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PUDDING MOUSSELINE
K p u d d in g constitue un entrem ets 

de d éjeu n er ou de d în er de fa­

m ille , très lé g e r  pour l ’estom ac, 

tout eh étant nourrissant, de go û t très fin, 

et dont (III a tou jou rs les  élém ents sous la  

m ain.
P rop o rtio n s

P o u r 7  DU 8  personnes :

100 g r . de fa rin e  ;
1CH.I - -  de b eu rre  fra is ;

7 5  —  de su cre en pondre ;

2 d écilitres de la it  ;

4  œ ufs ;
1 / 2  cuilleré’e à c a fé  de se l;
1/2 —  de T aiiille eu  poudre

ou le  q u art d ’un e gousse.
PO UK L A  SAUCE

.8 jau n es d ’œ ufs ;
(10 gram m es de sucre en poudre ;

I d éc ilitre  d e  k irsc h  ;
1/ 2  • - d ’eau.

lie  m ou le
II v a u t tou jou rs m ieu x p rép arer son 

m oule à l ’ava n ce  quan d on em pldle une 
pâte a v e c  des b lan cs d ’œ u f fouettés ne 

d evan t pas attendre.
P o u r  les quantités a ctu elles, uu  m oule à 

tim bale ou à charlotte contenant au moins 
1 litre  suffira  ; la  pâte doit m onter, i l  ne 

fa u t donc pas q u ’i l  soit p le in  ju squ es au 

bord.
P ren ez  gro s  (jomme une petite  n o ix  de 

b eu rre e t, après a vo ir légèrem en t fa it  

chauffer le  m oule, étendez le  b eu rre, a v e c  
le  d o igt, au fon d  et sur les parois du m oule.

ju sq u ’en h aut, bien égalem ent. Saupoudrez 

ensuite tout l'in térieu r ainsi b eu rré d ’une 

très légère couche de farin e que vous y  

fa ites  tom ber à  travers une passoire. A p rès 
quoi ren v ersez  le  m oule et secouez-le lé g è ­

rem ent pour fa ire  tom ber l ’e x cès  de fa rin e, 

lia  b o u illie

P ren ez une casserole ém a illéeb ien  nette, 
sans craquelures au fon d , d 'u n e conte­

nance do 1 litre  1 /2, e t de formi? poêlon de 

p référen ce, parce que c ’est la  plus com ­
m ode pour y  trav ailler  les bouillies de ce 

gen re. M ettoz-y la  fa rin e , tou jou rs tam isée 

au p réalable pour q u ’elle  ne contienne pas 

de g ru m ea u x ; la  m oitié seulem ent du 

b eu rre, soit 5 0  gram m es; et le  sucre en 
poudre dont vo u s réservez  d eu x  cu illerées 

q u i sen m t plus tard  m élangées a vec  la  v a ­

n ille , puis enfin  le  sel.
D an s une petite casserole à  p a rt, fa ites 

légèrem en t chauffer le  la it. S i vous pensez 

que le  la it n ’est pas très p u r, il convien dra, 
ainsi que nous le  recom m andons souvent, 

d ’en  p ren dre le  double et de le fa ire  ré­

d u ire , en le  laissant b ou illir  à d écouvert 
ju sq u ’à ce q u ’i l  a it dim inué de m oitié. E n  

ce  cas, laissez-le  à  m oitié refro id ir avant 
de l ’em p loyer, parce que s’i l  éta it plus 

ch au d , i l  délaierait m al la  fa rin e. Il doit 
ê tre  seulem ent tiède, afin d ’a ider le  beurre 

à  foudre.
A v e c  une c u iller  de bois, m élangez la  

fa rin e, le  su cre et le  b eu rre, eu frottan t la  
c u iller  pour écraser le  b eu rre, ju sq u ’à  ce 

que tout l ’ensem ble soit réduit à  l’état de 

petites gran u les. Il fa u t fa ire  c e c i, en cette 
saison fro id e, dans un endroit as.sez tem -
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il

porc pour q u e le  b eu rre ne soit point trop 

d u r, ou m êm e fa ire  tiéd ir la  casserole avant 

de fa ire  le  m élange.

D é la y e z  ensuite ce m élange a vec  les 2  
décilitres de la it tiède que vous versez petit 
à p etit, très peu au début surtout, tandis 

que vous travaillez  a v e c  la  c u iller  de bois 

pour rendre la  b ou illie  absolum ent lisse, 
sans gru m eau x,

P osez la  casserole su r un feu  m odéré, 
et ne cessez pas de tourn er ju siju ’au mo­

m ent où la  b ou illie  com m ence à épaissir. 

C e  m om ent est d iffic ile  à défin ir pour q u i­

conque n ’a pas l ’exp érien ce de la  chose, 
b ien  q u e ce soit tout sim ple. P a r  « com ­

m en cer à  épaissir » , i l  fa u t entendre le 

m om ent o ù  la  cu iller , en tournant le  m é­
la n g e , rencon tre d éjà  une certain e lour­

d eu r. Q uelques caillots ont pu  se form er 
pendant ce tem ps, m ais ne vous en  in ­

q u iétez pas, ils se délaien t très b ie n  en­
suite.

R etirez  la  casserole du fe u , et, toujours 
a vec  la  c u ille r , travaillez  vigoureusem ent 

la  pâte pour la  ren d re b ien  lisse. C e  tra­
v a il se fa it  d 'ab ord , non pas en tournant, 

m ais on prom enant v ivem en t d’abord le 

dos de la  c u iller  de bois sur le  fon d  et les 
parois de la  cassen ile , p o u r b ien  écraser la 

b o u illie  et la  rendre unie.

K em ettez-la  sur un feu  très m odéré, 

e t, pendant .5 m in u tes, fa ites-la  cu ire, 
sans cesser de la  tra v a iller . Il ne faut 

la  re tirer  du  fe u  que lorsqu’e lle  est 

assez com pacte pour ne plus s’étaler au 

fon d  de la  casserole et pouvoir être ra- 
m asssée en tas, com m e une purée très 

épaisse. M ais il n e  fa u t pas la  laisser des­
séch er au m êm e point que la  pâte à  ch o u x , 

car elle  serait trop dure pour q u ’on puisse 
la  m élan ger a v e c  les b la n cs d ’œ ufs en 
n eige. O n peu t d ire que le  point est atteint 

quan d la  pâte, sous Faction  do la  cu iller,

s'étire  com m e un ruban  et se sép are dans 

la  casserole eu  foruiaut des espèces de clo i­
sons (Fune paroi à l ’autre.

R etirez-la  du fe u , et laissez-la  refro id ir 

quelques m inutes avau t d 'y  a jo u ter les 
jaun es d ’œ ufs q u i, sans cette p récau tion , 

se m élangeraien t m al, étant saisis par la  
ch aleu r.

lie  su cr«  van illé

P rép arez pendant ce tem ps le  sucre v a ­
n illé  pour leq u el vous a vez  réserve 2 cu il­

lerées de sucre en poudre. O u  ne l ’ajoute 

q u ’après cette prem ière cuisson pour q u ’il 

conserve plus de parfum  en s ’évaporant 
m oins. !Si vous fa ites em ploi de v a n ille  eu 

poudre, m êlez bien la  poudre a vec  le 

sucre . S i vous avez de la  v a n ille  en gousse, 

p ile z , au m ortier, la  gousse de v a n ille  a vec  

le  sucre , et passez ensuite le  tout à  la 
fine passoire ou au tam is m étallique, 

lie s  œ u fs

L a  pâte aya n t perdu de sa ch aleu r, sans 

a vo ir  com plètem ent refro id i, c a r  le  b eu rre 
en suite s ’y  m<-l-ingcrait m al, cassez dedans 
les jaunes un à un , en  battant fortem ent. 

R éservez  les b lan cs dans une petite  terrine.

A jo u te z , après les œ ufs, le re ste d u  b eu rre, 
puis le  su cre va n illé . M aintenant il s’a g it de 
bien tra v a ille r  la  pâte pour la  rendre fine 

et lég ère  ava n t d ’y  a jo u ter les b lan cs. II ne 
suffit plus de tou rn er ; i l  fa u t ha ttre  la  pâte 
a v e c  la^ c u iller  de bois, en la  soulevant 

pour lu i fa ire  absorber de l’a ir . Com ptez 

sur 7  ou 8 m inutes de c e  tra v a il v ig o u ­
reusem ent m ené.

B attez ensuite les b lan cs en n eige assez 
ferm e pour q u ’on puisse poser dessus une 

fou rch ette  sans q u ’e lle  en fon ce. L e s  hhancs 
ne d o iven t être  m êlés à la  p â te  que ju ste  
au m om ent de m ettre au feu .

P ren ez le  tiers seulem ent des b la n cs en 
n e ig e , a v e c  une spatule en bois ou une 

carte assez ferm e ; passez la  spatule sous
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la  p âte , de faço n  à  y  en ferm er les blancs 
que vous m élan gez ensuite à grands coups, 

sans « to u iller » , m ais en coupant la  pâte 

au m ilieu , puis c a  ram enant le  dessous 

dessus, e t les bords vers le  cen tre. T ou t 

ceci trcVs v ite  et en peu  de m ouvem ents 
pour ne pas écraser et liq u éfier les b lan cs. 

O p érez de m êm e pour le  reste, un e se­

con d e, p u is une troisièm e et dernière fois.

V ersez  alors la  pâte dans le  m oule beurré 
et fa rin é  com m e il est exp liq u é, en la  fa i­

sant tom ber de la  casserole dans lo m oule 
sans in terru p tion , tiin disq u e vo u s ra c le z  le 

fo n d  de la  casserole a vec  la  spatule. M et­

tez tout de suite à cu ire  au bain-m arie, 

lie  b a in -m a rie

A y e z  un e casserole assez g ra n d e  pour 

q u e le  m oule y  entre com plètem ent, eu  re­

posant b ien  su r le  fon d , et pour q u ’i l  y  ait 
uu  espace de d e u x  doigts tout autour, entre 

le  m oule et la  cas.serolc.
M ettez-v  le  m oule, et ve rse z  ensuite dans 

la  casserole de l’ eau hou illan te  ju sq u  a ini- 
bauteur du  m oule, en aya n t soin q u ’i l  n ’en 

coule pas dans le  m oule. On ne m et pas 

plus d ’eau , afin que si, m a lg ré  la  su rve il­

lan ce, l ’ébullition  se d éclarait trop forte, 
i l  ne saute pas d 'eau  dans le m oule. Cou­
vrez  la  c a m ro J e  d’un cou vercle  à m anche, 
q u ’on puisse facilem en t en lever pour sur­

v e ille r  la  cuisson sans que la  b uée retom be 

en gouttes dans le  gâteau.
P osez la  casserole sur un feu  d o u x  ou 

sur le  coin  du fou rn eau , de fa ço n  q u e l ’eau 
ne b ou ille  pas fran ch em en t à bouillons, 

m ais soit entretenue à un d egré assez élevé 

pour fr is s o n n e r  tout le tem ps.
S i l ’eau  n ’est pas assez ch au d e, le  pud­

d in g ne gonfle pas et reste lourd. S i elle  est 
trop ch au d e, les  œ ufs cuisent plus vite  

que la  farin e et la  pâte form e des gru m ea u x. 
C ’est dès le  début m êm e q u ’il fa u t y  ve ille r; 

on peu t d on c, aussitôt que l'eau bouillante a 
été versée autour du m oule, q u i naturelle­

m ent la  re fro id it, poser la  casserole sur un 

fe u  assez soutenu pour am ener le  p lus vite  

possible le  frisson de l ’eau  p récu rseu r de 

l ’éb ullition  d éclarée .
R etirez  ensuite la  casserole sur un feu  

d o u x  ou sur le  coin  du  fourn eau, ainsi que 

je  l’a i exp liq u é  au p aravan t, e t m aintenez 

tout le  tem ps ce  m êm e d egré de ch aleu r, 

l ia  cu isson  
C om ptez sur 1  h . 1 / 4  de cuisson à  ce 

m êm e train . L e  p u d d in g  doit m onter, sur­

tout v e rs  la  seconde p artie  de la  cuisson, 
d ’une fa ço n  très sensible, en bom bant au 

cen tre.
P o u r vous assurer que la  cuisson est 

com plète, i l  ne suffit pas de constater que 
le p u d d in g se d étache du m oule sur ses 

bords ; i l  fa u t aussi q u ’eu ap p u yan t le  doigt 

au cen tre , la  pâte reste ferm e et a it la 
m êm e consistan ce que su r les parties v o i­

sines du  m oule. Wi le  p u d d in g n ’est pas 

assez cu it, i l  retom be après avo ir été dé­

m oulé, e t p erd  toute sa lég èreté .
L o rsq u ’il est à p o in t, retirez  la  casserole 

du fou rn eau , m ais laissez le  puddin g dans 

le  m oule au bain -m arie, ju sq u ’au m om ent 

d e  serv ir .
F o u r  servir

D ém ou lez en  posant u n  p la t du service 
sur le  m oule que vous ren versez ensuite. 

V e rse z  sur le  p u d d in g une petite p artie  de 
la  sauce seulem ent, pour le reco u v rir  et lui 

donner bonne fa ço n , et e n v o y e z  le  surplus 

de sauce dans nne saucière.

l ia  sau ce
L a  sauce doit être préparée au dernier 

m om ent pour que les  œ ufs ne retom bent 

pas.
P ren ez  un e casserole de la  cou‘ cn an ce de 

1  litre  1 /2 . C ette  dim ension est nécessaire 

parce q u e les œ ufs, en  m oussant, m ontent 
beaucoup. M ettez les  jau n es d ’œ ufs dans 

la  casserole, les b lan cs n ’o n t pas leu r em ­
ploi dans la  recette . A jo u te z -y  le  sucre en
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poudre, le  k irsc li e t Teau. D é la y e z  a vec  
le  fouet eu fil de fe r  ctam é, sp écial pour 
fo u etter les œ ufs. L a  batteuse m écanique 

q u ’on fa it  m ouvoir p a r  une petite roue ne 

donne pas, pour l ’opération que nous allons 

indi(|uer, le m êm e résultat, parce q u ’elle  
ne soulève pas les œ ufs de la  m êm e façon 

en le u r  fa isan t absorber de l ’a ir.

D o n c, tous les ingrédients étant réunis 

dans la  cassero le, délayez-les a vec  le  fouet, 

ju sq u ’à ce que le  m élange soit b ien liquide 
et a it m êm e com m encé à m ousser. P osez 

alors la  casserole su r un fe u  extrêm em ent 
doux,, e t, en  l'in clin a n t légèrem en t de côté 

p o u r donner plus do p n jfon deur q u e de 

superficie an liq u id e , fouettez v iv em en t le  
m élan ge. Il doit m onter en m ousse légère 

très abondante, qui rafferm it peu à  peu, à 

m esure q u ’elle  chauffe. V e ille z  bien à ce 
qu ’e lle  ne chauft'e pas treip, car tout se 

po in tillerait de gru m ea u x. Q u an d  tout le 

m élange n ’est plus qu’ une m ousse com ­
p a cte , retirez  du fe u  et m ettez la  casserole 

au bain-m arie pour ten ir au chaud, en at­
tendant le  m om ent de servir, en aya n t bien 
8<jin de no pas la isser b ouillir.

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

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

Puisque la grippe a reparu et que les b ru s­
ques écarts du therm om ètre font craindre 
de nouveaux exploits de la funeste v o y a ­
geuse, donnons encore un e fois la form ule 
du très efficace breuvage, à la  fois préven tif 
e t curatif, dont le regretté docteur F au ve! 
ne cessait de recom m ander l'in faillible et 
prom pte activ ité  salutaire :

M élangez trois verres à m adère de vin 
M ariani dans un ve rre  sem blable d’eau su­
crée et chauffez sans faire bouillir.

Ce grog instantané est absolum ent déli- 
cieux.

RAVIOLI AU PARMESAN

Cours de M. A. Colombié 
C om pte ren d u  spécial d u  “  P o t-au -F eu  '

M e s d a m e s ,
L o s  rav io li, qui appartiennent essentiel­

lem ent à la  cuisine ita lienn e, sont un e es­

pèce de p astille  fa ite  a vec  de la  pâte à 

n ouilles, dont l ’in térieu r est g a rn i d ’une 

fa rce  quelconque, grasse ou m aigre . O n 

les m et sim plem ent dans le  p otage, ou on 
les sert, accom m odés de d iverses fa ço n s, 
com m e plats d ’entrée.

O n  on v e n d  de tout p rép arés, m ais c ’est 
une de ces choses que l ’on aim e m ieu x  sa­

vo ir  préparées à la  m aison : on est, ainsi, 
p lu s sur des soins de propreté don t on 
entoure leu r confection.

On les p rép are, d’a illeu rs, très fa c ile ­
m ent, e t l ’on peu t u tiliser, pour c e la , des 

restes de v ian d e et des b lan cs d ’œ u f sans 

em ploi, c e  qui en fa it  un p la t très écono­
m ique.

A u jo u rd ’h u i, nous des prépareron s au 
gras.

P r o p o r t i o n s

P o u r une ti'entainc de ra v io li, soit pour 
i  ou ô  personnes :
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P ü U B  L A  l'A K C li

lOU g r . net de poulet c u it ;

ôO -  lard  g r i«  ou b eu rre ;
2tl - -  m ie de pain fra îc h e  ;

1 p etit œ u f en tier ;
2 ou trois cu illerées de la it ou de bouil­

lon  ;
S el, p o iv re , m uscade.
E n  Ita lie , on ajoute généralem en t un 

peu  d ’o seille  ou d 'épinards. U n e  dizaine 

de feu illes  de l ’ un ou l ’autre de ces légu­
m es suffisent. O n  fa it  cu ire  les épinards à 

l ’eau e t l ’o seille au beurre.
POUR L A  P A T E

100 g r . de farin e ;
2  ou d b lan cs d ’œ u f ;

l ’ ne p in cée de sel.
.\.u lieu  des b la n cs, on peu t em p lo yer 2 

petits œ ufs en tiers ; la  pâte a un peu plus 

de couleur.
l i a  p & te

J e  com m ence par la  pâte que l'o n  doit 

laisser reposer 2 ou 5  heures pour qu’elle  

se tra v a ille  facilem en t et ne revien n e pas 

su r elle-m êm e.
E lle  se fa it  com m e la  pâte à n ouilles. Jo 

dispose la fa r in e  en couronne sur la  table  e t je  

m ets au centre le  sel e t un seul b la n c d ’œ uf. 

J ’am ène la  fa rin e  peu à peu, et je  pétris 

ju sq u ’à  ce  que l ’œ u f soit com plètem ent ab­

sorbé. J ’a joute alors un second b lan c d ’œ uf 

et je  continue à p étrir vigoureusem ent, en 
aya n t toujours soin de prendre peu de fa ­

rin e à la  fo is. S i j ’en  prends trop, i l  de­

v ie n t beaucoup plus d ifficile  de l ’am alga- 
m er et d ’ob ten ir une pâte lisse. Il est bon, 

quan d la  pâte est un peu ferm e, de la  

« coupasser » a v e c  un couteau pour fa c i­

lite r  l ’absorption de la  farin e.
C ’est le  m om ent d ’ap p récier s ’i l  est né­

cessaire d ’a jo u ter en core de l ’œ u f ; cela  

dépend de la  grosseq r des œ ufs em ployés 

et de la  q u alité  de la  fa rin e. N ous savon s, 
en effet, que les bonnes farin es, sèches et

fines, absorbent plus de liquide que les  fa­

rin es de q u alité  m édiocre. L a  pâte doit 

être très ferm e, un peu m oins seulem ent 
que pour les n ouilles, afin de co lle r  plus fa ­

cilem ent.
Si la  pâte est trop  ferm e, e lle  coU® m al ; 

si elle  est tixip m o lle ,e lle  crè ve  oq se déta­

ch e à la  cuisson, et le  rav io li s’o u v re . 11 
v a u t m ieux en tout cas la  fa ire  trop fern ie 

que trop m olle.
A v e c  un peu d ’exp érie n ce , ou apprécie 

très facilem en t le  point voulu .

L a  pâte étant à  point, j e  la  d iv ise  en 

d e u x  parts égales, e t , laissant chaque m or­

ceau sur la  tab le , je  le  pelotonne entre les 

d eu x  m ains, de façon à ob ten ir un e boule 
rég u liè re , sans trace  de soudure.

J e  m ets ces boules dans un e terrin e  que 

je  cou vre a vec  un p la t ou un lin g e , et je  
laisse reposer au frais pendant, au  m oins, 

d eu x  heures.
lia f a r c e

L a  fa rce  peut, su ivan t la  com m odité de 

chacun , se p rép arer une heu re ou deux 
d ’a va n ce, ou seulem ent au m om ent de gar­
n ir  la  pâte . S i o n ia  fa it  d’ a va n ce, ne pas 

ou b lier de cou vrir  le  récip ien t uù e lle  se 
tro u v e, p o u r év iter  q u ’elle  se dessèche.

J e  prends de la  ch air de poulet cuite et 

fro id e, du  b lan c de p référen ce. J e  la  de­

barrasse des p e a u x  e t gro s n erfs, je  la  
coupe en petits m orceau x et je  ;p ile  au 

m ortier ju sq u ’à ce  (ju’elle  soit réd u ite  en 

p a rce lles très fines.
J e  trem pe alors le  m orceau de m ie do 

pain dans le  la it ou le  bouillon  ; quan d elle 

est bien im bib ée, je  la  retire e t je  la  presse 

pour en leve r  l ’ex cès  de liquide.
J e  l 'a jo u te  dans le  m ortier, ainsi que le 

la rd  râp é ou le  b eu rre non fon du, l ’assai­

sonnem ent, e t l ’oseille ou  les épinards si 
j ’en  m ets. J e  p ile  de n ouveau ju sq u ’à  ce 

que le  tout soit réd u it en fa rc e  très fine et 

b ien  hom ogène.
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E n fin , j e  passe la  fa rc e  au tam is m étal­

liqu e.
lie s  rav io li

L a  pâte aya n t reposé, j ’étends au rou­

leau ch acu n e des d e u x  houles, de m anière 
à  ob ten ir d e u x  ronds très m inces, aussi 

é g a u x  que p ossib le, d ’en viron  20 centim è­

tres de d iam ètre. S i la  pâte est suffisam ­

m en t reposée, elle  garde la  form e q u ’on lu i 
donne, sans rev e n ir  sur elle-m êm e.

A v e c  un pinceau trem pé dans l ’eau , je  

m ouille b ien  toute la  su rface d ’un des dis­
ques de pâte.

P ren a n t m aintenant de la  fa rce  dans une 

c u illè re , je  la  fais to m b er, à l ’aide du 
d o igt, en petits tas gros com m e une noisette, 

sur le  disque m ouillé. J e  dispose ces tas 

en  lign es rég u lières, à  en viron  d e u x  cen ti­

m ètres et dem i les unes des autres. Nos 

proportions donnent à peu près une tren ­

taine de tas.

M a pâte étant com plètem ent ga rn ie , je  
cou vre lo  tout a vec  le  second disque de 

p â te , e t j'a p p u ie  a v e c  les doigts ou une 

règ le  tout autour de chaque tas pour bien 
souder les  d eu x  épaisseurs de pâte.

P uis je  découpe le  tout de faço n  à ob te­

n ir  autant de petits carrés, renflés au 
m ilieu , d ’en viron  d e u x  centim ètres et dem i 

de côté, que j ’avais form é de tas.

L e s  ra v io li ainsi term inés, il est bon  de 

les  « p o ch er » ,  c ’est-à-dire de les cu ire  

aussitôt q u e possible. S ’ils sèchent trop, la  

pâte se raco rn it et ils s’o u vren t quand on 

les p o ch e. Il ne fa u t pas les fa ire  attendre 
plus d ’un e heure ou d eu x . S i on les fa it 

attendre ce tem ps-Ià, on le.s pose sur un 
tam is, les uns à côté  des autres, et on les 

retourne à m oitié du tem ps pendant lequel 

ils d o iven t atten d re, afin q u ’ils  s<'‘chent 
égalem en t dos d e u x  côtés.

P ou r pocber

L e s  ra v io li se fo n t « pocher » com m e 
toutes les pâtes. J e  les m ets dans une cas­

serole d ’eau bouillants légèrem en t salée, 

assez abondante pour q u ’ils se trou ven t à 
l'a ise . J ’ attends que l ’ébullition ait repris, 

et aussitôt je  cou vre la  casserole que je  

retire su r le  coin  du fourn eau, de faço n  

que l'e a u  reste aussi chaude que possible, 

sans b o u illir . Je laisse ainsi pocher pen­
dant 20 m inutes : les ravioli sont alors 
cu its.

S ’il.s ne doiven t pas être servis  im m édia­

tem ent, je  les laisse dans leu r ea u , au 

cliaud. M ais i l  ne fa u t pas les fa ire  atten­
dre trop longtem ps, sinon la  fa rin e  se dé­

trem pe et donne .son goût.

R a v io li  au  F a rm e sa o

L e s  ra v io li, une fo is poches, se serven t 
de différentes faço n s. V o ic i l ’un e des plus 

sim ples et des plus usitées en Italie.

J e  saupoudre un plat b ien  chaud de P a r­

m esan râp é. S u r cette cou ch e, je  ran ge 
une couche de ra v io li, puis une n ouvelle  

couche de P arm esan. J e  puis fa ire  ainsi 
d eu x  ou trois couches do ra v io li en alter­

nant tou jou rs e t en term inant a v e c  une 
couche de P arm esan.

J ’arrose cette dernière couche a v e c  un 
ju s  très corsé, additionné d ’ un peu de to ­

m ate réduite, et j e  sers im m édiatem ent.

M a z a h i k .

fTi»
E R R A T U M

U n e erreur, d’ailleurs sans conséquence, 
existe dans le précédent num éro, page 297, 
1”  colonne, {recette du plum -cake).

O n  lit  à  la troisièm e ligne :
—  O n  peu t encore em ployer m oitié farine 

de gruau et m oitié crèm e de riz.
L a  phrase doit ê tre  ainsi rétablie :
—  O n  peut encore em ployer m oitié farine 

de seigle et m oitié crèm e de riz.

|F((»

E a u  d e  T a b l e  G A L L I A  STÉRILISÉE
G azE tS E  —  0,1s  l i  b o u teille  (rerre  e s  plus)
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O C T O B R E  G A S TR O N O M IQ U E

PO ISSO N

Par suite del» fermeture de la pêche en France 
et en Hollande, il n’y  a plus de saumon. Peut- 
être verrons-nous arriver, d’ ici quelques jours, du 
saumon allemand ou du saumon américain frigo­
rifié. En attendant, nous avons la truite sau­
monée allemande qui vaut de 7 â 8 francs le 
kilo, à partir de 3 kilos. A u dessous de ce poids 
elle est un peu plus chète et l'on n’est pas toujours 

sûr d’en trouver.
L e  turbot et la barbue valent toujours de

3 fr. 75 à 4 fr . 50 le kilo.
L a  sole reste chère. P etite  : 3 fr. 50 à 3 fr. 75

le k ilo  ; moyenne : 4 fr- 7 S : grosse : 5 frtmcs à 

5 fr- 5 0 -
L e  mulet devenant moins abondant tend a aug­

menter : 4 francs k 4 fr. 75 i® kilo.
L e  bar, à partir de 3 kilos, vaut 4 fr- 50  ^

4 fr. 75 le  k ilo ; au-dessous de ce i>oids, 5 francs 

à s fr. 50... quand il  arrive.
L a saison du maquereau est k son déclin : 60 à 

75 centimes. Par contre, le merlan devient abon­
dant: 1 fr. 75 à 2 francs le kilo.

L e  hareng français commence à donner. 
Toujours de bonnes dorades, de i  fr . 75 â 

2 fr. 50 pièce.
Langouste : 4 francs k 4 fr. 50 le kilo.

Homard : 3 ù- *5  ̂ 3 fr- 7 5 - 
L es écrevPses commencent à être un peu moins 

pleines, mais elles sont encore très bonne*.
L es huitree sont maintonaet excellentes- Les 

prix stmt indiqués page V .

V O L A IL L E , G IB IE R  E T  D IV E R S

L es cours du gib ier subissent, d’un jour à 
l ’autre, des fluctuations assez importantes suivant 
le temps et les arrivages.

L e : iierdreaux sont plus chers. Moyens : 2 fr.7 S 
à 3 francs; gros : 3 fr. 25 à 3 fr. 7 5 -

Petites cailles : i  fr. 20 à i  fr 40; grosses :

I fr. 50 à I fr. 8o.
Lièvres de pays = 8 à 9 francs.
L es lapina de garenne, que l’on ne détruit pas 

encore, atteignent le prix anormal de 2 fr. 75  ®t 
3 francs.

Les faisans sont un peu moins chers depuis 
deux jours. Coqs : 7 fr. 50 à 8 fr. 50 ; poules :
6 fr. 50 à 7 fr. 50.

L es cours du chevreuil ont fait, ces tenips der­
niers, des sauts énormes ; le cuissot a valu de 25 
à 30 francs. .Actuel'ement les cours se tienueni 
entre 15 et 22 francs. F ilet ; 10 à 15 francs. 

Ortolans : i  fr. 25 à 1 fr. 75  pièce.
M auviettes : 3 fr. 25 à 3 fr. 5 ® la douzaine. 
G rives des Ardenoes : 70 à 90 centimes 

pièce.
O n commence à revoir du gib ier d'eau-
Canards sauvages : 4 fr. 25 k  5 fr. 25 ; pilets :

3 francs à 3 fr. 50; sarcelles ; 2 fr. 50 k 3 fr. 25 ; 
pluviers dorés: i  fr. 50 k i  fr. 751 ^knneaux :
I  franc k I fr. 25.

Pas de changements sur les cours de la volaille.
Poulets de grain ; de 3 k 6 francs ; poulets de 

Houdan : 6 fr. 50 à 8 francs ; poulardes : 9 à
II francs.

Dindonneaux; 8 à 15 fran cs; dindes grasses 
de Houdan : 17 k 20 francs.

L es oies nouvelles deviennent très grosses : 

6 fr. 50 k 10 francs.
C.-inetons nantais : 4 fr. 50 k 6 francs ; roaen - 

nais : 6 k 8 francs.
Les escargots sont bouchés.
Oo n'a pas encore de foies gras de Strasbourg, 

mais il y a de très beaux foies autrichiens : 13 à 

14 fr. le  kilo.

L É G U M E S

Les haricots verts ont légèrement augmenté : 
60 à 90 centimes la livre en beau choix.

Flageolets: 75 kgocentim es 1e litre; soissons: 

50 et 60 centimes.
I,es petits pois sont finis.
Tom ates : 40 à 50 cen'Imes la livre. Ces pris 

peuvent augmenter subitem ent.
Céleri ra v e : 15 k 30 centimes le pied ; céleri

Ayuntamiento de Madrid



3 1 2 L E  P O T - A U - F E U

en branche ; 13 centimes.
Oirdons : i  fr. 75 à 2 fr. 50 le pied.
Commencement des crosnes du Japon : 50 à 

60 centimes la livre. Ces prix augmenteront aux 
premiers froids.

Il y  a toijours, à côté de l ’artichaut breton, 
quelques artichauts de P aris; ao à 60 centimes.

Beaux choux-fleurs ; de 50 à 73 centimes.
Les salsifis ont fait ieur apparition : 40 à 50 

centimes la botte.
Choux de Bruxelles : 30 centimes le litre.
Les truffes ne sont pas encore bonnes.

S A L A D E S

I-a romaine est de moins en moins belle.
L a  laitue devient dure. Les meilleures salades 

en ce moment sont la chicorée frisée et la sca­
role : 15 à 20 centimes le pied.

Mâche : 33 et 40 centim es.
Barbe do capucin : 35 et 40 centimes la botte.

F R O M A G E S  D E  SA ISO N

L e B rie, le Camenbert et le Coulommiers com ­
mencent à être bons.

L e  Roquefort, le G ruyère, le Pont-l’Evcque, le 
Port-Salut sont excellents.

F R U IT S

Pêches et prunes sont finies.
N ous avons toujours d’assez belles figues, mais 

les arrivages peuvent brusquement ces'cr.
Très belles poires. D u ch esse, D oyenné du Co­

m ice, beurré C la ir je a ii : de 30 à 50 centimes. 
E xtra : êo centimes h i  franc.

Reinettes du Canada premier choix : 30 à 
60 centimes.

L es noix commencent à sécher ; 70 centimes 
à  I fr. 10  le quarteron.

On trouve encore de beau raisin du midi :
I fr. 23 h I  fr . 30 la  l iv r e .

L e betu  Thom ery vaut de 2 francs i  3 francs 
la livre. Les cours sont assez variables suivant 
les arrivages et il y  a chance pour qu'ils s’élèvent 
quand cessera la concurrence du raisin du midi.

L es premiers kakis du Japon sont chers : 40 à 
50 centimes pièce.

Très belles bananes à 30 centimes.
Bonnes châtaignes à 30 et 40 centimes le 

litre.

L a  LIQCEÜR HANAPPIER est la seule 
adoptée p a r  fous les v ra is  gourm ets.

-'ÿ,

S S * M  ^  '% -à t

m  Q e i K O O S  lë-
Œ U F S RN COCOTE 

RAGOUT L E  M OUTON  
TAl.N D E  LIÈVRE A  LA OEI.ÉE 

SALADE  
CRÈ.ME FRITE

FOTAGK CRÈME D ’ORGE 
COTELETTES L E  VEAU A LA ZINGARA  

LIÈVRE ROTI 
CÉLERI R AVB A U  JU S  

SOUFFLÉ A LA VANILLE

HARICOTS ROUGES A  LA CRÉOLE  
ENTRECOTE A U  BEOBRE D'ANCH OIS  

SALSIFIS FRITS  
M ARM ELADE DE POMMES

I>OTAGE BISQUE I i ’ÉCREVISSKS 
T U R B O T  SAUCE M O U SSE U N E  

CANARD FARCI A  L'AKI.ÉSIENNB  
FIL E T  DE CHEVREUIL SAUCE VENAISO N  

CARDONS A LA MOELLE 
RIZ A  L’IM PÉRATRICE

Œ U FS FARCIS A U X  ASCHOIS  
M AQUEREAUX M AITRE D ’HOTEL 

C H O U X -FL E U R S A U  GRATIN  
POM M ES A  LA CHANOINESSE

POTAGE A U X  MOULES 
CROQUETTES DE MACARONI 

B AR OU COLIN SAUCE V É N IT IE N N E  
SALADE DE LÉGUM ES 
PUDDING  M OUSSELINE

M ERLA.NS FKITS  
CHOUCROUTE A  L’ALSACIENNE  

PO ULET E N  GELÉE 
COMPOTE DE POIRES

P ET IT E  M ARM ITE  
RAVIOLI A U  PARMESAN  

FOIE DE V EAU ROTI EN M ARINADE  
CRESSON EN ÉPINARDS  

CKÈMB BAVAROISE A U  CHOCOLAT

i l m m
Viande LIEEI&est INDISPENSABLE I

«AJTS I
T o u t e  Bcuni GmsiEEl
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H A R I C O T S  R O U G E S
A LA CREOLE

^»w xCF.LT,EX T p la t de fam ille , peu coû- 

te u x , très fa cile  à  p rép arer, e t ne 

(um)p(irtant pas les condim ents 

b rûlants que l ’on trou ve dans beaucoup de 

m ets exotiq u es.
P ro p o rtio n s

P o u r 0  ou 7  personnes :
2 d écilitres et dem i do haricots, soit un 

bon v e rr e  et q uart ;
20 à 2ô  gram m es d ’oignon;

1 bouquet garn i ;
2 décilitres de r iz ,  soit un v e r r e ;

1 2 5  g r . de lard  de poitrine pesé sans 

couenne ;
1 2 5  g r .  de jam bon fu m é pesé sans 

couen ne ;
3 0 g r . de sa in d ou x, soit une cu illerée ;

2  saucisses p lates ;
4  d écilitres de cuisson des baricots.

T em p s n écessaire \ 2 h . 1 j 2  environ, 

lie  trem p a g e

C hoisissez de bons haricots rouges, secs, 

m ais d e là  dern ière n -colte . T r ie z-le s  a vec  

soin pour en leve r  ceu x  qui sont gâtés, ra­

cornis ou cassés, ainsi que les  petites 
p ierres, p ailles, e tc. L a v e z-le s  à l ’eau tiède 

pour les débarrasser de toute poussière. 
M ettez-les dans une terrine et ve rse z  des­

sus un dem i-litre d ’eau tièd e . Il fa u t v e ille r  

à  pren dre de bonne eau douce si l ’on est à 

la  cam p ague où toutes les ea u x  ne sont 
pas tou jou rs bonnes. A  défaut de bonne 

eau de source, pren ez de l ’eau de p lu ie. 
C o u vrez  la  terrin e et laissez b aigner ainsi 

les haricots pendant cin q  ou s ix  heures, 

on tenant la  terrin e dans un endroit où  la  
tem pérature est m odérée, plutôt tiède.

C ette  opération du trem p.age, lorsqu’elle 

est fa ite  a v e c  le  tem ps et le  soin nécessai­
res, assure a u x  li'gum es secs une euisson 

bien plus com plète et d ’ une durée moins

lon gu e. E n  som m e, e lle  est basée sur un 

p rin cip e  très sim ple. R endre a u x  légum es 
l ’hum idité n aturelle  q u 'ils  possédaient à 

l'é ta t fra is, e t q u ’ils ont perdue enpas.sant 

à  l ’état de légum es secs, e t c e la  afin de 

dissoudre parfaitem ent leu r fécu le  agglo­

m érée et d u rcie . Q u e ce soit pour des pu­

rées, ou pour con server le  haricot en 

grain.s, la  du rée de ce  trem page doit être 

la  m êm e.
F o u r  cuire le s  b a r ic o ts

M ettez les h aricots, a vec  l ’eau dans la­

q u elle  ils  ont trem p é, dans une casserole 
ém aillée, de gran d eu r appropriée. A jo u tez  

en core une dem i-cu illerée de gros sel, un 

p etit ognon de 2 0  à  2 5  gram m es ép luché, 

un petit bouquet g a r n i, com posé d ’une 

branche de p ersil, un b rin  de th y m , dem i- 

fe u ille  de lau rier.
P osez la  ca.sserole sur un feu  m odéré, e t, 

dès que l ’ ébullition  est d éclarée , cou vrez la 

casserole et retirez-la  sur un fou d o u x  ou sur 

le  coin  du fourn eau, pour que le  liqu id e ne 

b o u ille  q u ’en m ijotant ju sq u ’ à com plète 
cuisson, soit pendant en viron  une heu re et 

dem ie à d eu x  heu res. B eaucoup de cu isi­
nières pressées ou en  retard , s’im aginent 
q u ’en m enant grand  tra in  la  cuisson de leurs 

légu m es secs, elles obtiennent un résu ltat 
p lus prom pt. C 'e s t un tort : les légum es ont 

l 'a ir  d 'être  cu its, p arce que la  peau éclate; 

m ais l'in térieu r reste d u r, gren u , e t, en 

fa it , insuffisam m ent cu it, par conséquent 
tout à fa it  indigeste. T a n d is q u ’ une cuisson 

douce perm et a u x  légum es secs d éjà  am ol­

lis par le  trem page, de gonfler peu à peu, 
e t, à  la  peau qui les reco u vre, de se d is­
tendre grad u ellem en t en restant intacte.

Il ne fa u t pas attein dre, pour la recette 

actu elle , l ’extrêm e point de cuisson des 

baricots, car ils auront en core à m ijoter 
3/4 d ’heure a vec  le  reste. IL  d o ive n t etre 

tendres et gonflés, m ais point éclatés.

E gou ttez-les soigneusem ent dans une
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passoire, au-dessus d 'un e terrin e, pour re­
cu eillir  l ’eau de cuisson, e t co u vrez  la  pas­

soire pour q u ’ils  ne sèchent pas pendant 

que vous prép arez le  lard .

Xie la r d  et le s  sa u c isse s

L e  lard  et le  Jambon doiven t être  cou­

pés en  m o rceau x d 'un e lonj^ueur de o à 4  
cen tim ètres sur 2  centim ètres d ’éqiaisseur. 

Il est b ien  entendu q u 'au  p réalable la  

couen ne est en levé e . S i le lard  est sa lé , le 
dessaler en le m ettant dans l ’eau froide 

q u ’on fa it  b o u illir  p en d an t 3  ou  4  m inutes.

A y e z  un e oasserole assez gran de pour 

con ten ir en plus des haricots et du lard , le 
r iz  q u i gonflera notablem ent. V ou s pouvez 

la  p ren d re  en fe r  ém aillé , c a r  la  graisse 

n ’y  ch auffera  que m odérém ent. M ettez 

dans la  casserole le  saindoux. P osez su r un 
fe u  m odéré, et, dès que le sain doux est 

ch au d , m ais sans ex c è s , m ettez-y  le  lard , 

le  jam bim  et les saucisses.

L a isse z  colorer tranquillem ent pendant 
une d izain e de m inutes, en a gitan t la  cas­
serole ; r ie n  ne doit dessécher ni b ru n ir, 

une tein te leg«'Te!nent dorée suffit.

A  ce  point a joutez les h aricots, bien 
égou ttés, puis le r iz . V e rse z  sur le  tout 

4  d écilitres de la  cuisson des h aricots. N e 

m ettez n i l ’o ignon  ni le  bouquet. Saupou­
drez d ’ une p in cée  de poivre m oulu.

M ettez sur la  casscride un rond de pa­

p ier débordant de d eu x  centim ètres tout 
autour, e t par-dessus un c o u v e rc le  s ’em - 

b oilau t b ien , de faço n  à  g a rd er toute la  

buée à l ’in térieu r. P osez la  casserole sur 
un fou  très d ou x, pour que le  liqu id e ne 

fasse q u e m ijoter à im perceptibles bouil­
lons. D e  cette m anière le  liq u id e  s ’évap ore 

m oins v ite , e t le  r iz ,  d ’autre part, gonfie 

e t c u it p rogressivem ent en absorbant l ’eau 
de cuisson.

D éco u v rez  de tem ps en tem ps afin de 
vous ren d re comjrte de la  m arch e de la 

cuisson, m ais ne rem uez rien  à l ’inté-­

r ie u r. N on seulem ent vous risq u eriez fo ft 

de b riser les h aricots, m ais aussi de fa ire  

plus fa cilem e n t attach er le  r iz .

T iu is  quarts d 'h eu re  doiven t suffire pour 
que le r iz  soit à point, c ’est-à-dire tendre 

et s’écrasant facilem en t entre d e u x  doigts, 
m ais sans être éclaté  et p rêt à tom ber en 

b ou illie  surtout. Il ne doit plus rester du 

tout de liq u id e  dans la  casserole lorsque 

vous la  pen ch ez ; s ’il y  en ava it encore, 
i l  fa u t, trois ou quatre m inutes avant que 

le  r iz  soit ju ste  à point, d écim vrir com plè­
tem ent la  casserole afin de fa cilite r  l 'é v a ­

poration de c e  liquide. K ien  ne doit être 

en pâte : les haricots doiven t être p arfai­
tem ent en tiers, d istincts, e t l ’on doit pouvoir 

com pter les gra in s de r iz . L e  tout abso- 

luüieiit sans sauce, m ais gras et on ctu eu x. 
N e  vous in q uiétez pas si le fon d  a  légère­

m en t attach é.

P<iur serv ir , versez sim plem ent dans un 
p la t, en  dressant un peu en dôm e, m ais en 

laissan t le tout m élangé au hasard.

L a  v i e i l l e  ( , 'a t h e e i s e .

P o t a g e  au.x L.er)tîIIes
A U

TAPIOOA-BOÜILLON-BOUDIER

F aites cuire très doucem ent et à couvert 
la  valeur d ’un verre de lentilles dans un litre 
et dem i d ’eau froide et légèrem ent salée. 
Q uand elles sont bien gonflées sans être 
écrasées, je te z  dans la  casserole un e faible 
proportion  de tapioca-bouillon. L aissez 
pocher à cou vert et ajoutez, pour servir, des 
petits croûtons frits au beurre, du volum e 
d ’un dé à jo u er.

L e  T a p io c a  B o o illo n -B o u d ie r  se trouve au  
D ép ôt C e n tr a l;  S 4 , ru e de la  V errerie, P a r is , et a u x  
dépôts de P a r is  {voir la liste dans le  d ern ier num éro  
d u  Pot-au-Feu). P o u r  la  P ro v in ce , s ’adresser au  
D épôt Central.

En petites cartouches de i  potage : L e paquet
de 10 cartouches................................... F r . 1  90

En boîte de fer blanc de 25 potages  4  •
E n  1/3 boîte de fer blanc de la  p o tages.. .  2  ■ 

Rem ise de 10 0/0 sur tout achat de 16 fr. aux 
abonnés du P ot-a u -F eu .

Il
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P o u r  r ô t i r  l e s  O r t o l a n s
D ep u is q u in ze jou rs, nous sommes en 

ple in  dans la  saison des ortolans. C es pe­

tits  oiseaux sont, en ce m om ent, gra s à 
souliait e t, dans trois ou quatre seinaines,ils 

iro n t se fa ire  croq u er dans les régions plus 

chaudes pour ne rev e n ir  q u ’au printem ps.
N ous n ’ énum érerons point au jo u rd 'h u i 

les diverses façons de les accom m oder. 

N ous nous bornerons à  indiq uer les pré­

cautions à o b server pour les rô tir  a v e c  tous 

les égards (ju 'ils m éritent.
L ’ortolan, pour être  bon, doit ê tre  litté­

ralem en t une pelote de graisse. C ette 

gra isse  d’un lé g e r  jau n e d ’or est si fin e , si 

d élicate , que le  m oindre contact im pur dé­
nature son go û t. Il con vien t donc de 

tou cher les ortolans le  moins possible.

A u ssi, on les ach ètera  tou jou rs non 

plum és. O n  ne les plu m era que quelques 
instants avant de les m ettre à la  b ro ch e , et 

l ’on aura  soin de les ten ir dans un lin ge 

très p n ipre pour leu r év iter  le  contact et 

la  ch aleu r de la  m ain.
L ’oiseau étant plum é, incisez légèrem ent 

le  cou pour v id e r  le  ja b o t, puis fa ites une 

deuxièm e incision  sous une cuisse, e t, avec 

la  pointe du cou teau , en levez la  noisette ; 
c ’est tout c e  que l ’on retire de cette bestiole.

R o gn ez une patte à la  jo in ture du genou, 
et laissez l ’autre intacte. A in si le  v e u t la  

trad ition . E n fin  fa ites fa ire  un tour à la  

tête et p iq u ez-la  dans l ’estom ac.
L ’ortolan  est p rêt à  em b ro ch e r; on ne 

le  trousse p as, on ne lu i in flige aucune 

fice lle . E n  le  tenant dans la  m ain, il ne faut 

pas ou b lier q u ’i l  fon d.
P rép arez d ’autre part de petits lardons 

très m inces aya n t en viron  4  centim ètres 
de lo n g  su r 2 centim ètres de larg e . ( 'oupez 

des tran ch es d e  m ie de p ain  de la  im-me 

dim ension, d ’à  peu près un dcm i-centi- 

m ètre d 'épaisseur.

P ren ez  une brochette com m e celles qui 

serven t pour les rogn on s de m outon. E m ­

b rochez par le  m ilieu  un e tran che do lard , 
un e tran ch e de p a in , puis un ortolan ; puis 

u n  lardon, du p a in , un n ouvel ortolan, une 

tran ch e de p ain , un lardon, (.'haque orto­
lan  se trou ve ainsi entre un lardon  et une 

tran ch e de p ain , et doit les  tou ch er sans 

être  trop serré.
L e s  ortolans s ’em broeben t, com m e tous 

les petits o iseau x, par le  travers.
S u r une brochette de 1 2  centim ètres de 

lo n g , on peut gu ère m ettre que 3  ortolans.

P la cez  doux ou trois do ces brochettes 

le  lon g d 'u n e broche ordinaire à  laquelle 

vous les fix e z  a vec  un pou de fice lle .
L ’ortolan doit être rôti à  une grande 

flam m e c la ire  ; le  m eilleu r feu  est celu i que 

donne le  gen êt ou le  sarm ent de v ig n e . L e  

feu  de gros bois est m auvais. L e s  cu ire  an 

fo u r ou au g a z  est un crim e.
L e  tournebroche doit être m is au cran  le 

plus rap id e , pour que l ’oiseau s’échauffe 
un iform ém ent. A v e c  une te lle  flam m e, il 

fa u t exactem en t 12  m inutes de cuisson.
A u  d ern ier tour de b ro ch e , salez légère­

m ent.
Si les oiseaux sont b ien  em brochés, et si 

la  b ro ch e tou rn e assez v ite , i l  coule à peine 
de graisse  dans la  lèch e-frite  ; l ’exces de 

graisse est absorbé p a r les croûtons.
A y e z  un plat lo n g  b ien  chaud  sur leq uel 

vo u s posez les brochettes dès que la  cuis­
son est ach evée. L e s  b rochettes se placent 

sur d eu x  ran gs dans le  sens de la  lon gueur 

du p lat, les pattes de chaque ran gée étant 

tournées ve rs  le  b ord  du p lat.
A u  m om ent de serv ir , vo u s tirez la  bro­

ch ette, e t laissez les ortolans, croûtons et 

lardons dans leu r position.
M ettez un petit bouquet de cresson à 

ch.aque bout du p la t. E t  surtout, pas do 

sauce.
M a z a r i x .
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Conservation des Fruits

La cueillette des pom m es et des poires est 
term inée ; il s'agit m aintenant de placer ces 
fruits dans les m eilleures conditions pour les 
« fa ire  durer » ju squ 'à  Pâques, voire m êm e 
ju squ 'à  la P en tecôte . Parm i les divers sys­
tèm es préconisés, quel est le  m eilleur ? C 'est 
ce que j e  suis allé dem ander à M . N anot, 
d irecteur de l'écoie nationale d’horticulture 
de Versuilles, un savant pratique dont la 
com pétence dans toutes les questions d ’h o r- 
t iculture et de pom ologie est universellem ent 
reconnue.

J e  m e borne à rapporter la  conversation 
très intéressante que j ’ai eue avec ce spécia­
liste distingué.

S i, com m e nous le verrons bientôt, quel­
ques points de détail ne sont pas encore 
élucidés, 1a théorie générale de la  conserva­
tion des fruits est fort sim ple et parfaitem ent 
déterm inée.

L es fruits verts sont acides et peu sucrés. 
A  mesure q u ’ils mûrissent, l ’acidité est rem ­
placée par du sucre et par du parfum . U ne 
fois cette  m aturation achevée, le  fru it est 
exposé à deux ferm entations : la  ferm enta­
tion  alcoolique qui transform e le sucre en 
alcool en détruisant la cellule ; la ferm en­
tation putride, qui succède à la prem ière et 
engendre la pourriture.

Il im purtedoiic, pour conserver les fruits :
i ” D e retarder autant que possible la m a­

turation :
2* D ’em pêcher ces ferm entations.
Il s’a g it dès lors de placer les fruits dans un 

m ilieu peu favorable à l’accom plissem ent de 
ces phénom ènes chim iques.

Q uatre élém ents influent sur leur dévelop­
pem ent : l'a ir, la chaleur, l’hum idité, la 
lum ière. E xam inons les précautions que l’on 
doit prendre vis-à-vis de chacun.

Bien entendu, nous supposons, avant tout,

que les fruits ont été récoltés dans de bonnes 
conditions, c'est-à-dire qu'on  les a cueillis 
par un temps sec, à un degré convenable de 
m aturité et, qu’avant de les ranger dans le 
fruitier, on les a laissés ressuyer quelques jours 
à l'air, pour évaporer leur excès d’hum idité.

L 'a ir .  —  D e tout tem ps on a recom m andé 
de disposer les fruitiers de façon à éviter le 
renouvellem ent de i’air. Cela, sous pré­
texte  de ne pas laisser sortir l’acide carbo­
nique dégagé par les fruits, lequel est, comme 
on sait, un puissant protecteur contre les 
ferm entations.

E n  ces dernières années, plusieurs pom o­
logues, changeant com plètem ent de m anière, 
ont im aginé de conserver les fruits sous des 
hangars ouverts à tous les vents. C e  procédé, 
qu’ils n ’étayen t sur aucune raison scienti­
fique, leur fut inspiré par ce fait bien connu, 
q u ’il arrive, au printem ps, de trouver en 
plein cham p, sous les feuilles, quelques 
pom m es bien conservées.

Com m e le fait, avec raison, rem arquer 
M . N an ot,ces novateurs ne se son t sans doute 
pas rendu com pte de la proportion, proba­
blem ent très faible, que ces fruits intacts 
représentent, par rapport au grand nom bre 
de ceux qui pourrissent sous les arbres. Les 
expériences faites ju sq u ’ici n ’établissent 
p oint, d ’ailleurs, la supériorité de leur sys­
tèm e.

D ’autre p a rt, le directeur de l ’É co le  de 
V ersailles estim e que la  quan tité d ’acide 
carbonique pouvant exister dans un fruitier 
est insuffisante pour avoir une action sé­
rieuse.

A ussi croit-il préférable d'adopter une 
sorte de m oyen term e :

A é re r de tem ps en tem ps le fru itier pour 
com battre l’hum idité, com m e nous le  ver­
rons tout à l ’h eu re; m ais renouveler l'air 
très peu, afin d 'éviter les changem ents de 
tem pérature q u i provoquent dans le fru it des 
dilatations et des contractions nuisibles à sa 
conservation.

L a  tem pérature. —  L a  chaleur fait m ûrir 
les fruits plus vite  et active ensuite leur fer-
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inentation. O n  adm et généralem ent que la 
tem pérature convenable pour un fruitier 

doit être de 6 à -f*  ̂degrés.
Soum is à un e tem pérature plus basse, 

insuffisante pour les faire geler, les fruits —  
qui ne gèlent gu ère qu’au-dessous de zéro —  
se conservent plus longtem ps, m ais ils sont 
m oins bons. L es pèches frigorifiées que 
le  C ap nous envoie l'h iver sont sans par­
fum. U n  grand producteur des environs 
de P aris a essayé de conserver les fruits en les 
m aintenant dans u n e atm osphère d e - | - 4  d e­
grés : les résultats n ’ont pas été satisfaisants.

E n  to u t cas, i l  im porte essentiellem ent de 
m aintenir les fruits à une tem pérature au ssi 
constante que possible. U n  fruitier ne doit 
doit donc jam ais être au m idi. L a  m eilleure 
exp osition  est le  nord.

D e  mêm e, on évitera de m ettre les fruits 
dans un e pièce chauffée seulem ent le jour.

L 'h u m id ité . —  L e s  fruits, dégageant une 
certain e quan tité d’eau qui sature l’atm o­
sphère d 'hum idité, m oisissent rapidem ent si 
l ’on n ’enlève pas cet excès d’hum idité.

Il faut éviter cependant un excès de séche­
resse qui les fait rider et les rend cotonneux.

L ’atm osphère convenable est celle où 
l ’h ygrom ètre m arque de 67 à 72 degrés. 
L ’h ygrom ètre est un instrum ent q u i in ­
dique le degré d’hum idité de l’air comme 
le therm om ètre donne son degré de chaleur.

P our enlever cet excès d ’hum idité on a 
beaucoup préconisé l'em ploi du chlorure de 
calcium , sel peu coûteux que l'on sème dans 
un coin du fruitier sur un plan incliné recou­
vert de zinc au bas duquel est disposé un 
récipient. C e  sel, en absorbant l ’hum idité, 
tom be en déliquescence e t form e une espèce 
de sirop qui coule dans le récip ient dont le 
goulot doit être assez étroit pour em pêcher 
un e n ouvelle  évaporation rapide du liquide. 
C ette  évaporation restituerait l ’hum idité à 
l’atm osphère à m esure q u ’elle aurait été 
absorbée.

L e  chlorure de calcium  présente l ’avan­
tage de ne pas absorber l'acide carbonique 
de l’air. M ais, d ’après ce que nous avons 
dit plus h au t, cet avantage serait illu­

soire. A  l’école de V ersailles on lui reproche 
d 'agir beaucoup trop lentem ent.

A  T h o m e ry  on a essayé de rem placer le 
chlorure de calcium  par la chaux vive dont 
l'action  est Irès rapide. Mais la  chaux a l ’in ­
con vén ien t de développer, en s’éteignant, 
une tem pérature considérable qui échauffe 
souvent outre mesure l ’atm osphère du frui­

tier.
M . N an ot préfère chasser l ’hum idité en 

aérant de tem ps à autre. M ais on  ne doit 
aérer que durant quelques instants, par un 
tem ps sec e t chaud, bien en ten d u .

S i l ’on aère trop longtem ps, les fruits, plus 
sensibles que ceux exposés à un courant d’air 
continu, se piquent dès le lendem ain.

I .a  lum ière. —  O n  n’est point d ’accord sur 
l ’influence de la lum ière. L e s  uns préten- 
d e n tq u ’elle  accélère la  m aturation ; d’autres 
soutiennent q u ’elle favorise la conservation.

M . N an ot est partisan d’un d e m i-jo u r..
Procédés divers. —  E n fin , divers points 

accessoires restent discutés.
Ceux-ci préfèrent des tablettes en bois 

dur, ceux-là  des tablettes en bois tendre ; les 
uns préconisent les tablettes p le in es; les 
autres les tablettes à jours.

D ans le  T y ro l, on enveloppe les fruits 
dans du  papier de soie ou dans de la  paille 
de bois, ou encore dans les deux à la  fois. 
M . Schribaux est parti de là  pour faire à 
G eiseiiheim  (A llem agn e), des expériences 
dont nous avons jad is rendu com pte, ( fb t-  
a u -F eu  du  l ’f octobre iS q ?  et 15  octo­
bre 1895.) A p rès avoir essayé de la paille  
d’orge, du sable, du foin, des feuilles, il a 
été am ené à conclure que c 'é ta it l'envelop- 
page dans le  papier de soie, puis dans la 
paille de bois, qui donne les m eilleurs r é ­
sultats. M ais ces résultats paraissent très 
relatifs. A  V ersa illes , on n ’a eu a se 
louer ni de ce mode de conservation, n i de 
celui qui consiste à placer les fruits dans de 
la tourbe pulvérisée.

E n  E spagne, on conserve adm irablem ent 
le raisin en l ’entassant dans des tonneaux 

par couches alternées avec des couches d’u n e 
sciure de bois spéciale nom m ée subérine.
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Conclusion. —  D ’après cela, il est facile de 
vo ir les conditions que doit rem plir un fru i­
tier m odèle. I l  faut, avant tou t, l ’exposer au 
nord et le  construire avec double m ur, la 
couche d ’air qui existe entre les deux murs 
assurant, par sa m auvaise conductibilité de 
la  chaleur, une tem pérature constante. Q u el­
ques fruitiers de T h o m ery  réalisent ces deux 
conditions.

L ’énum ération des autres détails de con s­
truction à observer nous en traînerait trop 
loin. Bornons-nous à citer,com m e fruitiers 
classiques sur lesquels on calque tou s les 
autres : celui du baron de R otschild  à Fer- 
rières, celu i du château de R ocquencourt, 
propriété des héritiers de M m e Furtado- 
H eine, et celu i de, l ’établissem ent horticole 
de Saint-N icolas à Ig n y , dirigé par le frère 
A n to in e.

Q u an t aux personnes qui veu len t un 
fruitier économ ique, vo ici les conseils que 
leu r donne M . N an ot :

In staller le fruitier dans une cave, un 
cellier, ou un e cham bre du rez-de-chaussée 
oii l ’atm osphère soit sèche et froide, avec 
exposition au nord. M ettre un e double 
porte, des vo le ts  pleins. L ’h iver on couvre 
les portes avec des paillassons et l’on garnit 
l’intérieur des volets avec de la paille.

L a  tem pérature ne devra pas dépasser 
8 à lo  degrés ni descendre au-dessous de 
zéro.

Q uelle q u ’e lle  soit, on s’organisera pour 
q u ’elle soit aussi constante que possible. A  
cet égard, les placards dans un e pièce non 
chauffée et dont la  tem pérature ne s'abaisse 
pas au dessous de zéro pourront constituer 
un bon fruitier.

V isiter souvent pour retirer les fruits ava­
riés, aérer avec précaution e t  veiller à m ain ­
tenir le degré hygrom étrique convenable.

Enfin, placer les fruits debout p lu tô t que 
couchés, sam  se toucher, et, si l'on veu t, sur 
un lit de frisure de bois ou de papier pour 
dim inuer la  pression que le fru it exerce snr 
lui-m êm e par l ’effet de son propre poids.

D u t c y a u .

a E i M o n s
Chapeaux d ’autom ne ; du velours m iroir 

drapé, coulissé avec de petites têtes tu yau ­
tées bien fin, à double et trip le rang, et dont 
est chiffonné le  chapeau en entier, D u  feutre 
aussi, m ais enroulé, bordé de velours froncé 
qui lu i enlève sa sécheresse de lignes.

D es plum es de toutes sortes, e t à  profusion ; 
beaux panaches e t am azones en autruche 
frisée, oiseaux naturalisés, ailes volum ineu­
ses, aigrettes déployées en éventails, fa n ta i­
sies de plum es lisses et souples. P o in t de 
fleurs, mais toujours et encore des bijoux, 
boutons de strass, boucles anciennes, a tta ­
chant le  panache ou agrafant la draperie 
posée sur les cheveux à l ’endroit découvert 
par le  bas du chapeau jo lim en t relevé sur 
l’oreille, un peu en arrière.

R ien  d 'exagéré dans les formes qui sont, 
chacune dans son genre, particulièrem ent 
coiffantes, à bords assez larges pour les grands 
chapeaux avec cette  ligne allongée de chaque 
côté du visage, qui fut un e des innovations 
ou p lu tô t un e des rénovations de la saison 
dernière. O n  v o it aussi des am azones à bords 
roulés, ou n ’ayan t q u ’un seul côté soulevé à 
la  façon d’un R em bran dt. B eaucoup de 
loquets souples façonnés sur la tê te  m êm e 
selon la coiffure et la physionom ie. E n  
somme, toutes les facilités de suivre la mode 
en choisissant un chapeau qui vous va ré e l­
lem en t, la  chose est â signaler.

L e s  violets gardent encore une grosse part 
de faveur ; ils s'em ploient avec du blanc, du 
noir, sans q u ’on objecte leur effet demi- 
deuil. V oici, par exem ple, un spécim en du 
ge n re  ; V elours P arm e de deux to n s, 
mais très rapprochés, le plus foncé don­
nant le ton d’ombre du plus clair. Calotte 
ronde et droite, en velours coulûsé, avec 
double crête dans le  h a u t. P e tit  bord 
coulissé, droit, relevé très franchem ent â 
gauche sous un panache de trois plumes 
d’autruche noire. S u r les cheveux, du même 
cô té , lien de velours tordu q u ’agrafe une 
boucle de strass.
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P o u r les grands chapeaux de feutre des 
fillettes, les nœuds rem placent les plumes.

V o ici, par exem ple, com m e chapeau cou­
rant, un m odèle pratique. F eu tre ve rt foncé, 
à bord très légèrem en t cloche bordé d 'un  cou­
lissé de velours à trip le rangée, chaque ran ­
gée prenant le  velours en double, de m a­
n ière à figurer une tou te petite crête 
tuyautée, le  to u t posé à la m anière d’un 
galon sur le bord extérieur du chapeau. Ces 
coulissés tuyautés, par parenthèses, son t fort 
usités cette saison, L a  calotte du chapeau 
assez basse, large  au som m et et à sa base, est 
rétrécie au m ilieu, et sim plem ent entourée 
d ’une jarretière  de velours. E n  avant, un 
peu sur le côté, im m ense nœ ud en coques de 
ruban d 'un  écossais clair e t doux, où sont 
fondus le rose, le  bleu pâle et le crèm e.

P o u r une jeune b eauté de quatre ou cinq 
ans, grande capeline en feutre gris clair, à 
fond droit, aux bords étendus à pein e rap­
prochés de chaque côté du visage. U n e  gu i­
pure d 'Irlande rousse,large à peu près com m e 
la  main, est drapée to u t autour sur l ’extrê­
m e bord e t fixée devant un peu sur le côté 
par un chou de taffetas bleu ciel déplissé; 
deux choux sem blables posés de chaque côté 
derrière e t  assez rapprochés, appuyant légè­
rem ent le bord sur les ch eveu x, à la  façon 
d ’un bavolet. E nroulem en t de taffetas dé 
plissé autour de }a calotte et gros nœ ud flou 
sur le m ilieu du  d evan t. L arges brides de 
taffetas pris en double, partant de la calotte, 
sous les bords. A n t j k i î e  d e  B o u r g e o i s i e .

T  ■ -FT. B  I  -  ÜVX É  T T  A  2 _
JO, B o u lev a rd  des Capucines, j o

R ien  de nouveau sous le soleil, d it-on . L e  
v ieu x  dicton a to rt, quand il s 'agit d’ une 
découverte bien moderne e t destinée à un suc­
cès m érité, grâce à ses qualités indéniables.

Sans se trom per, on peut reconnaître à la 
nouveauté en question l’u tile  e t l’agréable, 
la com m odité e t le jo li, puisque nous parlons 
du B i-M étal, superbe b atterie de cuisine, 
élégante va isse lle  plate qui s’im pose dans 
toutes les maisons bien tenues.

O n  le com prend en vo ya n t les m odèles si 
pratiques e t si élégants exposés 30, boule 
vard des Capucines.

SELS D E P A R IS
A

L 'ESSENCE ET AU GOUDRON D 'A IG U ILLE S  OE PINS

Les bains de vapeur, bains simples, fumiga­
tions, inhalations, vaporisations, à l’essence d'ai­
guille de pins, tirée des pins sylvestres de la 
Forêt N oire e t assimilée aux sels de Paris, si 
puissamment antiseptiques, sont souverains pour 
améliorer et guérir s o u v e n t  les maladies des voies 
respiratoires. L es bains ont des vertus spéciales
p o u r  soulager e t prévenir la goutte les rhuma­
tismes, la raideur des articulations, les commen­
cements de paralysie, les affections des nerfs.

Ils sont précieux pour le  corps et vivifiant pour 
les poumons par l'armore bienfaisant qui se dé­
gage de la vapeur d'eau.

D’ailleurs, les bains aux sels de Paris sont au­
jourd’hui universellement appréciés, ils contien­
nent au point de vue spécifique les propriétés 
des bains sulfureux sans en avoir les désagré­
ments odorants et toxiques, ce qui permet de les 
employer dans toutes les baignoires; sous leur 
action les tissus se raffermissent, le sang circule 
m ieux et la peau reprend la souplesse, la finesse 
de la jeunesse.

On en trouve à la Société Hygiénique, 55, rue 
de Rivoli ; à la ParfLiiierie centrale 3 5 > rue Tur- 
bigo, dans les grands magasins et les bonnes 
pharmacies et,en  gros, à la pharmacie centrale de 
France, ru ed e J o u y  et enfin au siège de la So_- 
ciéié, 39 avenue du Roule, Neuilly-Paris, où 
vous serez privilégiées par l ’envoi/i-areco de port 
de 6 flacons, vendus i  franc pièce.

L E S  C A F É S  C A R V A L H O
L e  succès considérable de cette  m arque 

d evait fatalem ent faire naître la  contrefaçon; 
certaines maisons, heureusem ent fort rares, 
n ’hésitent pas, lorsqu’on leur dem ande des 
Cafés Carvalho; à donner un café quelconque. 
R appelons au public que les Cafés Carvalho 
ne se ven d en t q u ’en boiles cachetées portant 
la m arque et la  signature. O n  les trouve dans 
toutes les bonnes maisons.

Si vo tre  épicier ne tie n t pas cette m arque, 
adressez-vous à la m aison de gros, 26, rue 
C adet, Paris

BUREAU DE L ’ASSO M PTIO N
36, b o d sv .ila leslie rb îs  (pi*ti*i»tt,267,r,stiii-iH««) 

D i r e c t r ic e  : M “* M O R L A N D
L«a m»ître8sea de maison son t assurées de trouver 

dans ce bureau d -s domeesique- recommaudables.
L e  bureau de l ’Assom ption s'occnpe aussi du place­

m ent des Institutrices et gouvernantes étrangères.

Ayuntamiento de Madrid



82» > LE POT-AU-FEU

Le Vin Déslies

l . a  m î u v * i s e  s a n t é  c o n s i s t e  d a n s  l ’e x e r c i c e  p é n i b l e ,  

d i f f i c i l e ,  d e  t o u t e s  l e s  f o n c t i o n s ,  o u  d u  m o i n s  d e  q u e l ­

q u e s - u n e s  d ’ e n t r e  e l l e s .  C e  n ' e s t  p a s  e n c o r e  l a  m a l a d i e ,  

m a i s  l a  v o i e  q u i  y  m è n e  f a f a i c m e n t ,  c a r  l a  m a u v a i s e  

s a n t é  o r d i n a i r e  n e  n o u s  l a i s s e  a u c u n  p o u v o i r  d e  r é ­

s i s t a n c e  c o n t r e  l e s  c a u s e s  e x t e r n e s  e t  i n t e r n e s  d e  m a ­

l a d i e s  q u i  n o u s  a s s a i l l e n t  à  c h a q u e  i n s t a n t .

P o u r  g u é r i r  l a  m a u v a i s e  s a n t é ,  i l  n ' e s t  b e s o i n  q u e  

d ’ u n e  c h o s e  : é v i t e r  t o u t e s  l e s  c a u s e s  d é t à l i t a n t e s  e t  

s t i m u l e r  l 'o i ^ a n i s m e  d ’u n e  f a ç o n  c o n t i n u e .

M a i s  l e  c h o i x  d 'u n e  m é d i c a t i o n  e s t  l a  c h o s e  l a  p l u s  

i m p o r t a n t e ;  e l l e  d o i t  c o n s i s t e r  à  s t i m u l e r  l e s  o r g .a n e s  

p r i n c i p a u x  : l e  c œ u r ,  p a r  l a  k o l a ;  l 'e s t o m a c ,  p a r  lu

c o c a ;  l e  s y s t è m e  n e r v e u x  p a r  l e  p h o s p h a t e  d e  c h a u x ;  

l e s  f o n c t i o n s  i n t e s t i n a l e s  e t  l e  s y s t è m e  l y m p h a t i q u e  

p a r  l ’i o d e .

C ’e s t  g r i c e  à  c e t t e  v e r t u  q u e  l e  Vin Dé-Ues q u i  

c o n t i e n t  l a  k o l a ,  l a  c o c a ,  l e  p l i o s p h a t e  d e  c h a u x  e t  

l ' i o d e  d o i t  ê t r e  c o n s e i l l é  i  t o u s  l e s  d é l i c a t s ,  l e s  d é b i l e s ,  

l e s  a f f a i b l i s ,  l e s  é p u i s é s  ; s t i m u l a n t  i n o f f e n s i f ,  l e  Vin 
Dfsiies m a i n t i e n t  l 'é q u i l l i b r e  v i t a l  e t  r é t a b l i t  l a  s a n t é .

D '  S a n D k e a u .

L e  v é r i t a b l e  Vtn DisUes, c e l u i  q u i ,  p a r  s o n  g o û t  e x ­

q u i s  e t  s e :  q u a l i t é s  r e c o n s t i t u a n t e s ,  a  m é r i t é  l a  f a v e u r  

d u  p u b l i c  e t  d u  c o r p s  m é d i c a l  t o u t  e n t i e r ,  a  s o n  s i è g e  

r u e  d u  L o u v r e ,  5  iis .  P o u r  é v i t e r  l e s  c o n t r e f a ç o n s ,  o n  

e s t  p r i é  d ’e x i g e r  s u r  l ’é t i q u e t t e ,  a u - d e s s o u s  d u  t i t r e  

V i n  D É S I L ï S ,  l a  m e n t i o n  : Formait da D* A . - C . ,  
iz-midectH de la marint.

LE SAVON VERX IDE L’AIYIIRALf̂ î+IVJI A  D U  C O R P S  S A V O N N É E
f a i t I V I  U l  I W s a n s  n m r e  A U  s a n t é  —  R é s u l t a t  g a r a n t i .  —  V e n t e  d a n s  M a is o n s  I m p o r t a n U a

 ̂ P a r i u m e r l a - B o l t e f c o g 5 f r . g A ? n i l l l f B l F n n ’ t M m t l . a s . r  L e  P e l e t i e r .P a r l s

Ô LS C lfR E
D E âCHATEAUXe t  d e s  C a m p a g n e s

P r o d u i t  e n  l O  K i n n t e s  
d e  S O O  g r . à s  k l 1 .d e  O l e o e ,  

H  d «  O l a c e s ,  B o r b e t s .  e tc ,, 
p a r  a n  s e l  I n o f e a a l f .

FARINE VIAL
A t J T O D I t é i s S ’r i V E  

▲ l i m e n t  d e »  E a f a n t a .  Délaü ;  P b ‘ *  T u l ,  P a r i * .

RIDES*‘'“ ™ c ' ? J o r ' * “ P E T i T E  V E R O L E^ f u  I f tM P . éc.k a  , i  ,h efiZOê, L « S U iaey

Lcù iiiencilleiixe/lfts d elà  CÈribrllte ((Icn-u-Vhcine 
P a u s o u u n )  contre les m ig ra in e s , les né v ra lg ie s  
fac ia les , in te rc o s ta le s  et sc ia tiq iie s , le V ertige  
s tom aca l, la H earasthén ie , et notanmient contre les 
C oliques  pér/o(flt(ues des fem m es, font surgir de 
nooiôreuo: produils similaires. —  O n doit exiger sur 
chaque flacon ja  marque C érébrine  gui a été déposée 
en France et à l'Ecranger et la  signature I'ausodun. 
Flacons de 5  fr. et de 3  fr, —  E , F O U R N I E S ,  
P h  Ml M.vriit o r  P r in tk m i'S . 1 1 4 ,  R . d e  P r o v e n c e ,  P a r ia , 
ol tou Iris PhrniHarirg. hchcfiilidons c. tnanffat

LUNION
C “  D ’ A S S U R A N C E S  S U R  L A  V I E  

FONDÉE EN 1329
R entes Viagèires

Garanties ; C E N T  T R E N T E - T R O I S  M illio n s  

15. R U E  D E  L A  B A N Q U E ,  P A R I S

CACAOS C 0 M P ' " F R A N Ç A I
Dem âiidez le  p r ix  c o u r a n t ; 25 , r u e  a u x  O u r s ,  angle dnljouleyard Sébastopol, 58, P a r is

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

VENTE, LOCATION & LOOATION-VENTE

14 bis, b** Poissonnière

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

Le Gérant : A .  D E 8B0IS. r u u t .  —  ik r .  c a ï u j u  K a i o u t a .  1» ,  l o i  u n T - io K o a * .
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