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P Â T É  DE C i l ^ D  D ’ A M I E N S
C o u r s  d e  M. A . C o lo m b ié

C om pte re n d u  spécial d u  “  P o t-a u -F e u  ”

M e s d a m e s ,

L e  p â té  de  c a n a rd  d ’A m iens re v ie n t 
assez c h e r , m a is  il  e s t trè s  fac ile  à  fa ire  e t 
est fo r t  d éco ra tif . C ’est u n  sim p le  c an a rd  
q ue l ’on  fa rc it  com m e p o u r  le  rô t ir  e t  que 
l ’on  fa it  cu ire  dan s u n e  enveloppe de  p â te . 
Ce g e n re  de  cuicson a  l ’av an tag e  de  con­
c e n tre r  tous les  sucs e t  le  fu m e t d u  can ard  
d o n t la  g ra isse  q u i s’échappe  re n d  la  croû te  
fo r t  dé lica te .

P a rfo is , o n  se co n ten te  de  fa ire  u n e  
c ro û te  trè s  com m une que l ’on ne  m ange 
p as . C ’est u n e  économ ie assez m al en tendue , 
c a r  il  suffit d ’u n e  dépense  de  b e u rre  assez 
fa ib le  p a r  ra p p o r t  a u  p r ix  to ta l du  pâté  
p o u r o b te n ir  u n e  c ro û te  ex ce llen te  q u i en 
au g m en te  s in g u liè rem en t le  profit.

P r o p o r tio n s

P o u r  8 à  10  p erso n nes :
1 ca n a rd , p e sa n t env iron  1 k ilo  ;
3 0 0  g ram m es e n v iro n  de foies de  p oulet, 

d e  c a n a rd , ou  d’oie ;
100  g ram m es de  b e u rre  ou de  la rd  gras 

fra is  râ p é  ;
1 b e l œ u f e n tie r  ;
1 v e rre  à  m adè re  de  cognac ;
1 g ram m e en v iro n  de  p o u d re  d ’é p ic e s ;
10  à  15 g ram m es de  sel ;
U n  p eu  de  p o iv re  e t  de m uscade ;
15  gram m es d ’éclialote c ise lé e , c ’est-à- 

d ire  coupée e n  to u t  p e tits  m o rceau x  ;
1 cu ille rée  à  café  de  p ers il b âch é  ;

1 b a rd e  de  la rd  en v e lop p an t b ie n  l ’esto­
m ac du  ca n a rd .

l ' O l ’ E  L A  P A T E

600  g ram m es de  fa rin e  ;
2 0 0  à  2 5 0  g ram m es de b e u rre  ;
10 g ram m es de sel ;
1 /2  d é c ilitre  de  v in  b la n c , e t  à  p eu  p rès 

la  m êm e q u a n tité  d ’eau .
l i a  p&te

L a  p â te , q u i e s t u n e  p â te  dem i-feu ille tée , 
d o it, a u ta n t que possib le , ê tre  p rép arée  au 
m oins 2  ou 3  h eu res  d ’av an ce .

A p rès  av o ir passé  la  fa r in e  au  tam is , j e  
la  d ispose e n  couronne su r la  ta b le . A u 
c e n tre , j e  m ets le  se l, le  v in  b la n c  e t  le 
b eu rre , pu is  je  p é tris  en  am en an t p eu  à 
p eu  la  fa r in e  p o u r l’am algam er av ec  le  
b e u rre . Q u an d  to u t le  liq u ide  est abso rbé , 
j ’a jo u te  l ’eau  p eu  à  p e u , à  m esu re  q u ’elle 
es t nécessaire  p o u r am algam er la  fa rin e . 
L a  fa r in e  b o it p lu s  ou  m oins, su iv a n t sa 
q u a lité . A vec  de  la  b o nn e  fa r in e , i l  fa u t  
com pter à  p eu  p rè s  1 /2  d é c ilitre  d ’eau . I l  
e s t p ré fé rab le , d ’a illeu rs , de te n ir  la  p â te  
u n  peu  m olle.

T o u t ce la  d o it ê tre  fa i t  trè s  v iv em en t.
J e  rassem ble  a lo rs la  p â te  e n  b o u le , e t 

j e  \s. f r a i s e .
J e  re fo rm e une b o u le  de  p â te  b ie n  u n ie , 

sans tra c e  de  so u d u re , e t je  la  m ets dans 
une te rr in e  lég è rem en t saupoudrée  de  f a ­
r in e , que  j e  co u v re  e t  que je  p lace  dans 
u n  en d ro it f ra is  où  j e  la isse  a tte n d re  au 
m oins une dem i-heu re .

Zi«B fo ie s  

P o u r l a  fa rc e , j  ’em plo ie le  fo ie  d u  ca­
n a rd  lu i-m êm e, p u is  d ’au tres  fo ies de
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ca n a rd  ou de  p o u le t, ou m ieu x  enco re  tou t 
on p a rtie  de  foie g ra s . I l fa u t, en  to u t, en ­
v iro n  3(X) g ram m es de  fo ie.

L es  fo ies do iv en t ê tre  trè s  fra is . U n  bon 
fo ie  de  c a n a rd  ou  de  vo la ille  se re c o n n a ît à 
la  finesse d u  g ra in  e t  à  la  b la n c h e u r de  la  
c h a ir  ; e n tre  les  d eu x  lobes, il  ex iste  un  
p eu  de  g ra isse .

L e  fo ie  d 'o ie  d o it ê tre  d ’une jo lie  te in te  
b la n c h e  lég è rem en t rosée , e t  sans taches. 
T ous ces foies d o iv en t ê tre  m is à  dégorger 
p e n d a n t 3  ou  4  h eu res dans de  l ’eau  fro ide 
q u e  l ’on  ren o u v e lle  u n e  ou  d e u x  fois.

S i j ’em plo ie  des foies o rd in a ire s , quand  
ils  o n t dég o rg é , je  les m ets dans l 'e au  
fro id e  lég èrem en t sa lée  e t  j e  chauffe douce­
m e n t ju sq u ’au  m om ent où  l 'e a u  v a  presque 
b o u illir . S i on  laisse b o u illir , le  foie d e ­
v ie n t sab le u x . J e  re t ire  a lo rs le  fo ie , je  
l ’ég o u tte  e t  j e  le  sèche su r u n  linge .

S i j 'em p lo ie  d u  fo ie  g ra s , je  le  coupe en 
tra n c h e s  d ’en v iron  1 /2  cen tim ètre  d ’épais­
s eu r. J e  fa is  fo n d re  d an s  la  poêle  u n  peu  
d e  b e u rre , e n v iro n  2 0  gram m es p o u r 300  
g ram m es d e  fo ie ;  e t ,  q u an d  il e s t ch au d , 
j ’y  m ets les  m orceaux  de  fo ie  que je  r e ­
to u rn e  au  b o u t d ’un  in s ta n t. J e  ne  les laisse 
p as  p lu s  d ’u n e  m in u te  su r le  feu , 1 /2  m i­
n u te  de  chaque  cô té , c ’est-à -d ire  ju s te  le 
tem p s n écessa ire  p o u r les ra id ir .

Xia fa rce

L es  fo ies é ta n t a in si p rép a ré s , j e  les m ets 
dan s le  m o rtie r  av ec  l’assaisonnem ent : se l, 
p o iv re , ép ices, écha lo te , p e rs il. J e  p ile  un  
in s ta n t e t ,  q u an d  les  fo ies son t b ien  
écrasés, j ’a jo u te  le  b e u rre  cassé en  p etits  
m o rceau x  ou  le  la rd  râ p e . J e  p ile  enco re , 
pu is  j ’a jo u te  l ’œ uf e t  le  cognac.

E t j e  p ile  ju s q u 'à  ce  q u e  le  to u t so it r é ­
d u it e n  fa rc e  b ien  lisse ; ap rès  quoi j e  passe 
au  tam is m éta lliqu e .

L e  c a n a rd

L e  c an a rd  é ta n t  p lum é e t fiam hé, je  
tra n c h e  la  tê te  e t  les p a tte s , p u is  je

fends la  peau  du  cou du  côté d u  dos, je  
tra n c h e  le  cou  e t  j e  sors la  p oche . A près 
quoi je  v ide  le  c a n a rd  p a r  l ’ex trém ité  op- 
poséevers laq ue lle  je  fa is  g lisse r l ’in té r ie u r  
en  p re ssa n t to u t le  lon g  sous l'es tom ac .

J e  rem p lis  alors av ec  la  fa rc e  que j ’in ­
tro d u is  p a r  le  c roup ion , pu is j e  r e n tre  le 
croup ion  e n  dedans e t  je  le  ficelle , afin que 
la  fa rc e  ne  s ’échappe  p as  p e n d a n t la  
cu isson .

J e  ra b a ts  ensu ite  l a  peau  du  cou s u r  le  
dos e t  j ’ach èv e  de tro usser le  c an a rd  com m e 
p o u r u n  rô ti.

L e  p â té

II s’ag it m a in te n a n t de  «  d o n n e r q u a tre  
tou rs  »  à  la  p â te .

J e  pose la  b o u le  de  p â te  su r la  tab le  lé­
g è rem en t fa r in é e , e t  j e  l ’é tends avec le  
ro u le au , de  m a n iè re  à  l ’am en er à  p eu  p rès 
à  6 0  cen tim ètres  de  lon g  s u r  4 0  de  la rg e . 
J e  p lie  ce tte  b a n d e  d e  p â te  s u r  elle-m êm e 
e n t ro is ,  e t j ’ap p u ie  dessus av ec  le  rou leau  
p o u r  fa ire  te n ir  ensem ble les  tro is  épais­
seu rs  de  p â te . . .  j ’a i a in si donné le  p rem ier 
tou r.

I l  fau t, m a in te n a n t, do nn er to u t de  su ite 
le  deux ièm e to u r . J e  p lace  le  ca rré  de 
p â te  d ev an t m oi dan s le  sens opposé à 
ce lu i où  je  l ’a i d é jà  tra v a illé . C ’est-à -d ire  
q u e , si j e  dépliais la  ban d e , elle se re tro u ­
v e ra it  d ev an t m oi s u r  sa la rg e u r  au  lieu 
d ’ê tre  dan s le  sens où  je  l a  poussais sous 
le  ro u le au  la  p rem iè re  fois.

J ’é tends ce ca rré  de  p â te , pu is  je  le  r e ­
p lie  com m e la  p rem ière  fois. J ’a i a insi 
d onné d eu x  to u rs .

J e  laisse la  pâte  reposer 15  à  2 0  m inu tes, 
e t  je  d o nn e  en co re  d e u x  tou rs  e n  o p éran t 
ex ac tem en t com m e p o u r les d e u x  p re ­
m iers.

L a  p â te  es t alors p rê te  à  em ployer.
L e  p â té

J ’é tends une d ern iè re  fois la  p â te  de 
m an ière  'à  fo rm er u n e  b an d e  d ’en v iro n  60
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cen tim ètres  s u r  4 0 , av ec  laq u e lle  j e  puisse 
enve lopper le  can ard .

J e  co u v re  l ’estom ac d u  can ard  avec 
u n e  b a rd e  de  la rd , pu is  j e  pose le  can ard  
au  m ilieu  e t  le  lon g  de  la  p â te , l ’estom ac 
en  dessous.

J e  re lè v e  les d e u x  côtés longs île la  
p â te  su r le  dos d u  c an a rd  ; ils  do iven t 
em p ié te r l ’u n  s u r  l ’a u tre  d e  2  ou 3  c e n ti­
m ètres. J e  m ouille  l ’u n  des b o rd s s u r  tou te  
sa lo n g u eu r avec de  l ’eau , ou m ieux , avec 
u n  peu  d 'œ u f  (b lanc , ja u n e  ou œ u f e n tie r j ,  
afin de b ie n  so ud er les d e u x  épaisseurs de 
p â te .

E n fin , av ec  le  ro u le a u , j ’am incis les 
d eu x  b o u ts  de  p â te  que je  re lèv e  égalem ent 
su r  le  c a n a rd  e t  que  j e  soude av ec  de 
l ’œ uf.

J e  su pp rim e, au  beso in , u n  b o u t de 
p â te , s i c ’est nécessaire  p o u r n e  p o in t fo r­
m e r une tro p  g ra n d e  épaisseur.

J e  re to u rn e  a lo rs  le  p â té  d o n t le  dessous 
d ev ie n t le  dessus.

J e  d o re  le  p â té  av ec  u n  p eu  d 'œ u f b a ttu , 
e t  j e  le  pose su r u n e  p laqu e  épaisse g arn ie  
d ’une feu ille  de  p ap ie r b e u rré . A u  som m et 
de  l ’espèce  de  dôm e q u ’i l  fo rm e, j e  fais 
dan s la  p â te  u n  tro u  de  la  la rg e u r  d u  p e tit  
do ig t e t  je  m e ts dan s ce tro u  u n e  petite  
chem inée de  3  ou  4  cen tim ètres  de  h a u te u r , 
que  j e  fais e n  ro u la n t su r elle-m êm e une 
p e tite  feu ille  de  ca rto n  m ince ou  de  p ap ie r. 
C ’est p a r  là  q u e  s’éch ap p era  la  v a p e u r qu i 
se dégage  d u  p â té  p e n d a n t la  cu isson . Sans 
cette  ch em in ée , le  p â té  c rè v e ra it .

Il fa u t u n  fo u r  assez ch au d . O n  com pte 
p o u r u n  ca n a rd , u n e  h e u re  e t  q u a rt  à  une 
h eu re  e t dem ie de  cu isson . O n  re c o n n a ît  
q u e  la  cu isson  e s t  suffisan te  à  l 'o d e u r  qu i 
se dégage  e t q u i d o it ê tre  l a  m êm e que 
celle d ’u n  can e to n  rô ti.

L a  c h a ir  d u  c an a rd  d o it ê tre  rosée e t  non 
b lan ch e .

S i le  fo u r e s t  tro p  ch au d , la  p â te  colore (

tro p , e t  le  c a n a rd  cu it dan s la  v a p e u r, ce 
qu i d u rc it  sa  c h a ir . S i le  fou r n ’est p as  a s­
sez c h a u d , l a  p â te  la n g u it , se  dessèche e t 
l ’in té r ie u r  d u  c a n a rd  est m al c u it.

L a  cuisson te rm in é e , j e  re tire  le  p â te  du  
fo u r e t, a u ta n t q u e  possib le , j e  le  pose 
su r u n e  g rille  ou  s u r  u n  tam is p o u r que l 'a ir  
c ircu le  en  dessous p en d a n t q u ’il re fro id it, 

p o u r  s e r v ir

P o u r s e rv ir  le  p â té , j e  découpe d an s  la  
cro û te  u n  couvercle  ovale ju s te  assez 
g ra n d  p o u r  que l ’on  pu isse  so rtir  le 
can ard .

J e  re t ire  le  c a n a rd  e t je  lèv e  les filets. 
U n e  fa u t  p as  co u p e r les  a ig u ille tte s  dans 
le sens d e  la  lo n g u e u r, com m e on  le  fa it  
o rd in a irem en t p o u r u n  rô ti. J e  découpe en 
tra v e rs  e t  e n  b ia is , les coups de  cou teau  
fig u ran t, de  ch aq u e  côté de l ’estom ac, les 
b a rb e s  d 'u n e  p lum e.

J e  fo rm e a in si, av ec  ch aq u e  file t, d e  6  à  
10  m orceaux  su iv a n t la  g ro sseu r d u  can ard , 
e t . . .  l ’ad resse  av e c  laq ue lle  j e  découpe.

A  m esu re  que je  coupe les m o rceau x , je  
les p lace  à  côté d e  m o i, e n  a y a n t so in  de 
les la isser dans l ’o rd re  où ils  é ta ie n t s u r  le 
c a n a rd , afin  de  les re p la c e r  to u t à  l’h eu re  
sans ê tre  ob lig é  île tâ to n n e r.

M ain ten an t, av ec  une cu illè re  que j ’iii- 
trodu is  p a r  le  c roup ion , j ’en lève tou te  la  
fa rc e  de l ’in té r ie u r . J e  la  goûte  p o u r l ’as­
saisonnem ent e t  j e  la  rep asse  a u  tam is.

J ’é tends a lo rs  une couche de  fa rce  su r 
la  carcasse , à  l ’en d ro it où  j ’a i levé les 
filets. P u is  j ’é ta le  aussi u n  peu  de  fa rce  
s u r  chaque  m orceau  de  file t e t  j e  rem ets 
les m o rceau x  à  la  p lace  q u ’ils  occupaien t, 
de m an ière  à  re c o n s titu e r  le  canard .

J e  rem ets  le  c an a rd  dan s la  c ro û te , je  
co u v re  av e c  le  co u v erc le , e t  j e  sers a in si.

S i j ’a i d e  la  ge lée  à  m a d isposition , j ’en  
p ren d s  e n v iro n  2 0 0  gram m es que j e  h ach e  
g ro ssiè rem en t su r u n  lin g e  h um ide  avec le  
dos d ’u n  cou teau . J e  m ets ce tte  ge lée  dan s

Ayuntamiento de Madrid



228 L E  PO T-AU-FEU

W-

!| --V

u n  co rn e t en  p a p ie rd o n t j e  coupe la  po in te , 
e t s u r  leq u e l il  suffit de  p re sse r lég è rem en t 
p o u r  c a c h e r la  trace  des coupures avec un  
festo n  de  gelée .

l ie s  r e s te s  

A vec  les cuisses e t  les carcasses, on  fa it 
u n  ra g o û t de  can ard , a u x  nave ts  ou au  riz , 
p a r  ex em ple ; e t  l ’on  se rt, e n  m êm e tem ps, 
les  res tes  de  la  p â te  que l ’on  a  passée au 
fo u r . M azarin .

P O U R  L A  C H A S S E

U n  certa in  nom bre d’abonnés nous ont 
adressé déjà les com m andes de  v ins fins dont 
ils v o n t avo ir besoin à  l ’époque de  la  chasse.

Q uelques-uns nous d em anden t quel assor­
tim e n t nous leu r conseillons. N ous sommes 
obligés de répondre  que cela dépend  des 
goûts.

L a  rép u ta tio n  de nos vins est désorm ais 
acquise ; to u t  le  m onde s ’accorde à recon­
n a ître  q u ’ils son t parfaits. T outefo is, aux 
personnes em barrassées p o ur faire  u n  choix, 
nous conseillerons, p lus particu lièrem en t, 
en  Bordeaux : n o tre  S a in t-Ju lien  ainsi que 
n o ire  B arsac  e t n o tre  Sauternes  qu i sont 
réeU enient rem arquables e t  qu i son t fort 
appréciés p a r les fem m es gourm andes.

P o u r le B ourgogne, nous conseillons des 
caisses assorties de  B eaune  e t Volnay ou 
Beaune, Volnay  e t Corton.

N ous n ’insistons p lus su r la  qualité  de 
n o tre  C ham pagne Trianon  e t  su r celle de 
n os v ins ord inaires en pièces e t  demi-pièces.

Mais nous insistons pour que l’on ne  nous 
adresse pas les dem andes au  dern ie r mo­
m e n t. N ous ne saurions trop  le rép é ter ; 
u n  vin reposé n ’est pas à  com parer au même 
v in  bu  le  lendem ain  du  jo u r où  on l ’a  reçu 
par le chem in  de fer.

R appelons que, fau te  d ’ind ication  très 
précise, les expéditions de v in  son t tou jours 
faites par p e tite  vitesse, sauf les cas où  le 
tran sp o rt en  g rande vitesse n ’est pas sensi­
b lem ent p lu s cher.

P Ê C H E S  C A R D I N A L
e s  pêches ca rd in a l c o n s titu e n t 

u n  ex ce llen t en trem e ts  fro id , 
joli à  Tœ il, e t  de  p rép a ra tio n  fo rt 

s im p le . E lles  so n t, d 'a ille u rs , u n  m oyen  
p ré c ie u x  d 'u tilise r  av an tag eu se m en t les 
pêches im p arfa ites  que l ’on  réco lte  chez 
soi.

FroportlO B B

P o u r 5  à  6  personnes :
750  g ram m es de  p èches, soit en v iron , 

u n e  qu in za in e  de  p e tite s  pêches ;
125  g ram m es de  g roseilles  ro u g es ;
260  —  de  sucre  ;
1 d é c ilitre  d ’e au ;
1 —  de v in  b lanc .
T em p s n écessa ire  : 3 5  m inuiea . 8 e  p ré ­

p a re  à  l ’avance.
L e s  pêcHea

C e ne son t p o in t des pêches d ’une es­
p èce  trè s  re c h e rch ée , M on treu il ou  au tres , 
qu’on  clioisit p o u r  ce  g e n re  de  p ré p a ra tio n  ; 
on p ré fè re  g a rd e r , cela  v a  de  soi, les  plus 
b e a u x  f ru its  p o u r les m a n g e r fra is , serv is 
com m e d essert. M ais, dan s les  petites 
pêches com m unes, v en d ues à  la  l iv re , on 
tro u v e  de  trè s  bons f ru i ts , sav o u reu x , tou t 
e n  ne  p a y a n t pas beaucoup  de  m ine . Choi­
sissez seu lem en t vos pêches m û res  â  p o in t, 
sans tach es n i con tusions q u i en  am ol­
lissen t e t  co rro m pen t la  p u lp e , e t  à  peau  
fine , a u ta n t q u e  possib le . A yez  soin  que 
tou tes so ien t à  p eu  p rè s  de  m êm e d im en­
sion , p o u r le  b o n  effet d u  p la t.

A yez  dans u n e  cassero le , assez g ran d e  
po u r co n ten ir to n tes  vos p êch es, de  Teau 
b o u illan te . M ettez-y , hors d u  feu , les 
pêches à  b a ig n e r  p en d a n t c in q  m inu tes, 
hors d u  f e u  ; ce n 'e s t  p as  p o u r les  cu ire ,

K'È
hi:
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m ais p o u r fa c ilite r  l 'en lèv em en t de  leu r 
peau .

P ren ez-les  en su ite  av e c  l ’écum oire  e t 
posez-les su r a n  to rch on  p o u r les  égou tte r 
e t ,  en  m êm e tem p s, les la isse r u n  p eu  r e ­
f ro id ir ;  sans ce la  elles b rû le n t  les  doigts 
q u an d  il  fa u t  les  ép lu c h e r.

R e tirez  d é lic a te m en t la  p eau  en  la  soule­
v a n t av ec  la  p o in te  d ’un  co u teau  e t  en  la  
t i r a n t  en su ite  av ec  les do ig ts  ; e lle  d o it très 
fac ilem en t s ’en lev e r e t  la isse r à  découvert 
la  p u lp e  e x té r ie u re  de  la  pêche  co lorée en 
ro se  com m e la  p eau  e lle-m êm e. M alheu­
reu sem en t ce tte  d élicate  co lo ra tio n  est 
trè s  fra g ile , e lle  s’a ttach e  au x  do ig ts  e t  su r 
le  lin g e , de  so rte  q u ’il  n ’en  re s te  p lu s  b eau ­
coup  su r les f ru i ts  si on  ne  la  m énage pas.

Vos pêches é ta n t  tou tes p rê te s , p rép arez  
le  sirop  dan s leq u e l e lles  c u iro n t. I l a  be­
so in , com m e to u t le  sucre  q u 'on  m e t su r le 
fe u , d 'ê tre  su rv e illé  p e n d a n t la  c u isso n ; 
c ’est p o u r ce la  q u ’il v a u t  m ieu x  p ré p a re r  
les pêches d ’av an ce  a u  lie u  d e  les p e le r 
p en d a n t que c u it  le  s iro p , à  m oins <)u’on 
ne  so it d é jà  assez ex p érim en té .

l ie  siro p

P re n e z  u n  poêlon  en  cu iv re  ro u g e  non  
étam é  ou , à  d é fau t, u n e  cassero le  en  fe r 
ém aillé  en  trè s  b o n  é ta t ,  sans c raq u elu res , 
ca r l 'é ta in  e t  le  f e r  co m m uniquen t une v i­
la in e  co u le u r a u x  fru its  rouges. M ettez-y  
le  sucre  e t  l ’e a u , so it 1 d éc ilitre  d ’e a u  p o ur 
2ÔÜ g ram m es de  sm,'re. P osez le  poêlon 
su r u n  bon  feu  p o u r que le  su c re  fonde r a ­
p idem en t.

D e s  q u ’il  e s t fo n d u , su rve illez-le  afin de 
ne  p as  le  la isse r t ro p  chauffer e t to u rn e r 
a u  caram el. I l fau t qu ’il  p ren n e  consis­
ta n c e  de  s irop  é p a is . P o u r  vous assu re r du  
d eg ré , tre m p e z -y  u n e  c u ille r  d ’a rg e n t, et 
ap p réc iez , selon  l ’ap p a ren ce  d u  s irop  qu i 
e n  décou le . L es  gouttes d o iven t tom ber 
lou rd es, a llon g ées, se d é tach an t av e c  len ­
te u r . A  ce p o in t v e rsez  le  v in  dan s le  sirop ,

e t  rem u ez  avec la  cu ille r p o u r le  b ien  
m êler.

A ussitô t en sn ite , m e ttez  les pêches dans 
le  sirop  a in si éc la irc i. Si le  poêlon n ’est 
p ^  g ra n d , ne  m e ttez  que la  m oitié des 
pêches seu lem en t p o u r  com m encer. I l  fa u t 
q u e  le  sirop  les couvre  b ien  : on  ob tien t 
ce  ré su lta t  avec ce tte  q u an tité  de  sirop  re ­
la tiv em en t m in im e, g râ c e  a u  bouillonne­
m en t p ro d u it p a r  le  feu  u n  p eu  so u ten u , e t 
qu i co u v re  les fru its  de  son écum e. C om p­
tez  7 ou 8 m in u tes  de  cu isson , p eu t-ê tre  
m êm e u n  p eu  m oins. C e la  dépend  des fru its  
em ployés, e t  il  e s t im possib le  d ’ap p réc ie r 
le  tem ps e x a c t d ’av an ce  e t  d ’u n e  façon  g é ­
n éra le . L e s  p êch es n e  d o iv en t p as  ê tre  
to ta lem en t cuites, m ais seu lem en t a tten ­
dries.

I l  fa u t donc , a u  bout de 5  m inu tes, vous 
re n d re  d é jà  co m p te  de  le u r  é ta t  ; p ren ez  
u n e  pêche  dan s la  c u ille r  d ’a rg e n t e t  voyez 
si elle s ’en tam e  fac ilem en t. N e  les laissez 
p as  s 'a ffaisser à  la  cu isson , p a rce  q u ’elles 
d im in u en t e t  se d é fo rm en t à  u n  p o in t où 
elles n ’o n t p lu s b o nn e  faço n  p o u r les 
d resser.

Q u an d  elles so n t à  p o in t, re tirez -le s  e t 
égou ttez-les ; m ettez-les de côté s u r  une 
assie tte .

lie s  g r o s e ille s

L aissez  ép a issir v o tre  sirop  q u e  le  p as­
sage des p èch es, q u i re n d e n t tou jo u rs  du 
ju s ,  a u ra  en co re  d ilu é . Q u an d  il a  rep ris  
consistance épa isse , a in si que  nous l ’avons 
in d iq u é  d é jà , je te z -y  les g roseilles  é g re ­
n ées. N e  les  laissez s u r  le  feu  q u ’u n e  m i­
n u te  seu lem en t. D ès que vous voyez le  
s irop  rem o n te r en  b o u illo n n an t tou t te in té  
d e  ro u g e , re tire z  le  poêlon  d u  fe u . Passez 
le  sirop  dan s u n  b o l à  tra v e rs  le  p e tit  tam is 
d e  c r in , sans a p p u y e r, ou  à  tra v e rs  une 
fine passo ire  ém aillée , ou au -dessus d e  l ’é­
cu m o ire , e tc . R ése rvez-le  p o u r  le m om ent 
d e  se rv ir.
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P o u r  m ouler

P o u r  m o u le r les p êch es, i l  fa u t  vous 
h â te r , p en d a n t qu’elles so n t enco re  b ien  
ch au d es, de les a rra n g e r  dan s le  m oule  qu i 
le u r  d o n n era  jo lie  ap p aren ce .

P re n e z  u n e  fo rm e à  ch arlo tte , ou quel­
q ue chose d 'a p p ro c h a n t. P o u r  la  q u a n tité  
de  pêches ci-dessus u n  p e tit  m oule m esu­
ra n t  e n v iro n  10  ce n t, de  d iam ètre  s u r  8 
ce n t, de p ro fo n deu r con v ien t b ie n . T 'rem - 
p ez  l ’in té r ie u r  dan s l 'e a u  fro id e , égou t- 
tez -le , m a is ne  l ’essuyez pas. R a n g ez -y  les 
p êch es ré g u b è re m e n t, en  les  ta ssa n t les 
un es co n tre  les au tre s , de  faço n  à  la isse r le 
m oins de  v ides possib le e t en  p o san t le  côté 
co loré  co n tre  la  p aro i d u  m oule, afin q u ’au 
dém oulage on  l ’ap erço iv e  b ie n . A ttac h e z- 
vous à  co n serv e r u n  n iv eau  égal e n  r a n ­
g e a n t les p êches, afin qu e , lo rsq u ’elles se­
ro n t dém oulées, elles co n serv en t le u r  é q u i­
l ib re . T o u t ceci se fa i t  n a tu re llem en t, av ec  
fac ilité . O n  est su rp ris  de v o ir  les  pêches 
se ta sse r si b ie n  to u t e n  re s ta n t en tiè res  et 
rondes. L a issez  re fro id ir  co m plètem ent.

L a issez  ég a lem en t re f ro id ir  le  s irop , en 
a y a n t so in  de  l ’a g ite r  u n  p eu  p o u r em pê­
c h e r  q u ’il  so it p lu s épais à  sa  su rface , effet 
p ro d u it p a r  le  su c  des groseilles, trè s  g é la ­
tineuses.

P o u r  se rv ir

A ssurez-vous que les pêches n 'o n t pas 
re n d u  tro p  de  ju s ,  en  in c lin a n t lég èrem en t 
le  m oule  e t  e n  fa isan t co u le r le  ju s  dan s le 
sirop  r é s e rv é .

P osez  u n  p la t  o u  u n  com potier s u r  le  
m ou le . R env ersez  le  to u t, e t versez  au tou r 
des p êch es le  s irop  d o n t vous a rro sez , de 
quelques cu ille rées  seu lem en t, les  pêches 
du  dessus p o u r le u r  d o n n e r jo lie  cou leur.

I l ne  fa u t  o p é re r  le  dém oulage q u ’au 
m om en t de s e rv ir , les pêches a in si d re s­
sées a y a n t p lu tô t ten dance  à  se sép a re r 
sous l ’in fluence  d u  sirop  q u i les  re lâch e .

L a V ie ille  Catherisic.
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^  C D e n t t i S  1 ^

Œ U F S  A  LA C O gO E  
P E T IT S  M A y U E R E A i:X  M A IT R E  D ’H O T E L  

B IFTECK  G R IL L É  
PO M M ES D E  T E R R E  SA U TÉES 

C R È M E  R E N V E R S É E

PO TA G E M A T H U R IN E  
NOIX D E  V E A U  A  L A  C H IC O R É E  

P O U L E T  R O T I SU R  CRESSON 
SA L A EE  D E  PO ISSO N  A  L A  R U SSE 

PU D D IN G  D E  FR A M B O ISES

O M E L E T T E  AUX T O M A T ES 
P O U IT E T T E S  D E  UŒCIF 

P O U L E  A U  P O T  F A R C IE  F R O ID E  
SALADE D E  LÉG U M ES 

C O M PO T E  D E  PR U N E S

PO T A G E  C R ÈM E D E  C H O î'X -F L E U K S  
P E T IT S  SO U FFL ÉS DE V O L A ILL E  

T R U IT E  F R O ID E  A  L A  GELÉE 
F IL E T  R O T I G A R N I D E  T O M A T E S FA R C IE S 

P A T É  D E  C A N A R D  D ’A M IEN S 
H A R IC O T S FI.A G EO L ET S 

GLACE A U X  PÊ C H ES

PE T IT E S  T R U IT E S  M E U N IE R E  
B L A N Q U E T T E  D E  VEAU 

T E R R IN E  D E  B Œ U F  CH A SSEU R  
SALADE

H A R IC O T S V E R T S  A  L A  PO U L E T T E  
FR O M A G E  A  LA CRÈM E

PO TA G E A U X  TO M A TES 
P O U L E T  A U  BLANC 

S E L L E  D E  M O U TO N  R O T IE  
L A IT U E S A U  J U S  

SA LA D E D E  H O M A R D  
C R O U T E  A U X  PÊCHES

T O M A T É S E N  H O R S D ’Œ U V R E  
SO L E  COLIIERT 

R A G O U T  D E  M O U TO N  
JA M B O N  EN G ELÉE 
C R È M E  C H A N TILL Y

P O T A G E  R O SA LIE  
V O L  A U  V E N T  D ’Œ U FS 

L A N G O U ST E  M AYONNAISE 
A U B ER G IN ES FA R C IE S 

PÈ C H ES C A R D IN A L

y / m t LlEBie e s t IH D IS P E N S A B L E  

T o u t e  Bonn Go is u ie
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A O U T  G A S T R O N O M I Q U E

P O I S S O N

L e  sa u m o n , a p rè s  a v o ir  a u g m e n té  p e n d an t 

t r o is  o u  q u a tre  jo u r s , e s t  r e v e n u  a u  c o u rs  d e  

6 fr . à  6 fr . »5 l e  k ilo . S au m o n  c o u p é  : i  fr . à 

I  fr .  50 d e  p lu s  p a r  k ilo .
L a  t r u ite  sa u m o n é e  v a r ie  d e  6 fr . à 6 fr . 75  le  

k ilo .
L e  p e t it  tu r b o t  e s t  to u jo u r s  a sse z  c h e r  : 4 fr . 

à  4 fr . 25 le  k ilo  ; à  p a rtir  d e  4 k ilo s  : 3 fr . S<>.
L a  p e t ite  s o le  d e  15 0  g r a m m e s  s e  v e n d  s u r  le  

p ie d  d e  4 fr . 25 le  k i lo  ; a u -d essu s d e  c e  p oid s, 

le s  c o u rs  se m a in tie n n e n t e n tr e  5 fr- 5 û -  

6 fr . m êm e , c e r ta in s  jo u rs .
T o u jo u r s  p e u  d e  m u le ts  e t  p as trè s  g ro s  :

3 fr . 75 à 4  fr . 2S le  k ilo .
L e  b a r , ju s q u ’à  2 k i lo s ,  v a u t  4  h .  5»  ^ 5 f r ­

ie  k ilo  : au- d es su s  d e  c e  p o id s , 3 f r .  75  à  4 fr.

C o lin  : I  f r .  50 à  2 fr . le  k i lo .  L e s  p lu s  p e tits  

p è s e n t e n v ir o n  2 k ilo s.
L e  m erla n  e s t  to u jo u r s  p e u  a b o n d a n t e t  v o y a g e  

m al : 3 fr . 50 le  k ilo .
B o n s  m a q u e r e a u x  à  70  c e n tim e s  e n v iro n . 

D o r a d e s  : i  fr . 50 à  2 fr . p iè c e .

R o u g e t-b a r b e t  ; 3 fr . 50 l e  k ilo .

L a n g o u s te  : 4 fr .  25 à  4 fr- 5 °  le  k ilo  ; h o ­
m a rd , 3 fr . 50 à  3 f r .  7 5 - C e s  p r ix  s’e n te n d e n t  de 

c ru s ta c é s  v iv a n ts .  O n  t r o u v e  d u  h o m a rd  m o rt  à 

1 fr .  5 0  le  k ilo .
N o u s  r a p p e lo n s  à  n o s a b o n n é s q u e , m a in te ­

n a n t, lo rsq u ’ils  n o u s  d em a n d e n t d e s  la n g o u ste s  

o u  d es  h o m a rd s , n o u s  e x p é d io n s  c e s  c ru s ta c é s  

cu its, q u an d  n o u s  le  ju g e o n s  n é c e ssa ire . P a r  les  

fo r te s  c h a le u r s , le *  ra re s  la n g o u s te s  q u i a r r iv e n t 

v iv a n te s  a u x  H a lle s  s o n t in c a p a b le s  d e  su p p o rter 

un  n o u v e a u  v o y a g e  : e lle s  m e u re n t e n  ro u te , 

s o u v e n t  se  d é c o m p o s e n t, e t ,  e n  t o u t  c a s , se  v i ­

d e n t e n  p a r t ie  à  la  cu is s o n . L a  la n g o u s te  c u ite , 

a u  c o n tr a ir e , s u p p o r te  b ie n  le  v o y a g e .
B ie n  e n te n d u , n o u s n e  fa iso n s c u ir e  e t  n’ e x p é ­

d io n s q u e  d e s  la n g o u s te s  a ch eliis  vivantes.

L e s  é c r e v is s e s , b ie n  p le in e s  e n  c e  m o m en t, 

s o n t e x c e lle n te s . P e t i t e s  p o u r b isq u e  : 8 à  9 f r .  

le  c e n t  ; b e lle s  m o y e n n e s  : 20 â  30 fr.
B r o c h e t  : 3 f r .  s o à  4 fr . le  k ilo . —  G o u jo n  :

6 à  7 fra n cs .

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

T r è s  b e lle s  e t  t r è s  b o n n e s v o la il le s  â  d es  p r ix  

a v a n ta g e u x .
P o u le t s  d e  g ra in  m o y en s, d e  3 fr . 50  â

4 fr . 50 ; g ro s  : 5 fr . 50 à  6 fr . jo -

T r è s  jo l is  p o u le ts  g r a s  d e  H o u d a n , d e  7 à 8 fr 

P o u la rd e s  d e  9 a 1 1  fr .

L e s  d in d o n n e a u x  o n t  e n c o re  g ro ssi e t  so n t 

m a in te n a n t à  d es  p r ix  a b o rd a b le s . U n  d in d o n ­

n e a u  d e  9 à  10 f r .  su ffit à  p e u  p rès  p o u r  10 p e r­

s o n n e s . D in d o n n e a u x  d e  T o u r a in e  e x tr a -g ro s  :

I I  à  14 fr. O n  c o m m e n c e  â  v o ir  q u elq u e s  d in ­

d o n n e a u x  gras  n o u v e a u x  d e  H o u d a n , p a rtic u liè ­

re m e n t d é lic a ts , m ais t r è s  c h e r s  : 14  à  15 fr . 

p o u r u n e  d iza in e  d e  p e rs o n n e s .
L e s  p in ta d e s n o u v e lle s  o n t  e n c o r e  b a issé  :

3 fr -  25 à  3 fr . 50 ; e lle s  s o n t u n  p e u  p lu s  g ro sse s  

q u ’ un  b e au  p e rd re a u .

O ie s  : d e  6 à  8 fr .

C a n e to n s  n an ta is  : 4 fr . 50 à  6 fr . R o u e n n a is  ,

6 à 7  fr .
P ig e o n s -p o u le ts  e x tr a  : 2 fr . 3 0 .

L .a p e r e iu x  (la p in s  d e  g a re n n e  n o u v e a u x )  :

2 fr . 35 e t  2 f r .  50.
L É G U M E S  

H a r ic o ts  v e r ts  fin s ; 50 à  70  c e n t im e s  la  l iv r e .  

N o u s  a v o n s  e n fin  d es  fla g e o le ts  n o u v e a u x  : 

70  à  90 c e n t im e s  le  litr e .

L e s  p e t its  p o is  fin s e t  te n d re s  d e v ie n n e n t  d if­

fic ile s  à  t r o u v e r  ; i  f r .  25 à  i  fr .  75 le  litre .

C ’e s t  le  p le in  m o m e n t d es  to m a te s  : 35 à  50 

c e n tim e s  la  l iv r e  e n  b e a u  c h o ix .

A u b e r g in e s  : 1 5  à 30 c e n tim e s .

A r t ic h a u t s  d e  P a r is  : 20 k  40 c e n tim e s . 

C h o u x -fle u r s  ; 40 à  80 c e n t im e s .

T r è s  b e a u x  m e lo n s  d e  2 fr . 50 à  4  fr . 50 su i­

v a n t g r o s s e u r .
S A L A D E S

R o m a in e , la itu e , s c a ro ile , c h ic o r é e  fr is é e  : de 

10  k 20 c e n t im e s  le  p ie d .

F R U IT S
C o m m e n ç o n s  p a r r a p p e le r  a u x  p e rs o n n e s  qui 

s e ra ie n t  e n c o r e  te n té e s  de n o u s d em a n d e r des 

fr a is e s  e t  d e s  fr a m b o ise s  p o u r  m a cé d o in e  de 

fr u its  q u e  c e s  fr u its  n e  [ le u v e n t v o y a g e r .

L e s  a b r ic o ts  s o n t fin is .
T o u jo u r s  d ’e x c e lle n te s  p è c h e s  d u  M id i, d o n t 

b e a u c o u p  s e  d é ta c h e n t  d u  n o y a u , d e  30 k  40  c e n ­

t im e s . I l  e s t  p ro b a b le  q u ’e lle s  se r o n t fin ies dans 

u n e  d iz a in e  d e  jo u r s .
L a  p ê c h e  d e  M o n tr e u il,  v a r ié té  p r é c o c e , k  

n o v a u  a d h é re n t, a  fa it  p la c e  à  la  v a r ié té  in te r m é ­

d ia ir e , à  n o y a u  s e  d é ta c h a n t, m a is  à  p ea u  p eu  

c o lo r é e , v a la n t  d e  40  k  75 c e n t im e s  p iè c e . L a  

« v ra ie  » M o n tr e u il,  t o u t e  c r a m o is ie , n e  fa it  q u e  

c o m m e n c e r  e t  n e  se ra  pas a b o n d a n te  a v a n t  un e 

d iza in e  d e  jo u r s .  A c tu e lle m e n t ,  e l le  e s t  fo r t  

c h è re . O n  c o te  75 c e n t ,  p o u r d es  p ê c h e s  d ’e n ­
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viron 19 centimètres de circonférence, i fr. pour 
19 1/2, I fr. 25 pour 20 1/2. Au-dessus de ce lte  
dimension, ce fruit « n’a pas de prix ». L a  pre 
mière dimension représente un fruit très petit, 
la seconde un fruit m oj'en, la troisième une très 
belle pêche. Ces écarts très faibles de circonfé­
rence correspondent à des différences de grosseur 
que l'on ne soupçonne pas lorsqu’on ne s’en est 
pas rendu compte en mesurant, (ies prix ne vont 
pas tarder à baisser ; mais il faudra toujours 
com pter au moins 75 centimes pour avoir une 
belle pêche.

C ’est le plein moment des reincs-Claude qui 
sont e.xcellentes et superbes : i fr. à i  tr. 15 la 
livre en choix extra. Cela va durer encore une 
dizaine de jours.

On voit quelques mirabelles.
Magnifique raisin du Midi de i  fr. à i  fr. 25 la 

livre.
Pour les reines-Claude et le raisin, nous n'en­

voyons qu’au moins i  kilo de prunes et environ
2 kilos de raisin, en caisses d 'o r ig in e :  les fruits 
voyagent ainsi beaucoup mieux que lorsqu’ils 
sont réembailés et arrivent en parfait état. Nous 
forçons parfois un peu la quantité, car une caisse 
de 3 kilos, par exem ple, en choix extra, coûte 
parfois très peu de chose plus qu’une de 2 kilos 
et le fruit est plus beau. N ous engageons donc 
nos abonnés à nous indiquer, approximative­
ment, la quantité qu’ils désirent et à s’en rap­
porter à nous.

L e  raisin de Thom ery est cher : 7 à 8 fr. le 
k ilo . A  moins que l ’on tienne à un compotier 
exceptionnel, nous conseillons, pour le moment, 
de se contenter du raisin du Midi.

L e  gros raisin noir nouveau n'a pas encore 
paru. L e  raisin noir de serre se maintient entre
3 fr. et 3 fr. 50 la livre.

Toujours d’excellentes amandes vertes : 60 k 
80 cent, la livre en choix extra.

C ’est le plein moment de la figue d’.Vrgen- 
teu il, blanche e t violette ; 15 et 35 cent, pièce.

On a vu quelques cerneaux, mais il semble 
qu’il doive y  en avoir fort peu, les noyers aj^nt 
beaucoup souffert de la gelée.

Commencement des poires. B e u r r é  W il lia m :  

30 à 50 centimes. L o u ise-B o n n e : 20 à 30 cen­
times.

B IÈ R E  L A  R o T e ^ B L A N C H E

S ain t-fle rm am -en -Laye  | P a r is : 160, ru s C a rd in s t

3 ? o t a q e  S o s a l i e

oic i un  ex ce llen t po tage m a ig re , 
trè s  reco m m an d ab le  e n  cette  
saison , su rto u t à  la  cam pagne où 

l’on  a  à  sa  d isposition  to u tes  so rtes de  lé­
gum es fra is . I l e s t fac ile  à  fa ire  e t  trè s  
substan tie l.

Frop ortlo oB

P o u r 4  on 5  personnes :
50  g r .  d ’oseille é p lu c h é e , soit u n e  poi­

g n ée ;
2 0  —  de la itu e , s o itS o u  4  p e tite s  feu illes; 
50  —  de ro u g e  de ca ro tte , soit u n e  p e tite  

ca ro tte  ;
3 0  —  de n av e ts, so it u n  p e tit  n av e t ;
2 0  —  d ’oignon, soit u n  p e tit  o ignon  ;
5 0  —  de  b eu rre , so it g ros com m e un  

œ u f;
3  déc il. d e  pois écossés, so it u n  v e rre  e t 

dem i ;
1 — de  h arico ts  v e rts  coupes, so it un

d em i-verre  ;
1 l itre  d ’eau  bou illan te  ;
1 trè s  fa ib le  cu illerée  de  g ros sel ;
2  trè s  fa ib les cuillerées de  tap ioca.

T em p s nécessaire  : J  h. I j 2 .
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l ie s  lég'umeB

A yez de  bons pois v e r ts ,  p as  lin s , mais 
ten d res , de  b o n n e  q u a lité , e t  à  peu  p rè s  de 
m êm e g ro sseu r, p o u r q u ’ils  cu isen t tous, 
au  m êm e d e g ré . O n  p eu t, si le  m enu  com ­
p o rte  u n  p la t  e n tie r  de  p e tits  po is, fa ire  un  
tr ia g e , en  les écossan t, e t  ré se rv e r  les p lu s 
g ro s  p o u r  le  po tage .

L es  h a rico ts  v e r ts  n ’o n t p as  beso in  
d ’ê tre  fin s, n o n  p lu s , m a is b ie n  fra is  e t 
te n d re s  com m e les  p o is . E p lu ch ez-les , en 
cassan t u n  to u t p e tit  b o u tà  ch acu n e  de  leu rs 
e x tré m ité s ,e te n fa isa n t filer en  m êm e tem ps, 
p o u r l ’e n le v e r , le  filam ent q u i e s t le  long 
de  la  cosse. C oupez en su ite  chaque  h a ri­
co t e n  p e tits  m orceaux  de  b ia is , po u r le u r  
d o n n er la  fo rm e d e  losanges, p lu s  ag réab le  
que celle  d e  ca rré s .

P e lez  la  c a ro tte  ; fendez-la  e n  q u a tre , 
e t  en levez  com plè tem en t tou te  la  p artie  
in té rie u re  de  la  rac in e  q u i e s t ja u n e , de 
faço n  à  ne  g a rd e r  que le  ro u g e  q u i, seu l, est 
b o n  à  em p lo y er. L e  ja u n e  est d u r  e t  insi­
p id e .

P e lez  ég a lem en t le  n a v e t e t l ’o ignon . 
H ach ez  ensu ite  b ie n  m enu  les  tro is  
légum es, c ’es t-à -d ire  c a ro tte , n a v e t e t 
o ig u o n ; tâch ez  que chaque  fra g m e n t soit 
aussi p e tit  que possib le , g u ère  p lu s gros 
qu’u ne tê te  d ’ép ing le . A ins i d iv isés, ces 
légum es cu isen t beaucoup  m ieu x , e t  il  est 
e n su ite  p lu s ag réab le  de ne  p as  se ren d re  
com pte de le u r  p ré sen ce  dans le  po tage.

E n fin  ép luchez l ’oseille , en  su p p rim an t 
tou tes les p a rtie s  d u res , c’est-à -d ire  les 
queues e t les  cô tes. L av ez  e t égou ttez . C ou­
pez  la  la itu e  e n  lan iè res  trè s  fines ap rès 
l ’av o ir lavée  p a re illem en t. I l  n 'e s t  pas 
n écessa ire  d e  co u p er l ’oseille  q u i fo n d  à  la  
cuisson.

P o u r  fon dre l'o se llle

P ren ez  u n e  cassero le en  fe r  ém aillé ou 
e n  te r re ,  d ’une g ra n d e u r  ap p ro p rié e . M et­
te z -y  l ’oseille tou te  seu le , avec la  m oitié

d u  b e u rre . C ouvrez la  cassero le  e t posez- 
la  SUT u n  feu  d o u x . A u  b o u t de  2  ou  3  m i­
n u tes , découvrez  la  casserole e t  rem uez 
av ec  une cu ille r e n  b o is , p o u r que tou t 
chauffe e t fonde ég a lem en t. L a issez  cu ire  
a in si to u t doucem en t, à  co u v ert, p en d an t 
u n  p e tit  q u a r t  d ’h e u re . D u ra n t  ce tem ps, 
rem uez p lu sieu rs  fois p o u r vous assu re r 
q ue l ’oseille n ’a ttach e  pas au  fo n d  de  la  
casserole ; e lle  d o it p re n d re  u n e  co u leur 
ja u n â tre  trè s  fan ée , m ais ne  p o in t n o irc ir  
n i g ra tin e r .

Xia culsaon

A u  b o u t d u  tem ps in d iq u é , versez 
dans la  cassero le  u n  l itre  d ’eau  b o u illa n te , 
en  re m u a n t po u r m é la n g e r l ’oseille . R am e­
n ez  la  cassero le  s u r  u n  feu  sou tenu  e t 
fa ite s  b o u illir  le  liq u ide . Q u an d  l ’ébu llition  
s ’est déc la rée  b ie n  fra n c h e  e t  q u e  tou te  la  
su rface  e s t  ag itée  e t  b ie n  b o u illan te , je tez - 
y  les pois ; laissez réchau ffer u n e  m in u te  le  
liq u ide  d o n t l ’in tro d u c tio n  des pois a  fa it  
b a isser la  te m p éra tu re . P u is  a jou tez  les ha­
rico ts  v e r ts .  E n c o re  u n e  m in u te , e t  vous 
m ettez  les légum es h ach és.

D ès que to u t e s t  re p a r t i  à  b o u illir  fo rte ­
m e n t, couvrez  la  casserole e t  re tire z -la  su r 
u n  feu  trè s  m odéré  po u r que le  liq u ide  ne 
bouille  que tran q u ille m en t. N e salez p as  à  
ce m om ent, vous n ’a jo u te re z  le  sel q u 'à  
m oitié  de  l a  cu isson .

Il n ’y  a  p lu s q u ’à  la isse r b o u illir  dans 
les  cond itions in d iq u ées, p e n d a n t une 
h e u re  e t  q u a r t  au  m oins, la  cassero le  b ie n  
co u v erte , su rto u t, sans quoi u n e  tro p  fo rte  
év ap o ra tio n  se p ro d u ira it . N ’oubliez pas 
d ’a jo u te r le  sel e n  tem p s v o u lu .

10  m in u te s  a v a n t de se rv ir , ram en ez  la  
casserole s u r  u n  feu  p lu s v if  p o u r  fa ire  
b o u illir  p lu s fo r t ,  afin  d ’y  j e te r  le  tap ioca , 
en  p lu ie . R ecouvrez  la  cassero le  e t  re tire z -  
la  do nouveau  su r le  feu  trè s  m odéré  où  le 
tap ioca p re n d  peu  à  peu  consistance  en 
gonflan t. S i le  liq u ide  n 'e s t  pas b o u illan t
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q u an d  on  m e t le  tap ioca , ce d e rn ie r  se m é­
lan g e  m a l dans le po tage e t on  le  re tro u v e  
en  p e tits  ca illo ts  agg lom érés.

P o u r  s e r v ir  

R em uez doucem ent avec la  c u ille r  en  
bois p o u r vous a ssu re r que to u t e s t b ien  m é­
lan g é , q u e  le  tap io ca  n e  s’e st p as  collé au 
ftm d de  la  cassero le , e t  v e rsez  dan s la  sou­
p iè re , s u r  l a  seconde p a rtie  d u  b e u r re  que 
v ous avez d iv isé  en  p lu sieu rs  p e tits  m o r­
c ea u x  p o u r le  fa ire  m ie u x  fo n d re , e t  en  re ­
m u an t en co re  av ec  la  cu ille r .

L a. V i e i l l e  C a t h e r i n e .

A V I S

L e T a p io c a -B o u il lo n  B o u d ie r  dont nous continue­
rons lea diverses recettes dans le  prochain numéro 
te trouve aux dipHs suivants ;

D É P Ô T  C E N T R A L  î 
B O U D I E R , 54, rue de la  Verrerie, Paris.

E t chez :

t f U .  A m o u , 37, rue de P aris (P asty).
C o u tu r ie r , 171, boulevard Saint-G erm ain. 
D e s b a y e s , 71, boulevard V oltaire,
D ecat, 99, boulevard M agenta.
P e rc h e ro n  8 t-Q e o rg e s , 30, rue du Bac. 
S in g e o t , 6$ e t 70, avenue de N e u illy  (Neuilly) 
T e s to t  ( E .) ,  15 , rue de la  Chaussée-d ’A n tin . 
V a u t le r  ( B .) , 12, m e  de Sèze.

Pour ta Provmee et f  Etranger, s'adresser au D M t  centra

E nvoi fr a n c o  d 'é ch a n tillo n  e t  r e c e t te s  
c o n tr e  8 t im b re s  d e  0 fr . IS a d r e s s é s  an 
D ëp ét c e n tr a l, S4, r u e  d e  la  V e rre r ie , P a r is .

P réservez vos lainages et parfum ez vo tre  
lin g e  avec la L a v a n d e  a m b ré e  d e  B o u rb o n , 
chez H e n ry , 5, faubourg St-H onoré, Paris. 
U n e  boite de 125 g r . 1 fr. 2 5 ; 250 g r . 2 fr. : 
300 gr. 3 fr. 50. E n v o i franco aux lectrices 
du P o t-a u -F e u .

Eau de Table G A L L I A  STÉR IL ISÉE
GAZBri^B —  0,16 U  bouteille (TerTO t u  plna)

T O M A T E S  EN HOF S - D’Œ U Y R E

AK ces tem ps de  c h a le u r , les to­
m ates c rues  co n stituen t u n  des 
h o rs-d ’œ u v re  les p lu s ap p réc iés , 

e t  d o n t la  v u e  seu le  est ra fra îc h issa n te  
p o u r les personnes q u ’u n  estom ac spécial 
ob lige  à  s ’en  p r iv e r . L a  p rép a ra tio n , très  
sim p le , n ’ex ig e  que q u e lq u es m in u tes  ; 
m ais e lle  dem ande une ce rta in e  d ex té rité  
p o u r q u e  le  ra v ie r  dans lequel on  dispose 
les tom ates p ré sen te  u n  asp ec t abso lum ent 
sédu isan t.

O n  p eu t em p lo y er des tom ates ja u n e s  ou 
des tom ates ro u g es ; les p rem ières , m oins 
chaudes de to n , son t p ré fé rées  p a r  c e r­
ta ines personnes com m e é ta n t m oins acides.

I l  im p o rte , a v a n t to u t, d 'e n le v e r  la  peau  
des tom ates , ce  q u e  l ’on  nég lige  souven t 
de  fa ire , p a r  c ra in te  de  ré d u ire  l a  tom ate 
en  b o u illie . I l e s t p o u r ta n t fo r t  dcs.agréable 
de  se n tir  ce tte  p eau  sous la  d e n t ou  d’ê tre  
o b lig é  d ’é p lu c h e r la  tom ate  s u r  son assie tte .

A y ez  u n e  p e tite  cassero le  p le in e  d ’eau 
b o u illan te , re tire z -la  su r le  co in  d u  fo u r­
n eau  p o u r a r rê te r  l ’éb u llitio n  e t  p longez-y  
u n e  tom ate . L a issez -la  en v iron  une dem i- 
m in u te , p as  d a v a n ta g e ; sinon  la  tom ate  
c u it  e t  se ré d u it  en  bouillie .

R e tirez  la  tom ate  à  l ’aide d ’une cu illè re  
ou  d ’u n e  fo u rch e tte  que vous passez p a r-  
dessous, sans la  p iq u e r. P u is , la  te n a n t su r 
u n  lin g e , p o u r ne  pas vous b rû le r , enlevez 
la  peau  q u i v ie n t fac ilem ent en  la  t i r a n t  
ap rès  l ’a v o ir  soulevée av ec  u n  p e tit  cou­
teau .

L es  tom ates é ta n t p elées, cuupez-les en 
d e u x  s u r  le u r  épa isseur ; av ec  l a  po in te  
d ’u n  co u teau , en levez  les  g ra in es  sans en ­
d om m ager la  tom ate  ; p u is  coupez chaque  
m oitié  e n  ro n d elles  d ’en v iron  u n  tie rs  de

Ayuntamiento de Madrid



L E  POT-AU-FEU 235

cen tim ètre  d ’épaisseur. l i  fa u t , p o u r ce la , 
un  ex ce llen t cou teau  e t  u n  p eu  d ’ad resse .

A  m esu re  q u e  vous coupez les ro n d e lles , 
posez-les s u rn n e  assie tte . P u is  saupoudrez- 
les de  sel e t  la issez-les u n  q u a r t  d ’h eu re  
p o u r le u r  fa ire  re n d re  le u r  eau .

D ressez-les alors dan s u n  ra v ie r ,  e n  les 
ch ev au ch an t les unes s u r  les  a u tre s , de 
m an ière  à  fo rm er u n e  b an d e  ro u g e  d ’un 
b o u t à  l ’a u tre  d u  rav ie r.

S aupoudrez  d ’enco re  u n  peu  d e  sel» 
p o iv re , p ers il e t  e s trag o n  h ach és ; pu is  
arrosez av ec  trè s  peu  de  v in a ig re  e t  tro is  
fo is a u ta n t d ’h u ile . L es  tom ates d o iven t 
ê tre  s im p le m en t « nappées ».

P o u r les  am ateu rs  on  p e u t a jo u te r  un 
u n  peu  d ’éch a lo tte  liach ée , ou  f ro tte r  le 
ra v ie r  avec u n e  gousse d ’ail ou  u n e  m oitié 
d ’o ignon . M.

A ' r

CONTRE LES MOUCHES

U n  abonné nous indique u n  procédé très 
sim ple, ignoré de  beaucoup de personnes, et 
d o n t il garan tie  l’efficacité, pour év ite r l ’in ­
vasion des m ouches.

I l  suffit de suspendre à  l’ex térieu r devant 
les fenêtres u n  filet à  m ailles d ’env iron  3 cen- 
tim ètres de côté.

Les uns p ré ten d en t que les m ouches 
p ren n en t ce filet po u r une to ile  d 'araignée ; 
d 'au tres c ro ien t à u n e  construction  particu ­
lière de l’œ il de la  m ouche, qu i lui fait voir 
dans chaque  fil une succession d ’obstacles 
d o n t la  rap id ité  du  vol augm ente e t  m u lti­
plie l ’effet.

Mais, po u r que ce m oyen réussisse, il faut : 
i ” Q ue le  file t ne  soit pas tendu , mais 

flo tte  lib rem en t ;
2 * Q ue la  lum ière  n 'en tre  dans la pièce 

que par u n  seul côté. S ’il se trouve  deux 
fenêtres Tune en  face de l ’au tre , les m ouches 
passent sans h ésita tion  à travers les mailles 
du  filet.

Pour cirer les Souliers jauues
Voici p lus de deux  ans que j ’ai eu T h on - 

n eu r de  faire co n n a ître  aux abonnés du  Fbt- 
au-F eu  le résu lta t de  m es • observations 
to u tes  personnelles su r Tart de cirer les 
bo ttes . I l s 'agissait de bo ttes ordinaires, 
c 'est-à-d ire  de  chaussures en cu ir no ir, la 
seule cou leur perm ise aux gendarm es, ferait 
observer to u t co rdonnier possédant l’esp rit 
facile.

C ette  é tude, ém inem m ent consciencieuse, 
v a lu t au  jo u rn a l un  g ran d  nom bre de récla­
m ations. Q u an tité  de  personnes, ay an t ex­
périm en té  l'excellence de  la rece tte , m ’ad ju ­
ra ien t de la  com pléter en  ce qu i concerne 
les souliers jaunes. D esiderata faciles à  com ­
p ren d re  car, à  v o ir le nom bre de  souliers 
jaunes p iteusem ent en tre ten u s  qui désho­
n o re n t nos plages e t nos rues, on do it sup­
poser que l’on ne sait guère  les n e tto y er.

N ’ay an t, alors, jam ais « p ra tiqué  » ce tte  
n uance de  chaussures, —  je  l'avoue, avec 
confusion —  je  dus m e récuser p rovisoire­
m ent. M ais je  m e fis faire aussitô t plusieurs 
paires de souliers jau nes, dans des m aisons 
différentes, e t  de prix  variés, afin de m ieux 
é tu d ie r le tem péram en t « général » de ce tte  
espèce de cuir.

J e  su is heureux  de pouvoir fo rm uler au ­
jo u rd ’h u i les p réceptes ré su ltan t de deux 
saisons d’observations, d o n t une p articu liè re ­
m en t pluvieuse e t, par suite, salissante.

«Oo-
Supposons d ’abord les souliers sim plem ent
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salis p a r de la poussière ou  de  la  boue 
sèche.

C om m encez par en lever superficiellem ent 
la poussière avec u n  linge sec : puis, avec 
une brosse u n  peu  dure, trem pée dans du  lait 
non bouilli, fro ttez les plis du  c u ir  où la 
poussière incrustée n ’a  pu ê tre  enlevée par 
le  p rem ier essuyage. Passez ensu ite  la brosse 
h um ectée  de la it sur to u te  la surface du  sou­
lier, afin d ’év ite r les taches. Essuyez alors 
très  so igneusem ent avec u n  linge  p rop re  et 
sec, assez doux, e t  en  appuyant assez fort 
p o u r enlever tou te  la c ire  anc ienne .

L e succès final dépend  de  ce p rem ier n e t­
toyage. I l fau t avo ir u n  soulier parfaitem ent 
p ro p re , ind em n e de tou te  poussière e t de 
tou te  souillure , com plètem ent débarrassé de 
l'espèce  de  cam bouis fo rm é p a r l'am algam e 
de  la  c ire  e t  de la  poussière. Sans cela, on 
aura  beau  em ployer les m eilleures cires e t 
fro tte r avec l'énerg ie  du  désespoir, on  n ’ob-, 
tie n d ra  q u ’une chaussure te rne , ind igne du 
p ied  d’une fem m e élégan te  ou  d ’un  jeu n e  
prem ier.

J 'in s iste  su r la  nécessité d ’em ployer du 
la it  n o n  bouilli. L e la it bouilli ne donne pas 
u n  soulier aussi n e t ; en  o u tre , j ’ai rem arqué 
que souvent, s’il n ’est pas trè s  rap idem ent 
« s u y é , il en tasse  la  poussière am algam ée 
avec la c ire  en  petites flaques du  p lus d is­
gracieux  effet e t  d ’un  en lèvem ent assez diffi­
cile . E nfin , le la it bouilli ren d  le  cu ir m oins 
souple que le  la it non  bouilli. L a  chose n ’a 
r ie n  d 'é to n n a n t, car, par su ite d u  dépô t qui 
se form e presque tou jours su r les parois de 
la  casserole, la  com position  du lait bouilli 
n ’est p lus exactem en t la m êm e que celle du  
fait non  bouilli.

L e  soulier é ta n t b ien  n e tto y é , y  com pris la 
p e tite  ra inu re  q u i re jo in t l'em peigne à la 
sem elle, vous prenez u n e  très petite  q u an tité  
d 'u n e  des nom breuses pâtes spéciales que 
l 'o n  trouve dan s le com m erce . V ous l ’éten- 
dez so igneusem ent avec un  chiffon de  coton 
ou une p e tite  éponge sur tou tes les parties 
du  soulier, urith a c ircu la r  nintion, d isen t les 
A nglais, c 'est-à-dire avec u n  m ouvem ent

circulaire. Ce geste fait m ieux e n tre r  la 
pâte dans le  cuir, e t  l’on ob tien t a insi un 
b rillan t très supé rieu r.

Vous faites ensu ite  re lu ire  avec u n  chif­
fon. O n  recom m ande parfois le chiffon de 
laine, m ais le vieux coton â tissu u n  peu 
serré, qu i peluche m oins que la laine, e s t p ré ­
férable. Vous achevez, enfin, de faire briller 
avec u n  chiffon de soie, ou m ieux, avec une 
peau de cham ois.

I l  est indispensable de chausser le soulier 
s 'il n ’est pas sur une form e, car le brillan t 
n 'e s t beau e t durable que si la friction se 
fait su r u n  corps résistan t. F ro ttez  tou jours 
d ’un  m ouvem ent uniform e, en  long e t  en 
large, m ais jam ais com m e p o u r é ten d re  la 
cire, en  < to u rn an t en  rond  » . P lus la  fric­
tion  est v ite  faite, plus le  soulier est b rillan t.

Com m e on vo it, to u t cela e s t ex trêm e­
m en t sim ple.

Les raffinés, toujours à  la  recherche du 
m ieux, m e dem anderon t sans doute  pourquo i 
je  n ’em plo ie pas l ’os, ce t os m agique avec 
lequel on  achève le  polissage des chaussures 
noires.

L ’os est fatal au  cu ir jau n e .
Ce cu ir ja u n e  n ’est a u tre  chose que du 

lam as ou  du  veau de M illau, p e tite  ville de 
l’A veyron  qui p roduit le véritable... veau 
anglais. M ais on ne  le sert p o in t com m e le 
cu ir n o ir  : on  le re tou rne . L e  cu ir n o ir est 
te in t du  côté chair qu i présente une surface 
poreuse, m oins lisse, absorbant m ieux la 
couleur e t  ne  se ray an t pas facilem ent.

L e cu ir jau n e , au  contraire, est ciré du 
côté poils, que les professionnels appellen t 
*. cô té fleur », d o n t la surface est très lisse e t 
à  g rain  serré.

U n e  g o u tte  d 'eau  glisse sur le côté fleur ; 
sur le côté chair, elle pénètre  le cu ir. Les 
chaussures jaunes sont donc plus im per­
m éables que les au tres ; e t  c ’est év idem m ent 
pour cela, q u ’avec cette  logique qu i nous 
caractérise, nous les m e tto n s dans la  saison 
où il p leu t le  moins. Mais elles se ray en t 
très facilem ent, e t  c 'est pour cela q u ’il ne 
fau t pas les po lir avec l'os.
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E xam inons m aintenant le  cas où le  sou­
lier est taché, soit parce q u 'il est resté long­
tem ps sans recevoir des soins de propreté 
suffisants et que la  poussière, am algam ée 

avec les couches successives de cire, forme 
une pâte grisâtre qui obscurcit le çon du 
cuir, soit parce qu’il y  a des taches d 'h u ile  ou 
de graisse (com m e il arrive surtout aux c y ­

clistes).
Il faut alors nettoyer le soulier avec un 

chiffon bien im prégné de benzine ou de neu- 
faline, e t frotter ju sq u ’à disparition com plète 
des taches, en ayan t soin d’étendre la  ben­
zine sur to u te  la surface du  soulier, pour 

év iter les zones.
L av ez ensuite avec du la it non bouilli 

pour rendre au cuir le  peu de graisse que 

la  benzine lu i a enlevée.
-oO>

B eaucoup de personnes, au lieu de lait, se 
servent de la  vaseline pour le nettoyage p ré­
lim in aire. Il faut l’em ployer d’un e m ain lé­
gère, en appuyant très peu. E lle  nettoie 
m oins bien le  soulier, e t l’assouplit m ieux.

T o u tefo is ,j’en restreins absolum ent l’usage 
au cas où le  soulier a été com plètem ent et 
longtem ps m ouillé  par la pluie et où le  cuir, 
en séchant, devient cassant. Son  usage quo­
tidien  ou, m êm e, sim plem ent fréquent, 
donne un soulier plus terne que le  lait.

U n  P o l y t e c h n i c i e n .

« « «
T R A  L OS  M O N T E S

U n  assez grand nom bre de nos abonnés 
d 'E sp agn e nous ont exprim é leur regret de 
ne pouvoir profiter de notre service d’exp é­
dition , à cause des len teurs de la  douane.

N ous sommes heureux de leur annoncer 
que nous aurons très prochainem ent à Irun 
un correspondant offrant toutes garanties 
qui se chargera de dédouaner les colis aussi­
tô t leur arrivée et de les réexpédier, après 
les avoir plom bés, par le train  espagnol en 
correspondance avec le train  français.

N ous prenons des mesures analogues pour 

les envois en P ortu gal.

a E i M o n e

A  propos du renouveau des dentelles de 
C h an tilly , la  place m ’a m anqué, le mois 
dernier, pour indiquer aux femmes un peu 
fortes, en quête d’effets am incissants, une 
façon ingénieuse et charm ante de disposer 
sur une ju p e  de v ieu x  volan ts, assez fatigues 
déjà par des usages antérieurs pour q u ’on 
n’éprouve pas de scrupules à les couper.

V o ic i donc cette  petite trouvaille, relevée, 
du reste, au cours d ’un e visite chez un e ex­
cellente couturière. L e s  volants ont au m oins 
de 25 à 30 centim ètres de haut ; Us sont 
coupés de la  longueur de la  ju p e  e t assem ­
blés par d eu x, pied contre pied, pour form er 
des panneaux séparés. Ces p a n n ea u x . sont 
reliés entre eux par des lés de tu lle  dentelle 
à sem is de pois légers, plissé finem ent, e t 
qui ajoutent ainsi l ’am pleur nécessaire à la 
jupe. P an n eaux et plissés sont sim plem ent 
bordés en bas d’ une tou te m ignonne ruche 
en tu lle  illusion. Com m e dessous et transpa­
rent, une jupe de taffetas blanc, recouverte 
de deux jupes, —  deux, vous entendez bien 
 en m ousseline de soie blanche, p areille­
m en t ourlées au bord d’un e étroite ruche en

m ousseline.
M aintenant, j e  dois expliquer un détail 

d’exécution qui ajoutera à l’in telligen ce de 
la  chose. E n  disant que les vo lan ts sont 
cousus pied cen tre  pied, j ’ai indiqué leu r di­
rection d'ensem ble ; m ais il ne faut pas voir 
la  couture qui les rattache, tou te droite du 
haut en bas et apparente : cette lign e ré ­
gulière serait d’un vilain  effet. D e plus, 011 
obtiendrait, com m e panneaux, des bandes 
aussi larges du h au t que du bas, et la répar- 
tition  de le u r  am pleur autour de la  taille  ne 
serait pas gracieux, car ce q u i est jo li, c ’est 
l’alternance des panneaux de dentelle par­
faitem ent plats, avec le tuUe plissé, e t leur 
m ouvem ent régu lier d’évasem ent vers le 
bas. O n  procède donc ainsi : les volants 
sont posés l ’un con tre l’autre, m ais biaisant 
beaucoup vers le  haut pour en d im inuer la 
largeur, e t em piétant suffisamment l’u n  sur

I
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l ’au tre , po u r que, du h a u t en  bas, on  puisse 
rap p ro ch er les dessins de façon à y  feire ser- 
p e tite r la co u tu re  presque inaperçue. I l  va 
de soi q u ’on  en tam e ainsi la la rgeu r du  vo­
lan t e t que to u t ceci le  m orcelle pas m al ; 
m ais j ’ai d it, au  débu t, qu ’il faîlait réserver 
ce tte  façon à  des dentelles d o n t on  n 'a t te n ­
d a it p lus g ran d  service. Si l’on  n ’en possède 
pas de ce tte  catégorie, il fau t se re je te r su r 
les jolies im itations d o n t le p rix  ne  laissera 
pas de  rem ords ; leu r fabrication s’est te lle­
m en t affinée ces dernières années qu'elles 
son t to u t  à  fait adm ises m a in ten an t pour 
les robes de fantaisie.

-»
B ien jo lis aussi lesm otifs d é tach ésd eC h an - 

tilly , incrustés dans la m ousseline b lanche- 
ou  bise, e t  disposés en  je tés  irréguliers qui, 
souvent, a tte ig n en t au m érite  de  com posi­
tions \T aim ent a rtistiques ; il y  a  ainsi les 
g rands nœ uds Louis X V , épanou is su r le de­
v an t de  la  ju p e , les gerbes légères de fleurs 
to m b an t su r u n  cô té  seulem ent, tandis 
q u ’u n e  délicate bo rdure  ajoure  to u t le bas 
d e  la jupe , les vols de larges papillons, etc.

T oujours avec le C hantilly , voici encore 
u n  jo li in té rieu r de veste, b ien  fecile à faire 
exécuter chez soi, à  condition , ainsi que je  
l 'a i déjà d it, de ne  pas voulo ir économ iser 
les m atériaux  de dessous qu i sem blent aux 
ouvrières am ateurs d 'im portance secon­
daire. C’est u n e  blouse sans m anches, e t 
garn ie  seu lem en t p a r devan t, d o n t le fond 
est en  p e tit  taffetas b lanc ; elle b ou tonne  par 
d e rriè re . L e devan t est en tiè rem en t voilé 
d e  mousseline de soie b lanche plissée accor­
déon, e t  trè s  fourn ie ; là encore, aucune 
transparence de soie ne  d o it appara ître . 
G ros nœ ud  fait avec u n  vo lan t de C hantilly  
h a u t d 'env iron  15  cen tim ètres, doublé de 
m ousseline de  soie b lanche, e t  disposé de 
façon à figurer des pans tom ban t à  m i-po i­
trine . L ’encolure est faite d 'u n  très large 
en tre-deux  posé su r u n  collier de  m ousseline 
b lanche . A u  bord , p e tit  ruche en den te lle  
h au te  de  s ou 6  cen tim ètres, m ais posée de 
façon à  ne  dépasser de cette  h a u te u r  que 
derriè re  seu lem ent, le d ev an t e t  les côtés de

l'encolure re s tan t dégagés ; à l 'in té rieu r, ru ­
che trè s  fourn i de m ousseline b lanche, sui­
v an t exactem en t la den te lle  e t  se m élangeant 
avec elle p a r derrière en  coques peu  vo lum i­
neuses, m ais b ien tassées.

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

S U P É R I O R I T É
E n  ta n t que ton ique, le v in  M a ria n t  est 

b ien supérieur au  qu inqu ina  e t  à la kola, 
d o n t on connaît l’action  as trin g en te  e t  cons­
tip an te . I l  p eu t ê tre  p ris p o ur ainsi d ire  in ­
défin im ent, sans que son usage soit accom ­
p agné d ’une fâcheuse réaction  sur les orga­
nes digestifs. D e  plus, les effets du v in  M a -  
r ia n i  sont progressifs e t  durab les au  lieu 
d 'ê tre  rap idem en t fugaces com m e ceux des 
au tres toniques, qu i s’accom pagnent pres­
que tou jours de dépression.

L a puissan te stim ulation  dé te rm inée  par 
le v in  M a r ia n i  s’exerce su r l ’ensem ble des 
organes resp iratoires, si délicats, si p rom pts 
aux m aux variés d o n t les conséquences p eu ­
v en t ê tre  funestes. Il les cuirasse en  q u e l­
q ue so rte  con tre  les in tem péries ; son usage 
régu lier suffit le  d Ius souvent à p ro téger 
n o tre  po itrine  con tre  les rhum es e t les b ron­
chites.
t t t . t t t . t t t t t t t t t t . t t t  
L E S  C A F É S  C A R V A L H O

D ès que l 'o n  a appris  la créa tion  de ce tte  
m arque de  cafés en boites cachetées, le dé­
p ô t po u r la ven te en  gros, 2 6 , rue C adet, a 
é té  assailli par une foule de dem andes de 
particuliers, e t  c’est justice, car il  n ’existe 
pas de m eilleur café.

M ais la  m aison, ne  faisant pas le détail, a 
dû  re to u rn e r ces dem andes aux nom breux 
épiciers qu i rep résen ten t sa m arque.

N ous engageons cependan t les personnes 
qu i ne  tro uv era ien t pas le café C arvalho 
chez leu r ép icier à  s'adresser, 2 6 , rue C adet, 
e t la  m aison fera  le nécessaire.
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L e  P o t - a u - F e u  a  r é u n i u n  stock  
d ’exce llen ts  v in s, en  bouteilles e t  en f û t s ,  de  

p roven an ce  sû re , q u ’i l  o ffre  à  ses abonnés  
avec son  é tiquette  e t  sa  g a ra n tie  directe.

VITiS d e  b o r d e a u x
V IN S  K O U G £ S

MÉDOC............................ la bouteille.
P O M E R O L ...................................... —

S a IN T 'E S T È P H E   —
M a r g a u x ............................... —
Sa in t -Ju l i e n   —

5 0
5 0
8 0
3 0
5 0

V IN S  B L A N C S

Gr a v e s .......................... la  bouteille.
—  S U P É R I E U R . .  —

B a r s a c ..........................
H a u t  Sa u t e r n e s . .  —

1‘ 3 0
1 50
2 3 0

4 ’ 5 0
VINS DE b o u r g o g n e

B e a u n e - G r è v e s  la  bouteille. 4 ' » 1 V o l n a y . . . ................... la  bouteille.
C o r t o n ..........................la  bouteille. 5  »

A  P a r is  nous liv ro n s  nous-m êm es à  dom icile
L e  M édoc e t les G raves, p a r  m in im u m  de 1 2  bouteilles  1 ̂ n e  ou  p lu s ie u rs  so r te s .
L e s  a u tre s  v ins, p a r  m in im u m  de 6  bouteilles  ^

E x i D é d - i t i o n s
P o u r  la  p rov ince  e t  F é tra n g e r , déduire des prix ci dessus 30 centim es par bo u te ille . 

L e s  expéd itions so n t fa i t e s  f r a n c o  d’em b a lla g e  —  p o r t  e t d ro its  en  su s  .
D e  B o rd e a u x  p o u r  les v in s  de  B o r d e a u x ;
D e  B e a u n e  p o u r  les v in s  de B o u rg o g n e .
M êm es conditions de  m in im u m  que p o u r  P a r is ,  r k  L  ”7 0  etc

n o u s  n ’expédions q u ’u n  to ta l de  bouteilles fo r m a n t  u n  m u ltip le  d e  6 . 1 2 , 1 8 ,  2 4 ,  3 ’

V I N S  E N  P I E C E S
P B I X  E S  G A R E  D E  B O R D E A U X

C o t e s  Bl a y e s .............................. 1 5 0  fr.
MÉDOC S U P É R I E U R ...........................  2 1 0
Gr a v e s  s u p é r ie u r ..................  2 1 0
Gr a v e s . .....................

P R I X  E N  G A R E  D E  B E A U N E  
O U  E N V I R O N S

M a ç o n ............................................
P e t it  Ch a b l is .............................. t 4 0

P o u r  les  d e m i - p i è c e s  a jo u te r  5  f r a n c s  à  la  m oitié  de  ces p r ix .
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Le Vin Déellem
L 'été  pourrait être la  »aison bénie, la  période 

d'élection pour toutes le* guérisons inespérées. -Mais 
pour tirer de cette chaleur translloiro to u t ce qu'elle 
peut nous donner en v ita lité , en santé, en jeunesse, il 
faut se placer en de certaines conditions physiologiques, 
m ettre l ’organism e en état d'obéir & ce coup de fouet 
que donne la  chaleur à tous nos organes. I l  faut sou­
tenir par la k o la  le  cœ ur o b ligé  de précipiter ses 
battem ents, aider par la  coca l'appareil gastrique 
ch aigë  de fournir l  l'économ ie surexcitée un  surcroît 
d ’alim entation, réparer par la  phopbate de chaux, à 
mesure q u ’il se fatigue, ce systèm e nerveux qui doit 
m aintenir la  discipline dans ce monde cellulaire grisé

de lum ière e t de chaleur, m aintenir l ’égalité  de 
température par le quinquina. K o la , coca, phosphate 
de chaux, quinquina, telles sont les quatre substances 
qui perm ettent i  tout organisme de feire en été réserve 
de santé pour l ’hiver, e t qui font d u  v in  D éïiles  le 
médicament à conseiller pênd.int les chaleurs.

D’ S a n d h e a u

L e  Téritabie V in  D 4siUs, celui qui, par son go û t ex­
quis et set qualités reconstituantes, a  mérité la  faveur 
du  public e t du corps m édical tout entier, a  son siège 
rue d u  Louvre, 5 bis. P o u r  éviter les c o n tre iç o n i, on 
est prié d 'exiger sur l ’étiquette, an-dessous du titre 
'V in  DÉSILES, la  mention : F o m n lt du D ’  A . - C , ,  
ez-médeci» dt la martnt.

M O D E  D 'E M P X /O I
D ant u n  litre de lait 

__ tioutitanf, verse* le  con- 
tenu de la b elle , remuez 
avec une cutllére.

Aprè»  cinq é  site m inutes 
.d 'ébuU ition,reliret d u  feu , 
pastez  a u  tam is ou â une  
p assoire fine. Coulez dane 
u n  m oule.

A près complet refroidie- 
eem enl, retirez d u  moule, 
voue aurez une délicieuse 
crem e renversée.

S i  vous voulez obtenir 
une  crérae m olle, p o ste z  
a u  tam is ta crèm e lors­
q u ’elle est froide. 

C h o c o la t .  ‘V a n i l l e .  C a f é ,  C it r o n ,

.euOÿ

P A R F U U S  ;
O r a n g e ,  P i s t a c h e ,  O r g e a t

LA CRÈME EX PR ESS  EST  LA 1~ MARQUE
S E  D É F I E R  D B S  C O N T R E F A Ç O N S

FARINE VIAL
A U T O D I f i E S T I V E  

A U m eat d e i  Elntaata. Détail : Pb'* Vial, Paria.

M A Y O N N A ISE IN S T A N T A N E E
Réunife facile et «riaine dan* tenu* te* catuHeiaru 

f»i Mu, fnM 31 M it, — G L A1Z E • X s 1 nie C r e e p lQ . Farte

iBONCONSEILsiiHénanèresl
N'em ployez p lu a h s C r ia t in ifP o tM te i,

L essives de tou tes m arques,
Bati ds Javsli etc., tous produits qui brftluBt
o  F  #> I A  M  r  7  CHEZ VOTRE DETAILUNT t l  b O  L  A  n i c . A  UN raeiuaT e s  0.*0*

SAPONITE ¥
P A Q Û W I T  U N i a U C  F O i lR

■ A V O N N A Q E S . B L A N C H I S S A a n  
L E S S I V A G E S ,  N E T T O Y A G E S .

M e M O t l f  Qt s u e u B  m o r d s a t  s t  d o n n e  d é  
m e r v s l l l e o x  r d s n i t s t s ,

m n i Z - V O U S  BIKN D B S  O O N T R IP A Ç O H S
V E N T B  XN 6KOS tKENS LAIT, 73, no  do Mon(-C«iit, P u s

GLACTfRE
CHATEAUXe t des C a m p a g n e s

P r o d u it  eu 1 0  M in â te s  
de S O O cr .à S k tl.d »  Oluee, 
sa ies CHaces, S orbets, lU., 

p a r  n n  se l inoffenstf.

J.SEHÂLLER” ' '? ; S f r ^
P ro sp ecta it fran co.

CHOCOLATS C O M P 'TR A N Ç A IS E
D e m a n d e z  l e  p r i x  c o u r a n t  : 2 5 , r u e  a u x  O u r s ,  angle du bou levard  Sébastopol, 5 8 , P a r i s

14 tis, Poissonnière

l

PIANOS A. BORD
M É D A I L L E S  D' OR A U X  G R A N D E S  E X P O S I T I O N S  -  D I P L O M E  D ' H O N N E U R ,  B O R D E A U X  1 895

VENTE, LOCATION & LOCATION-VENTE
F A C I L I T É S  D E  P A I E 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

i

L e Gérant : A .  D EBBO IS. f AkXa. —* Qtf. KHLLDU, K7, Bd BAOIT*BOaOKi.
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