécessaire.
Lorsqu’en retirant la casserole du feu, la
marmelade est assez épaisse pour étre en-
tassée en pyramide ferme au fond de la
casserole, elle est a point.

Versez-la sur le tamis de crin et passez-
la au-dessus d’une terrine avec le cham-
pignon de bois. Laissez refroidir.
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Cassez dans un bi>l les deux oeufs. Bat-
tez-les de maniere a les rendre liquides, et
versez-les dans la marmelade. Mélangez
bien avec la cuiller de bois.

Prenez alors deux ou trois cuillerées de
la marmelade que vous mettez dans le bol
ou étaient les eufs. I)elayez-y la farine in-
diquée, en écrasant pour éviter tout gru-
meau, puis reversez le tout dans la mar-
melade. en tournant vivement et a fond.

Maintenant, umjours dans le méme bol,
mettez le beurre. Faites chauffer .sur le
coin du fourneau, suffisamment pour que
le beurre s'amollisse et puisse, avec une
fourchette, étre amené a I'état de créme
épai.sse, mais sans tourner en huile.

Vijoutez alors le heurre a la marmelade,
tournez bien, battez avec la cuiller do Isiis,
et versez dans le moule que vous avez eu
soin de garnir de caramel a I'avance.

La cuisson

Mettez le moule dans une cas.serole d'eau
trés chaude, et posez le tout dans le four
tres modéré, ou vous laissez tuiire pendant
1 petite heure.

Si vous ne disposez pas de four, po.sez
votre casserole sur un feu bien couvert,
pour que l’eau du bain-marie ne bouille
pas, et laissez cuire alors plus longtemps :
environ une bonne demi-heure de plus.

a’ous pouvez aussi employer le four de
campagne, mais peu chargé; car il ne
s'agit pas de colorer, et il faut viter une
brusque chaleur séche, qui, sur la partie
découverte du gatcan, provoquerait la for-
mation d’une crolte qui empécherait l'in-
térieur de cuire.

Four servir

(hng minutes ajires avoir retin- du feu,
démoulez sur un compotier, et quand le
gateau est tout a fait refroidi, entourez-le
d'une créme anglaise & la vanille également
froide, et préparée ctHume je vais l'indi-
quer.

Créeme a la vanille

Faite.s bouillir le lait; sucrez-le. Faites
fondre le sucre.

(lassez et délayez lesjaunes d’eeufs dans
une terrine.

Versez petit & petit trois ou quatre cuil-
lerées de lait chaud dans les ceufs, en hat-
tant bien en.semblc.

Reversez alors les ceufs ainsi délayés
dans la casserole de lait chaud  hors du
feu — petit & petit, en tournant vivement,
{Hjur que I’euf ne soit point saLsi et ne
tourne pas en grumeaux.

Aj(mtez la vanille; posez la casserole
sur un feu trés doux, et, avec la cuiller de
bois, tournez et agitez, trés doucement,
pour lier le tout, jusi[u'a épaisseur voulue.

Il faut compter quinze a vingt minutes
jH)ur cela; I'important est de ne pas ex-
poser la casserole a une forte chaleur au
début, afin que dmt s'échauffe en méme
temps et graduellement.

Quand la créme est ‘épaissie a point, —
tenez compte qu'en refroidissant elle pren-
dra encore plus de consistance - passez-la
a travers la fine pa-ssoire et mettez & re-
froidir.

Ne vous étoijiu'z pas des légers gru-
meaux qui peuvent se former peu & peu;
silacréme reste épaisse, ce n’est rien, et
ils resteront dans la passoire, sans nuire a
la consistance de la créeme. L'important
est que I'euf ne caille pas en chauffant
trop fort et trop vite. Dan.s ce tas, le» gru-
meaux .sont trés caractéristiques par leur
régularité, leur abondance et leur couleur
jaune. 1l faut alors vivement retirer du
feu, et refroidir le foud de la casserole —
s'il eu est teinp» encore.

Pour caraméliser le moule

Mettez 60 grammes de sucre en poudre
dans le moule. Versez-y une cuillerée a
bouche d’eau.

Posez le moule .surun feu modéré et égal
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autant que possible, de maniére que le fond
chauffe sur toute sa surface.

Laissez cuire sans remuer, parce que
vous amasseriez .sur les cOtés des petits dé-
pots de sucre qui, ensuite, ne fondent plus
et ne prennent jias couleur. Cest seule-
ment quand vous voyez le sucre commen-
cer a colorer que vous agitez légerement le
moule pour vous as.surerque cette colora-
tiim ne se pnnliiit j)as seulement sur un
point.

11 ne faut pas laissernotVeiV le sucre qui,
alors, brile et donne un godt &cre. 11 doit
étre d’un brun clair seulement. 51ais tenez
compte que le fond du moule étant extrc-
memeiit chauffé, le sucre continue a cuire
quand le moule est retiia- du feu.

Il ne faut donc pas attendre que le sucre
soit absolument brun pour retirer votre
moule. Vous en serez quitte jH/ur le remet-
tre sur le feu — deux ou trois fois de suite,
méme — si c’est nécessaire.

Faites alors couler, en renversant dou-
cement le moule, le caramel tout le long
des parois du moule.

Tout ceci est trés .simple, du reste, dés
qu'on I'a essayé une fois. Je mets simple-
ment en garde les débutantes contre un
exces de euisson du sucre qui le brile, et
surtout contre un feu trop ardent qui
exige une rapidité d’action et une sireté
de main professionnelles.

La vieille (Jatheeine.

SR NNy W Y 8 4

Les années 1893,1894 et 1895 ne sont
vendues qu'a nos abonnes,

L'année 1893 {dix-sept numéros), forme
un volume broché du prix de cing francs,
Paris etprovince \ sixfrancs, etranger.
_Les vingt-quatre numéros de 1894 sont
livrés ensemble au prix desixfrancs, Paris
et province; septfrancs, etranger. Mimes
agnfété%ns pour |eS V|ngt'quatre numeros

Affi 6 XITEXIS

MOULE» A LA NOEMaNDE
PORC MARINE FAGON SANGLIER
BIFTECKS GRILLES |
POMMES DE TERRE SOUFFLEES
SWTSS PUDDING

|-

POTAGE PARMENTIER
FILETS DE SOLE ORLY
LANGUE DR BEUF BRAISEE
POULET ROTI
SALSIFIS FRITS
GATEAU MOKA

EUFS A LA BUCHERONNE
RAGOUT D'oie aux navets
BEUF A LA MODE EN GELEE
SALADE
GATEAU DE POMMES DE TERRE

POTAGE PETITE MARMITE
FILETS DE SOLE MARGUERY
POULE AU POT A L'ITALIENNE

ALOYAU ROTI
ENDIVES GLACEES
MERINGUES CHANTILLY

FILETS DE HARENGS LUCAS
GNOCCHI
FOIE DE VEAU EN CREPINE
SUR PUREE DE POMMES DE TERRE
SELLE DE MOUTON ROTIE
BEIGNETS &E POMMES
«W»
POTAGE VELOURS
ROUGETS EN CAISSE
SALMIS DE PINTADE
FILET DE MOUTON BRAISE SUR PUREE DE MARRONS
LIEVRE ROTI
TERRINE DE FOIE GRAS
PETITS POIS A LA FRANCAISE
GATEAU DE POMMES

SOLE A LA RUSSE
ROGNONS DE MOUTON EN BROCHETTE
COTE DE VEAU FOYOT
CeOUX-FLEOBS EN SALADE
CROQUETTES DE RIZ
Oy )
POTAGE CREME DE CHICOREE
PETITS SOUFFLES DE VOLAILLE
BARBUE SAUCE MOUSSELINE
NOISETTES DE PRE SALE SUR PUREE SOUBISE
POULARDE TRUFFEE
CARDONS A LA MOELLE
BOMBE GLACEE

i i est IND NSABLE
\Eﬁma-[b -LTITIEIi.rl ? Toute é!)%o&:hi &isdie
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JANVIER GASTRONOMIQUE

POISSON

Les cours ont sensiblement baissé depuis quel-
ques jours.

La truite de Dantzig, toujours peu abondante,
vaut 10 et Il fi-ancs le Kkilo jusqu’a 4 kilos ; au-
dessus de ce poids : 8 a 9 francs le kilo.

Turbot le kilo ; : 3 fr. 50.

Pour 8 2 9 francs, on a une jolie barbue suffi-

: 3 francs barbue

sante pour un diner d'une douzaine de per-
sonnes.
Sole : 3 fr. 50 le kilo.

Le merlan est, en général, tres beau : 2 francs
le kilo — Le maquereau, assez rare, se rend 75
centimes piéce.

Petit rouget de la Méditerranée :
le kilo.

On a
2 fr.

ainsi que les bars, arrivent trés irréguliérement :

5a 6 franc#
toujours d'excellents petits mulets a
50 et 3 francs le kilo — Les gros mulets,
3 a 6 francs le kilo.

Les harengs sont détestables — Les coquilles
St-Jacques sont mauvaisesetl'on en voit fort peu.

Langoustes et homards : s francs le Kilo.
Crevette rose : 12 a 18 francs le kilo.

Crevette grise : 2 et 4 francs le kilo.

VOLAILLE, GIBIER ET DIVERS
Boas petits poussins de Hambourg, pour faire
cuire en cocotte : 2 fr. 50.
Poulardes : 7 a 11 francs — Chapons : 8 a 12
francs.
Les dindes,

moins cheres

moins recherchées, sont un peu
: 923 12 francs. Dindes de Houdan
14 a 18 francs.
Pintades ; 4 francs a 4 fr. 50.
Oies : 80 et 90 centimes la livre.

12 a 13 francs ; dindons :

Les canards de ferme commencent a étre

durs : 4 francs — En revanche, on a d'excellents
canetons nouveaux; les petits : 4 a 5 francs; les
gros : 6 a 7 francs.

Les perdreaux sont toujours au méme prix
3 a 4 francs.

Les cailles d’Egypte sont plus cheres ;i fr. 50
a 2 francs.

Les faisans ont légerement baissé. Coqs : 6 &
7 francs — Poules : 5a 6 francs.
Grives et merles de Corse:60 a 75 centimes.

Trés belles alouettes ; 3 & 4 francs la douzaine.

I./E passage des bécasses se ralentit : 4 fr. 50 a
6 fr. 50 suivantchoix.
Lievres de pays : 7 a 8 francs — Lapins de

2 fr.
Cuissot de chevreuil

a 2 fr. 30.
110 a 16 francs.
Renne de Russie : 6 francs le kilo dans le filet ;

garenne :

3 francs dans le gigot.

Gelinottes de Russie : 3 francs.

Petits coqs de bruyere dits « petits tétras » :
S a 7 francs.

Foies gras de Strasbourg
kilo — Foies d'oie du Midi
Foies de canard

10 a 12 francs le
8 a 9 francs. —
: 6 a 7 francs.

LEGUMES

Les haricots verts ont augmenté ; on n'a rien
de bien a moins de i fr. 23 la livre. Les plus fins
valent 2 francs.

Les petits pois d’Afrique sont toujours peu re-
commandables et on doit leur préférer les bonnes
conserves.

Les pommes de terre nouvelles d’Afrique sont
relativementbonnes : 40 centimes la livre.

Beaux choux-fleurs, de 40 a 70 centimes.

Les endives ont perdu leur amertume :3» et
Salsifis : 40 centimes la

35 centimes lalivre —

botte,

l.es crosnes restent chers : 75 et 90 centimes
la livre.

Choux de Bruxelles 20 centimes le litre.
Oseille et épinards :40 et 30 centimes la livre.
Les tomates deviennent fort rares : 20 et 30
centimes piéce.

Les truffes ont un peu baissé : 12 a 18 francs la

livre, suivant grosseur, en premiére qualité.

FROMAGES DE SAISON

Brie, Camembert, Coulommiers sont bons.

Gruyere — Roquefort — Hollande — Chester.
SALADES

La romaine a provisoirement disparu.

Escarolle et chicorée 20 et 25 centimes
le pied — Laitue ; 15 et 20 centimes.
Méache : 50 et 60 centimes la livre — Pissen-
lit blanc 60 centimes ; demi-blanc : 30 et 40
centimes.

Barbe : 30 centimes la botte.

FRUITS
Le beau raisin devient rare ; 2 fr. 30 a 3 francs
la livre. Il est aussi fort difficile de trouver de
bonnes poires.
),es oranges sont toujours médiocres.

IJanames — Mangues — Ananas frais — Kakis.
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PORC MARINE

FACON SANGLIER

la cainjiagno, oji est souvent

embarrassé pour présenter sous

un aspect un peu nouveau le
jjorc fraichement tué. A la ville, le porc
frais nVst pas un mets tres raffiné; néan-
liKjins, de temps en temps, il apporte une
agréable diversion & la viande de bouche-
rie, on cette saison surtout.

Nous donnons pour accommoderi‘épaule
de porc une recette qui lui communique un
léger godt de venaison, iioint trop spécial,
ce qui permet de servir ce plat en toute.s
occasion.?.

<'ette recette, des plus faciles a exécuter,
n'e.stpas colteuse. Il faut seulement bien
observer les conditions indiquées pour la
cuisson, aijisi, du rest<‘ que pour tous les
genres de braisés.

Proportions

Pouriine épaule de porc }>esant, déso.s.sée,
L kilo >{X) gramme.? :

MARINADE
4 cuillerées a bouche d'huile d'olives;
4 — — devinaigre;

KHJ grainmes oignon épluché;

10 grammes échalote;

10 ail:

3 branches de persil;

Sel, poivre.

POUR I,A CUISSON

Y.Qgrammes de lard gras en barde <u
en nignures;

17)0 grainines oignon épluché;

-60 carotte -
b de farine ;
50 —  debeurre frais;

| cuillerée de bouillon ;

1 feuille de laurier:

3 cjous de girofle ;

ou IOgpain.s de geniévre;

Sel, poivre,

L'épaule

H s'agit, bien entendu, de porc, frais.
Le morceau est généralement désigné par
les charcutiers sous le nom de palette. Il
comprend seulement la partie reliant le
jamlamneau an corps de I'animal, et ren-
ferme un seul os tri's plat l'os de
I'épaule  d'ou vient la désignation do
« palette »,

Enlevez cet os, en raclant au furet i
me.sure les chairs qui le recouvrent avec un
jietit couteau bien coupant, mais sans
fendre les chairs, afin de laisser au mor-
ceau meilleure fagon. Vous achevez de dé-
sosser en dégageant I'fw avec les doigts, et
en raclant toujours avec le couteau. Vous
lier, plat, un peu plus épais cependant a
I"une de ses extrémités.

La marinade

Prenez un jilat creux, pas trop grand,
dans lequel, en k tass.ant Iégerement,
Iépaule tiendra posée a plat.

Epluchez l'oignon et coupez-le en
rouelles trés minces. De méme pour Iail et
I'échalote.

Disposez au foud du plat la moitié de
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I"0ignon, ail et échalote avec une branche
de persil. Versez par dessus 2 cuillerées
d'huile, 2 cuillerées de vinaigre, saupou-
drez de poivre et sel. Posez sur le tout
I’épaule, cOté gras en dessus. Prenez soin
de bien ouvrir la partie désossée, de facon
quelle touche au plat et s'imprégne de
marinade.

Reocmvrez la partie grasse exposée a
I"air du reste d’oignon, ail, échalote, persil,
de 2 cuillerées d'huile, 2 cuillerées de vi-
naigre, sol et poivre.

Mettez le plat dans un endroit quelque
peu aéré et de température modéree. Kn
(eette saison, les garde-manger extérieurs
sont beaucoup trop froids : la marinade
figerait et n’aurait aucun effet.

Laissez mariner pendant 5 jours. Du-
rant cet intervalle il convient, chaque
jour, de déplacer I'épuule i)our I'arroser et
pour veiller a ce que I'intérieur des chairs
repose hien égalementsur le plat etprenne
sa part de marinade. On s’en a.ssure en
voyant une teinte grise uniforme recouvrir
la viande.

[l ne doit subsister aucune partie fran-
chement ronge.

Zia cuisson

Les5jours de marinade écoulés, I'épaule
est préte a cuire.

Prenez une casserole en cuivre étamé
dans laquelle — comme dans le plat & ma-
riner — la viande, en la tassant un peu,
pourra tenir a plat. Jinsiste sur le choix de
la casserole de cuivre étamé, car dans une
casserole émaillée le jus devient aqueux et
tout différent.

Epluchez oignons et carottes, et coupez-
les en rouelle.s minces.

Mettez au fond de la casserole k barde
do lard ou des rognures de lard si vous on
avez a utiliser: la couenne fraiche de snn-
est aussi trés bonne. Eu tout cas, il en faut

la quantité indiquée plus haut aux « pro-
portions ».

Recouvrez le lard d’abonl avec nn lit de
carottes, puis sur les carottes vous dispo-
sezun lit d’oignon. Ce dernier sur les ca-
rottes, parce qu’il attache trop facilement
au fond des casseroles.

Ajoutez au milieu la feuille de laurier,
semez le girofle et les grains de genievre,
une pincée de sel, autant de poivre.

Maintenant égouttez completement ['é-
panle de sa marinade, et débarrassez-la
des morceaux d’oignon ou d’ail qui s’y se-
raient attachés.

Posez-ladans la casserole, avec toujours
son cOté intérieur reposant sur le fond et
touchant le lit d’oignon.

Saupoudrez-la de sel et poivre, et versez
sur le toutune cuillerée a bouche seulement
de bouillon.Cette trés minime quantité suf-
fit & humidifier I'intérieur de la cassende et
a empécher le tout d’attacher jti.squ'au mo-
ment ou les Iégumes et la viande rendront
leurs sucs.

Couvrez la cas.serole; posez sur un feu
tris modéré et laissez cuire tout doucement
pendant 3 heures., pour une épaule du
poids indiqué ci-dessus.

Il faut un feu bien égal, et dans la cas-
serole un tout petit mijotement seulement.
Toutes les heures, découvrez la casserole
pour retourner le morceau et arroser, en
prenantsoin de nepasfaire couler dans la
casserole la huée qui sesera amassée sous le
couvercle.

Si vous disjK)sez du four, il sera bon,
aux trois-quarts de la cuisson, de mettre la
casserole toujours soigneusement couverte,
a l'entrée seulement du four, de maniére
qu’elle .soit enveloppée de chaleur, et que
le dessus en regoive autant que le des-
S0US.

Sinijn, couvrez le couvercle de cendres
bien chaudes — mais non pas de charbons



rmr

»,

28 LE POT-AU-FEU

ardents qui dunncraieqt une trop forte
chaleur.

Pour sflrvtr

Posez I’épaule sur un plat chauffé, le
cOté gras en dessus. Tenei-la au chaud.

Passez le jus a travers une fine passoire
au-dessus d’une petite casserole. Oégrais-
lea-le oompleteinent. 11 doit vous rester les
314 d’un verre de jus dégraissé, suit 1 déci-
litre et demi.

Pétrissez, dans une assiette chauffée, le
beurre et la farine indiqués, de facon &
former une jidte bien lisse et tres molle,
sans grumeaux.

Délayez cette pate dans le jus do la cas-
serole. Poses la casserole sur le feu et
tournez avec la cuiller de bois pour faire
epaissir, sans bouillir. Versez ensuite e
jus dans la sauciére chauffée, et servez
avec I'épaule. Passez en méme temps de la
gelée de gro.seiilea rouge ou de cassis, ser-
vie dans un petit baquet de cri.stal, et dont
les convives prennent a volonté sur leur
assiette.

L a vtKK-ip CaTHicBiNB.
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LesHuitres etI'Estomac

lous sommes en plein dans la sai-
son des huitres, C’est le moment

o de dire un mot sur Iavg_lgur hy-
glemque de cet aliment dont I'lpstitut sest

gaucoup occupé au cours de ces derniers
mois.

Les recherches auxquelles s'est livré tout
récemment le docteur Chatin, membre de
|-'Institut, avec M. Miiiitz, professeur al'lns-
titut agronomique, doivent encore augmen-
ter notre estime pour ce délicat mollusque.

Pour étre un grand savant, onn'en est pas
moins gourmet. M. Chatin, qui adorp les
huitres, a tenu d’abord a savoir d’ou provient
la coloration verte des huitres de Marennes.

Plusieurs hypothéses étaient, depuis long-
temps, émises a cet égard, mais aucune ne
reposait sur des observations vraiment scien-
tifiques. M. Chatin a établi d’une fa%on défini-
tive que I'huitre verte doit sa couleur aune
algue verte dont elle se nourrit, algue qui se
développe seulement dansun mélange d’eau
douce et d’sau de mer.

Cette algue croit dans les parcs de Ma-
rennes qui recoivent alternativement de
I’ean douce et de I'eau salée. 11 n’en est pas de
méme & Cancalg ou les huitres se trouvent
constamment dans I'eau de mer; et les pé-
cheurs de I'endroit se sont, parait-il, tres-
bien rendus compte du phénomene. « Il n’y
ajamais eu d'huitres vertes a Cancale, et il
n'y en aurajamais, ont-ils déclaré au mem-
bre de I'Institut. OU il n'y a pas de doucin,
il n'y a pas de verdure ».

MM. Chatin et Mintz ont ensuite voulu
connaitre exactement ce que les huitres ont
dans le ventre,

De tout temps I'huitre crue a été conside-
rée comme un aliment sain, léger et forti-
fiant. Outre, en effet, qu’elle est de di?estion
facile, elle renferme de I'azote, du fer, de
I"iode, du brome, du chlore et méme du fluor.
Aussi est-elle tout indiquée dans les affec-
tions chroniques de I'estomac et des voies
digestives, dans la dysepsie, le lymphatisme
et méme la phtisie pulmonaire.

Mais I’huitre contient encore autre chose.
M. Chatin ayant constaté la présence dans
les coquilles d’une proportion inattendue de
phosphate de chaux, eut I'idée d’analyser la
chair des mollusques pour voir si elle ne
contiendrait pas aussi une certaine quan-
tité de phosphore. Or, il en trouva beaucoup
plus (1ue dans les coquilles; j.8 pour loo
dans les huitres de France, et i pour 100
dans les huitres portugaises.

Et, comme le phosphore et le fer se trou-
vent ici, non pas a I’état de sels, mais a |'état
de combinaison intime avec des composés
organiques, c’est-a-dire a iélat le plusfavo-
rable pour l'assimilation, il en resulte que
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I'huitre est un reconstituant ferro-phosphoré
de premier ordre. D’aprés les analyses de
M. Chatin, une douzaine d'huitres contient
autant de phosphore que deux ceufs.

M

Mangeons donc deshuitres et gardons-nous
bien d'y renoncer, sans plus ample informé,
parce qu'une fois ou deux nous les aurions
mal digérées. _

Beaucoup de personnes qui ne peuvent
supporter la moule, croient que par cela
meme, I'huitre leur est également contraire.
Grave erreur : il n’existe aucune corrélation
entre les effets que ces deux variétés de
mollusques peuvent produire sur un méme
estomac.

Il est trés peu de tempéraments auxquels
I'huitre ne convienne pas : l'essentiel est de
la consommer fraiche, ce qui, a Paris, n'est
pas toujours facile. Ainsi,jeconnaisplusieurs
personnesa qui les huitres réussissent parfai-
tement sur le bord de la mer, et qui ne peu-
vent guére en manger & Paris sans avoir
l'urticaire.

D’autre part, I'huitre cuite est fort indi-
geste ; les parties albumineuses se coagulent
sous I'effet de Ia cuisson: et, au point de vue
de la digesfibilité, il existe la méme diffé-
rence entre I'huitre crue et I'huitre cuite,
qu'entre un eufala coque saisi & point et
un ceufdur,

Mais I'huitre Dbien fraiche, assaisonnée
d’une goutte de jus de citron qui augmente
encore sa digestibilité, est peut-étre, au
point de vue de l'assimilation et de la valeur
nutritive, le roi des aliments. Etje m’étonne
que les cures d'huitres ne soient pas encore
a la mode comme les cures de lait et de
raisin.

Doctoresse EV&.

Le prochain numéro du FOT>
mAV>FZSU paraitra le février
1096 (premier Samedi du mois).
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M usigue an Bouileitie

_Quelle est la maitresse de maigon, sou-
cieuse de sesintéréts, quin'a pas été frappée,
au moins une foig dans s? vie, de ce curieux
phénomene : U changentsni de niveau (tou-
jours en moins) du vin dans les bouteilles.
survenant entre deux repas? _ )

Or, il est constant que ce curieux phe-
nomene se produit rarement isolé, mais
presque toujours par série, et que la fin
de la série coincide invariablement avec un
changement dans le personnel domestique.

Mais, avant d’accuser, et surtout avant
d'en arriver au congé qui est le seul remede,
il fautacqueérir unecertitude, et ne pas_?ro-
céder sur un simple sou%gon. Que fait-on
généralement en ce cas? On marque le ni-
veau du liquide, & la fin du repas,  une
minyscule boulette de pain, ou mieux par
un fintraitdu diamant que Madame porte a
son annulaire ; mais U boulette peut tom-
ber, et le trait de diamant peut féler la bou-
teille- Nous avons mieux que cela.

Au moment ou 'on débouche une bou-
teille, elle émet un son tres net, d’autant
plus aigu que la bouteille est plus pleine,
d'autant plus grave qu'elle est plus vide.
Une bouteille ordinaire & Bordeaux, donne,

pleine: & moitié; vide :

(Cette division biiarre vane avec 1aforme de 1a bou-
teille, ia longueur du cou et I'importance du culot; si
la bouteille était cylindrique comme un yerre a gaz
elle se diviserait égaUsneot, itomme Maefliu.")

Entre_ces notes se place toute I'échelle
chromatique qui décele des variations moin-
dres que le contenu d'une cuiller a café.
Voilace qui sappelle de la précision.

Il suffitdonc, d la fin du repas, deprendre
la note de la bouteille (en la  comparant au
piano si on n’a pas |'oreille assez exe_rcee?,
et de la vérifier au début du repas suivan

Et voila pourquoi, Mesdames, vos ma-
mans ont bien fait de vous faire apP_rendre
le piano et le solfége quand vous étiez en-
core de gentilles petites fiUettes.

Un Professeur du Conservatoire.
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Si nous n’avons pas parlé encore cet hiver
des toilettes du soir, c’est qu’on n'y trouve
Fas de nouveautés changeant sensiblement
eur aspect. Une robe de I'an passe, bien
faite et gardée fraiche n’a pas besoin de mo-
difi_catioAnquurétre,non-seulementPortabIe,
mais mémea la mode au moment actuel.

Quant a conclure de ceci que les robes de
cette saison se font exactement comme
celles de Ihiver dernier, c’est une autre af-
faire. Les jupes sont toujours droites et
unies, mais un il exercé 'y découvre plus
de souplesse dans les godets, un ajustage
plus prolongé sur les hanches ;lampleurest
réduite, et la rotondité générale est atte-
nuée par la disposition des plis, qui, selon
I’expression professionnelle, « chassent en
arriere »,

Pour les corsages, le carré seul n’est plus
la forme de décolletage exclusivement
adoptée, de méme pour la coupe du cor-
sage qui tend a devenir ajustée ;si I'on fait
toujours des ceintures rondes, on voit aussi
beaucoup de petites basques de fantaisie, et
l'on revient au hesoin, au corsage formant
— oh; trés |égerement— pointe derriére,
et posé, par conséquent sur la jupe.

Plus de manches de fantaisie, nous
I"avons signalé déja I'an dernier, a moins
cependant qu’ellesne soient en tulle ou en
dentelle. Je veux dire qu'avec une robe de
satin ou de velours noir, par exemple, on

ne met plus de manches de velours de
nuance tranchante, arrangement avanta-

%eux dont on avait largement profité, au dé-
ut des ballons et des gigots.

L’introduction d’une étoffe ou d’une cou-
leur differente S'applique maintenant au
corps méme du corsage ; les manches en ce
cas sont semblables a la jupe. Ainsi, une
robe de velours noir ou foncé a la jupe et
les ?rosses manches en velours et le corsa%e
seulement en satin clair, recouvert de tulle
pailleté ou de ces artistiques incrustations
de dentelle mélangées de passementerie et
de perles sifort a la mode en ce moment.

Les corsages décolletés de fantaisie qu'on
atant porté Ian dernier sur des jupes diffé-
rentes sont toujours a la mode, mais avec
quelques chanPements aPportés par la nou-
veauté des étorfes et des formes.

Clest ainsi que les velours de soie impri-
més de tons clairs fournissent matiere & de
charmantes combinaisons : sur une jupe
unie en beau satin blanc, corsage de velours
nacré fond hlanc a dessins roses et verts trés
doux. Le dos, largement décolleté en rond,
est bien tendu, avec une petite basquine
tuyautée deriendu toutprolongeant lataille.

Les devants, Iégerement drapés et assez
flous, rentrés dans la ceinture. Fichu drapé
en mousseline de soie blanche contournant
dans le dos le décolletage, passant carrément
sur les épaules nues, comme une bretelle,
sans toucher aux grosses manches, pour des-
cendre en un joli fouillis floconneux sur le
corsage. A gauche, surla ceinture, énorme
chou terming par deux longs Bans de méme
moussellne,tombantjusqu’au orddelajupe.

Voila, pour de nouvelles mariées, une fe-
gon demployer, en la faisant naturellement
recouper, leur robe de noce en satin blanc.

L’utilisation immédiate en est générale-
ment si difficile & trouver que ne sachant
comment enlever & I'ensemble son air trop
spécial, on se résout, les trois-quarts du
temps, a faire teindre I'étoffe.

Andrée de Bourgeoisie.

BEAU DHO_LBGANTHous10ANT U Fg.5»-Bcaore
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Les SGUNS pUl‘I&ES au moyen

Par Wm SAINT-MARTIN

ANALYSE DU COUNAG HYGIENIQUE 0XY0Z AVANTJAPRES

Tratlé par 1T» SJJIfT-ilASTItt

AC MOTsy DU i'OXTOfiNE bt Dt L'Ozoss traitement

*Alcool 0/0 en Toi.a 16. . 642{% 644%
1,

Substances IErtiait sec a 100* p. litre.

insSensives (Sugrg (éductegr ............. 17 7.0
/Acidité calcnlée en acide
ACELIQUE . ..o 0.85 0.75
Substances) Aldéhydes 101 888§
toxiques | Furfurol 0006
Marnes PRIX (dans Paris)
QUALITES . ) 12 1/4 b 178 b éJisi»
bIMIlel  yiiniei iHtiiliM - bitalll» . D
isbii.
4 75 2.60 1.60 1> 57 »
5 75 3-15 1.80 1.15 6g J
6 75 3.60 a.10  1-30 81 «
* 775 4.15 a.s0 140 93 1
FINECHAHPtGNS
ANS q u 4-75 2.60 >e55 108 )
ANS 11 50 6 » 3.25 i.go 138 »
ANS ib « 8-25 4.40 5, 45 rga »
ANS 22 8 1125 5%5 3.20 264 »
ANS 30 » 15.25 7-90 4.20 360 J)
Cée CHAVPIGNE
40 ans 40 20.25 10.40 S 50 480 »
VIBX SUFERELR RHUMS EX'I'RA—VIELD(
Bouteille.......ccc......... ? 50 Bouteille........ccc........ »
1/2 bouteille. > ]1/ﬁ bouieille.. 3 _SS
iM 1.25 - 1-75
1/8 0-75 /g - 1.10
AIGRE, PRES C
Grands vignobl®s et distilleries dans |
Po iotf reMCeVgineMteMS «
Ts- .T A 1fTAj LT,

CLEMENS & PETERSEN

P&OFRIETAUES A MALAGA

Peur Ié8 CommsndiSy i*adreséer a

E.JACCARD,D@%MNe

|7 Boul. de la M adeleine

XERES, PORTO, MALAGA, MADERE

La Oatiae de 12 Boateilles usorties, 3 0 fr.
FAta de 161it. Fhta de 82 lit.

XERES 88
PORTO ... . a
MALAGA.... »
MADERE 36.50 7 »

FBANOO DOIUOILE DANS PARIS

RHUM HYG,

QXY
ue el I’0zone

Systhne Ibreoee - G-D. G)

Les aldéhydes et le furfurol sont des corps émi-
nemment toxiques; leur présence dans les produits
alimentaires, eanx-de-vic, cognac, etc , doit étre
évitée autant que possible. L’influence de Il'oxy-
géne, qui a supprimé presque totalement lI’'aldéhyde
dans les cognacs soumi.s @ notre examen a donc été
salutaire, et a donné un cognac infiniment moins

tosigne.
Léon PADE,
lintttu n UAtrtUin k U bir» k buim,
4~ rue du Louvre, PARIS.
Paritt I«  S<pttvtbrt 1804,

Comme on l'a vu par l'analyse ci-dessns, le co-
gnac Oxyoz est le produit naturel du pur jus de la
vigne. Le bouquet en est trés fin ; car, par le fait de
ce traitement, les arébmes se développent en propor-
tion notable, La disparition des fnrfurols et des
aldéhydes fait donc des cognacs et rhums Oxyoz
dos produits absolument hygiéniques et non nui-
sibles a la santé.

Sc NEVEUX

OGNAC icharentel
es divers crGs de la région de Cognac
‘boulevard dola Madeleine, PARIS

VINS BLANCS SUISSES
YVORNE la bonteille 3.
IVIONT D'OR lahbout. 3.50

FRANC» DOMICILE DANS PARIS

Se tronvent due les grande Restaurante de Paris :
Chéateau de Madrid, Mazim's. etc.
: Grand HAtel (Noél et Pattard).

Maison Dorée,
a Monte-Carlo

En vente dans les maisons Dubonnet
et au dépdt principal :

E. JACCARD, 17, Bd de la Madeleioe
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LES MALADIES DU CEUR

Le» affections du frpurs'éXigeéreHtconsidérahlement
en antomme et en hiver.

L'été, en effet, a pour résultat inévitable de donner
ala peau une activité génante, mais salutaire, pour
les cardiaques. Le» sueurs abondaftles purgent h
masse sanguine d'une partie de son eau, suppléent
ainsi aux saignées anémiantes,, quoique nécessaires,
aux diurétiques, qui fetiguentle rein.

Pourquoi est-1 indispensable de soulager le sang de
sa partie aqueuse ? Pour éviter les palpitations, les
éiouffements, I'albuminurie qui se produisent parce

ADJUDICATIONS

I1'11(A\] aPARIS, Av. Parmentier, 125 et rue Provot,

U Il'U Il U- Cont. 221' 75. Rev. br, 17,025£ M a p.
aio.ooof. a Adjrts. lench.Ch. d.Not. deP.itis.4.Fév. 1896.

S id.aUxnol :M” POHTBFIN3 . St- MartmetMr\HOTDE
LAyUEKANTON JAIS,14,r.des Umialewi/pjitl'rnckert
NVUTODIG [-INTIET

Alimeot ddéa Enfants. Dttau : PU*Vial, Parts.

DELETTREZI

Ilg‘aiétlmeur PARIO
iphiaUiti Qitommaidits :
Amaryllis duJapon
Peau d’Espagne Royale

Héliophar d’Arabie

TSAREVNA

Teriiable EAU DE CaDBIIE RUSE |

ne TAji % de9 U
ut In/L tfwfll(é;'bonnueg

EXPEDITION DE

MAREE & COMESTIBLES

En France et i I’Etranger
pour n'importe quelle quantité.
Marée, pois“oue d’eau douce, écre-
visses. langoustes, liomai'ds. gibiers,

volailles,viande de buticbcric,primeurs,
conserves, frouinses. desserts, etc., etc.

A. GUEROULT

9. rue de k Petite-Truanderie (iiiu uimi«. rmn

Le fferanl : A. DKdBUI6.

que le cceur, cbei les cardiaques, fonctionne mal, bat
irrégulierement, est insuffisamment épuré.

Je ViX DESI/tS est ordonné principalement pendant
la saison froide i tous ceux qui souffrent du cceur,
parce qu'il est un épurateur organique efficace, parce
qu'il régularise lacirculation et rend au'ceeur le plu?
surmené un fonctionnement presque normal.

Par I'usage du Vin DtSiltt, 'écoulement rénal se ré-
gularisé, les palpitations, lesangoisses, tous les symp-
tdmes qui rendent si douloureuses les maladies de cceur
s'atténuent et cessent rapidement, etc., etc.

Nos lecteurs trouveront ce précieux cordial dans
toutes les Pharmacies et au dépdt, rue du Louvre,
5 hIS, Paris.

Dr SAS-DHEAU.

ALIMENT DES ENFANTS

“ PHOSPHATIKE FALIERES *

- VSt e 0=

faIHIbIe lepprime en 3 on 4 onrt tant
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S" 'LINGE OUVRAGE |
: Cktaiiiér Itbir, Mppri. firapi. Tiiri. Siéra, Htlcbem Celi, dt. \

tout anC|

LM A e P

PATES DE FOIES GRAS TRFFFES

EN CROUTE ET EN TERRINE
Fabrique spéciale

MARQIULI-OUIS

Boites de gibier
Cailles, Mauviettes pour Cbaudfroids
Purée de foies gras pour Sandwichs

89, Hue Saint-Honoré, Paris
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