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LesEscargotsálaBourguignonne
N notrepays de Rourgogne, l ’es- 

cargol n ’ esl considéré comme 
mangeable qu'á l ’ époquc oú il

s’ est muré dans sa coqu ille . La  véritable 
récolte a lieu  á partir de la Saint Martin, 
c est-á-dire pendant la fagon d e l ’ en tr'h i- 

vernage des vigues, e l il va sans dire 
que les escargols ramassés en .Ierre  ou 

sous Ies ceps sont ceux qui fo n t la jo ie  
des amateurs. On les trouve cependant 

plu tót en fou is en terre, oú leur pré- 
voyauce... d ’escargols les in v ite  á se 

cherche!' un g ile  pour se prém u n ir cen ­
tre Ies rigueurs de l ’h iver. A jou tons 
que les v ign eroos  ne m anquent pas de 

recu e illir  les bulbes d 'a il sauvage pour 
l ’assaisonnement des escargols, quel que 

soit leu r m ode d ’apprét,et i l  est de fait 
que cet asphodéle des vignes commu- 
nique aux préparations une saveur su i 

gen eris  que ne donne pas l ’a il cu ltivé.
Quelle que so it la fagon dont on veut 

appréter les escargots, ils  do iven t étre 
d’abord dégorgés, cuits et saulés comme 

nous allons l'e xp liq u er.
II est établi enfin comm e une régle, 

que le  nom bre d ’escargots par personne 
est de s ix , ch iffre raisonnable et suíli- 

sant comm e hors-d’ceuvre. L e  dépasser, 
et a ller jusqu ’á douze, serait peut-étre 

im prudent, á m oins d 'avo ir  un estomac 

de v ign eron  bourgu ígnon.

Froportions
Pou r 50 escargots ;
2 poignées de sel gris et un grand

verre de vin a igre  pour les dégorger. 

Four le court-bouUlon

1 b o u te ille  1/4 de v in  blanc o rd i­

naire ;
2 litres 1/2 d ’eau ;

30 gr. de sel g ris ;
10 boules de gros po ivre  ;
8 écha lo tes;

5 gousses d 'a il;
Une belle  carotte ; un tres gros o i- 

gnon  p iqué d ’un clou de g ir o f lé ;  un 
fo rt bouquet garn i, coniposé de bran- 

ches de persil avec leurs tiges ,.b r in  de 
thym , laurier.

Four sauter aprés la  cuisson
50 a 60 gr. de beurre ; une bonne 

pincée de sel (10 g r .) ; une fo rte  prise 
de p o iv re ; une petite  prise d ’é p ic e s ; 
5 échalotes hachées trés finem ent ; une 

gousse d’a il écrasée.

Le beurre d’escargots
POllí 50 ESCAUGOTS

400 gr. de beurre ;
80 gr. d ’échalotes (7 m oyennes) ;

25 g r  d ’a il (4 petites gou sses); 
6 0 g r .d e  persil (les feu ille s  seule-

m ent) ;
25 gr. de sel f in ; 
7 g r . de p o iv re  ; 
2 gr. d ’ épices.

RlCSrMIí
D é g o r g e t  le s  í s c a r g o t s .  L e s  n e tto y e r , fa ire  c u ir e  

a u  c o u r t - b o u i l lo n . L e s  s a u te r . L a is s e r  r e fr o id ir . B ie n  

sé c h e r  le s  c o q u i l le s .  P é tr ir  le  b e u r re  a v e c  c c h a lo tc , 

a i l .  p e r s il  h a c h e s . F arc ir  le s  e s c a rg o ts . P o u r  se r v ir , le s  

c lü u f f e r  d a n s  p la t  á  fe u  a v e c  u n  p e u  d e  b e u r re  e t de  

v in  b la n c . F o u r  b ie n  c h a u d  7  á  8  m in u te s .
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I-

D'abord, et avant tout, com m encez 

par ploD ger Ies escargots dans uo grand 
réc ip íen t ; couvrez-les a inplement d’ eau 
fro ide, e t fro ttez  bien les coqu illes  pour 

en détacher les parcelles terreuses. S or- 
tez-les a la main, et égouttez-les dans 
un pau ierou  sur un tamis; changez l'eau 

en ayaul soiu  de r in cer le  réc ip ien t et 
lavez les encore une fois. S i méme cette 
seconde eau se trouve troub lée par de 

la terre restée aprés les coqu illes , n ’ bé- 
sitez pas a les laver une tro isiém e fois, 

c'est-á d ire jusqu ’á ce que l ’eau reste 
lim p ide, signe que les coqu illes sont 

parfaitem ent propres. A lo rs , égouttez- 
les ; puis, avec la po in te  d 'un petit cou ­
teau, détachez la  croúte calcaire qui em- 

prisonne les escargot-s dans la coqu ille , 
e l jetez les escargots au fur et a mesure 

dansu iie terrin e assez grande pou rqu 'ils  
pu issenl y  étre sautés facilem ent.

Saupoudrez-les avec la po ign ée de sel 

gris, versez dessus le verre de v in a igre, 
et laissez-les en ce t  état pendant 2 heu- 

res, en ayant so in  de les fa ire sauter de 

temps en temps, afín que le  sel et le 
v in a igre , qui ont pour but de les pro- 

voqu er a rejeter le lim ou  visqueux qui 
est leur p rov is ión  d ’h iver, les pénélre 

b ien tous. Au  bout du temps ind iqué, 
lavez-les encore dans deux eaux pour 

bien débarrasser les coqu illes  des muco- 
gités qui les couvrent, et égouttez-les

L a  cuisson au court>bouillon

M eltez m aintenant les escargots dans 
une casserole ou m arm ite d'une conte- 

nance de 7 a 8 1ilres; couvrez les am- 

plernent d ’eau fro id e et chauffez jusqu ’á 

réb u llit io n . En levez bien, l ’écume qui 

m onte á la surface e t qui est le reste des 
mucosités gardées par les escargots; lais- 

sez b o u illir  pendant 8  m inu les-, puis

égouttez et rafraichissez-les á grande 

eau fro ide. Ce blanchissage préalable, 

qui ne do it pas é tren é g lig é  est la faqon 
finale pour en assurer la parfaite pro- 
preté. Rem ettez les dans la casserole, 
aprés Ies avo ir bien égouttés. A jou tez  : 

la carotte ém incee en rondelles épais- 
ses.; l ’o ignon  p iqu é, a il, échalote, p o i­

vre en gra in , bouquet copieusem ent 
garni de Ihym  et de lau rier ; le  sel, l'eau 

e t le  v in  blanc. Celui c i, ord inaire bien 
en lendu , ce lu i de derriére les fagots 
étant destiné á accom pagner les escar­

gots á table, car les escargots bourgu i- 
gnons ex igen t le  v in  blanc, tout comm e 

les bu itres, Ce sont du reste les buitres 
de Bourgogne.

F a ites 'p a rt ir  en éb u llit ion . écuniez 

encore ce qui monte á la surface ; puis 
couvrez la casserole et laissez bou il- 
lonn er to u t d ouceinen t p e n d a n t 3 heu- 

res 1 ¡2 . Observez bien que, pour la par- 
fa ite pénétration des escargots, l ’ ébul- 
lilioD  d o it é tre  Lente, m ais incessante  

et to u jou rs  la  m ém e. La casserole do it 

done étre placee en conséquence sur le 
fourneau, ou bien sur un fourneau á gaz 
qui est l'u slensile idéal pour rég ler 

une ébu llition .
O b seroa tion . Cette recelte, te lle  que 

nous la décrivons, était exécu lée par 
une hrave m énagére (n o lre  m ére), qui 
considérait comm e un princ ipe absolu, 

l ’ additioD, daos la cuisson des escargots, 
d ’un petit sachet de cendres provenan 
de souches ou de sarments. Eu vain 

avons-nous cherché par la suite quelle 

pouvait étre la raison de cette condi- 
m entalion éirange, eu l ’essayanl nous- 
méme ; rien  de plausible n ’est venu 
nous dém ontrer le ró le  de ces cendres 

dans la cuisson des escargots; et nous 

en avons conclu que l ’u tilité  en est ab- 

so lum enl nulle.
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Four sauter
Au  bout du temps ind iqu é les escar­

gots sont cuits. Uenversez-les sur un 
tamis et, im m édiatem ent, pendant qu ’ils 
sont brúlants, retirez Ies des coqu illes 

en les p iquant avec la po in te d'une ai- 
gu ille  á brider, et tirez-les tout douce- 
ment pour les so rtir  b ien entiers, Sup- 

prim ez I 'ex trém ité  noire de l ’arriére- 
train, { le  cloaque) et jelez-Ies sur un 
plat á mesure qu ’ils  sont préts. Cbauf- 

fez alors le beurre ind iqué dans une 
poéle  (50 á 60 g r . ) ;  je lez  les escargols 

dedans; ajoutez le sel, po ivre , muscadc, 
échalote hachée (finem ent) et a il broyé, 
ct sautez les á la poéle pendant 5 m i­
nutes sans les la isser r is s o le r  suréout. 

\'ersez-les ensuite dans une petite terrine 

et couvrez d ’un rond de papier beurré 
pour év ite r le hále.

(Jb serva tion s : 1" Ce passage á la poéle 

a pour but de com pléter l ’assaisonne- 
m en l des escargots, celu i de la cuisson 
étant insuíDsant á cause de lad ifllcu lté  de 
pénétralion  ; 2° I ’addition derniére d ’ail 

b royé et d 'échalote coustitue une der­

n iére cond im en la lion  qui a son u tilité  
grande, et qu i, pourtant, n ’est pas du 
goü t de tout le monde. IClIe est done á 

adopter ou á re jeter selon les idées; 
mais, personnellem ent, nous l ’approu- 

vons et la déclarons utile , sinon néces­
saire.

Les coquilles
Lavez-les bien, quand les escargots 

en sont retirás, secouez les pour en 
fa ire so rtir  to u te l’ eau; placez-Ies ensuite 

sur un clayon ou un tamis pour Ies 

sécher, en ayant bien so in  d e le s  placer 
l ’ ouverLure en dessous.

Le beurre d'escargots.
Pour les farcir.

Ilacbez trés finem ent l ’ écbalote et le 
persil ; b royez I 'a il sous la lame d’un

fo rt  couteau et hachez-le ensuite. Le 
m élange du beurre avec tous ces ingré- 

dients peut se fa ire au m ortier, mais á 
défaut de m ortier, on pétrit le  beurre 

en y a joutaot tout ce qu i est ind iqué, 
et jusqu ’á ce que le  tout soit parfa i- 

tement unifié. Ce beurre peut trés bien 
s’appréter á l ’avance ; dans ce cas, vous 
le tassez fortem ent dans un bo l ou un 

grand pot á confitures, et le tenez dans 
un endroit fro id , avec un rond de pa- 

p ier blanc dessus.

On com pte par escargot de 8 á 12gr. de 

beurre préparó, ce qui dépend de com- 
m en llescoqu illesson tgrosses , et comme 
il y  en a généralem ent de toutes gros- 

seurs, i l  n ’ est guére possible de fixer le 
poids de beurre nécessaire par escargot á 

2 grammes prés. Cela n ’a d ’im portance 
du reste que quand on opere sur une 
trés grande quantité. Pou r les farcir, 

fourrez d 'abord gros comm e un petit 
haricot de beurre dans le  fond  de la 
coqu ille , mettez l ’escargot par dessus, et 

ferm ez l ’ou vertu rede la co qu ille  avec du 
beurre en le  fouUmt bien avec le pouce.

Four servir les escargots

Si vou sn 'avez pas d 'escargotiére, ran­

gez Ies escargots dans des plats en por- 

celaine pouvant a ller au four, ou autres 
uslensiles pouvant a ller sur la table, at- 

tendu que les escargots do iven t étre 
servís sur le plat mém e oü ils  ont 

cliauífé.

Rangez les dans les plats l'u n  á cü lé de 
l'au tre pour les em pécher de basculer, et 

I ’ouverture de la co qu ille  oü est le  beurre 
en haut. Chapelurez trés légérem ent la 

surface, soit de la va leu r de deux pin- 
cées de chapelure fine par 12 escargots. 

ajoutez en viron  15 gr. de beurre divisé 

en petites parcelles pour le  méme nom bre 
d ’escargots e l 3 cu illerées á bouche de
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v in  blanc. M eltez á fou r bien chaud 
pendant 7 á 8 m inutes et servez assez 

v iv em en tp ou r que le  beurre a rr iv e  en­
coré lou t bou illan t devant les convives.

Les escargots se servent ordinairem eut 

á raison de 6 par personne, et toujours 

comm e i l  est d it plus haut, dans l  usteu- 
sile oü ils  ont chauffé; Ce serait une hé- 
résie de les changer de plat. Ce service 

peut tres bien se fa ire avec les petits 
plats en 'porce la ine qui servent pour 2 
íeufSj et qui sont juste de contenance 

pour 6 escargots.
p E R K A lL T  J l NIUU.

vL  ^  ^  J í  J í  í í í  J í

N0UILLETTE8 LUCULLUS AUX (EUFS
d e  R IV O IR E  & C A R R E T  

AU FROM AGE

Pour 200 grammes; i litre 1/2 d’eau bouil­
lante, 1 0  grammes de sel, y  jeter les N O U IL - 
L E T T E S  L U C U L L U S . Laisser bouillir 
8 minutes pour les conserver un peu croquan- 
tes. Egoutter dans une passoire. Verser dans 
une casserole á sauter; assaisonner pincée sel 
fm. prise de poivre. Ajouter 50 grammes 
gruyere rapé: sauter pour faire fondre sur le 
feu. Ajouter ensuite 30 grammes de beurre 
frais divisé en petits morceaux ; fondre etbieii 
mélangcr avec une fourchette. Peut attendre 

au chaud.

i %

^  C D e ( i i t t 0

A L M E N T  DE3 EN F A N T 3

FEICASSÉE DE PO U LE T  A  L A  CE ZU É  
É M IN CÉ  DE G IG O T SAUCE CHASSEUR 

POMMES DE T E R R E  G R A N D ’M ÉRE 
SALAD E D 'ORANGES

PO TA G E  B ÍSQ U E  DE CREVETTE3 
B A R  SAUCE H O L L A N D A IS E  

P O U L E T  A  L A  LIÉG EO ISE  

SELLE DE PRÉ-SALÉ R O TIE  
P E T IT S  POIS AU  SUCRE 

M O NT-B LANC

£EUFS O R S lK l 
CROViUETTES DE D IN D E  AD  R IZ  

COTELETTES DE M O UTO N A  L A  B R A B A S ?  3NNE 
EKD IVES CLACÉES 

POMM ES A  L A  D AU PH IN E

PO TAG E  A  L A  R EIN E  

T IM B ALE S  DE F I IE T S  DE SOLES CÉC ILIA  
F IL E T  DE BCE0F AU  CHASSEUR 

rO U L A R D E  R O TIE  

I 'A R F A IT  DE FO IE  O RAS 
SALAD E H É L ÍN E  

P U D D IN G  NESSELRODE

ESCARGOTS A L A  BO U RG U IG NO NNE 

É PAU LE  DE M O UTO N  A  L A  CHICORÉS 
PO U LE  A U  PO T FA R C IE  FRO ID E  

SALAD E DE POMMES DE TEKH E 
SOUFFLÉ A U  C ITR O N

«O»

PO TAG E  M IM O SA AU T A P IO C A -B O U IL L O N  B.’ U D IE R  
F IL E T S  DE SOLES E N  PA U F IE T T E S  

LA P E R E A U  S A U T É A  L A  BOURCEOISE 

C O N T R E -F ILE T  R O TI 
L A IT U E S A Ü J U S

P U D D IN G  DE F iaU E S

SOÜFFLÉS A U  FROM AGE 

H ADDOCK SAUCE A U X  CEÜFS 
PO IR E A U X  A U  G R A T IN  

CKOQUETTES DE R IZ

P O TA G E  CRÉME DE P O T IR O N  

POISSON A  L A  CKÉOLE 
P A IN  M O USSELINE  A U X  TO M ATE S  

P IL E T  R O TI 
CRESSON EN É PIN AK D S 

P U D D IN G  AU  M AiZENCE
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ÉM IN CÉ DE G I G O T
S A U C E  C H A S S E U R

oMMENT Utiliser une desserte de 
g ig o t ? Geni re léve  de certaines 

petites connaissauces que doit 
posséder une niattresse de maison pour 

étre bonne m énagére, e t le  cóté économ i- 
quede l ’em p lo i judicieuxdesdessertesiie  
saurail lu i échapper. Mais i l  ne faudrait 

pas supposer un seul insta nt que, parce 
qu 'iins viande a déjá élé servie, son 

nouvel apprét peut étre tra ité á la légére. 
Ce serait une profoude erreur, e l c'est 

précisém ent dans 1 eiiip lo i d ’une viande 
qu i n ’a plus, e l ne peut plus avo ir ses 
qualités prem iéres, qu ’il faut le  plus 

d ’altention.

Quel genre d’apprét adopter

Evidem m ent, si le  reste du g ig o t est 
assez in iportaut, vous pouvez le  servir 

fro id  avec une sauce quelconque (rémou- 

lade, tarlare, ou sauce mousquetaire) 
aprés l ’a vo ir d ivisé en Iranches aussi 
m inees e l rég iiliéres que possible, ainsi 
qu ’i l  esL de rég le  d’a illeurs pourtoutes 

les viandes froides.
Si vous vou lez le se rv ir chaud, vous 

avez le  moyen trés pratique de Vém incé, 

dont le  nom  seul est une iiu lica tio ii, et 
i(u i s’accon ipagnera fort bien d’uoe sauce 

piquante, hachee, périgueux ou chas- 
seur, comm e i l  est exp liqu é ci-dessous. 
Si ce reste de g ig o t  est en débris, vous 
avez la ressource du liachis.

Comment appréter l*émincé

Deux choses sont á observer r igou - 

reuseinent dans l ’apprét d’un ém incé de 
viande de boucherie: d’abord le découpage

en trancbes tellen ient minees, qu'elles 

puissenl étre pour ainsi d ire réchaufiées 
instantanéinent; ensuite la préservalion  

de toute ébu llition  qui raccorn it la 
viande et la durcit, de réb u llit ion  tra i- 
tresse qu i, en quelques instaiUs, fait 

d'une viande qui pouvait étre trés tendre, 
une chose qu i ressemble á du cu ir. Nous 

ne parlons ic i que des viandes de bou­
cherie servies saignantes; il n ’en est pas 

de méme avec le veau qu i, lu i, peutau  
contraire étre m ijo lé . L ’épaisseur des 
trancbes de viande d un ém incé ne doit 

pas dépasser trois inillim ¿<(res ; et vous 
devez observer encore que, pour le  ré - 

chauffement presque im m édia l,ces Iran- 
ches ne do iven t pas étre trop entassées 

Tune sur l ’autre, atin que la chaleur de la 
sauce versée dessus puisse les pénétrer 
facilem ent. Par conséqueut, la sauce 

bouillante versée dessus, e l un passage 
de quelques secondes du plat sur la 

plaque du fourneau, suilisent pour mettre 
l ’ ém incé á poin t comm e chaleur.

A  quel moment l ’appréter

Quelle que soit la sauce d ’accompagne- 
meut, faites-la toujours á l'avauce ; mais 

autaiit que possible ne découpez la 
viande qu'au m om ent méme,- parce que 
si elle atlend, e lle  hále forcém ent. La 

sauce étant préte, i l  vous suíEl de cinq 
minutes á peine pour découper, dresser, 

et sauuer rém in cé ; ce qui est facile  á 

l'aire, sachant íi l ’avance le m oiiien t exact 
oü le  plat sera servi.

Pour servir

Découpez vo lre  viande comm e i l  est 

indiqué, en comptant trois Iranches (soft 
Sü gr. en tout) par personue ct dressez- 
la ; ou  encou ronne sur un plat rond, ou 

L ien  d'une seule lign e  sur un plat long, 

cu melLant á peine los trancbes m o iíió
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I ,

de l'u n e  s u r  ta u tr e ,  afm de ne pos form er 

d’épaisseur de viande. Couvrez avec la 
sauce bouillaute, posez le  plat sur la 
p laque du fourneau pour bien chauffer 

le fond  et servez.

L a  VIEILLE C a t h e iu n e

SAUCE CHASSEUR
Etant égalem ent applicab le ii d ’autres 

choses, comm e une en lrecóte, des lour- 
nedos. etc., nous détacbons cette sauce 

en recette á part, ses éléments restant 

les mémes. On peut opé^er avec des 
méthodes différeiites, selon les moyens 
dont on d ispose; soit d é la  sauce bruñe, 

un rou x brun en p rev is ión , etc., ainsi 
q u 'il est courant. dans les grandes cu i- 

sines
Mais dans les sim ples ménages, vo ic i 

la  méthode á su ivre pour a rr iver  au 

méme résullal.

Froportions

Pour ti personnes ;

10 gr. de farine et 10 gr. de beurre 

pour le  rou x ;
2 décil. 1/2 de bou illon  ;
1 décil. de bon v in  blanc ;
1 cu illerée á bouche de purée de to­

mate concentrée, ou 2 cu illerées á bouche 

de purée o rd in a ir e ;
2 échalotes (20 g r . ) ;
4 cbainpiírnous (.'iü á tiO g r . ) :

35 gr. de beurre pour sauter les chain- 

pignons et fin ir la sauce ;
2 cu illerées d’hu ile;
1 cu illerée de cerfeu il et estragón ha­

chés ;
Une lorte pincée de persil haché ; -
Une petite prise de poivre.
T e m ])S  n é c e s s a ir e  : 1/2 heure.

Le roux

Dans une petite casserole, mélangez 

beurre et farine sur le feu avec la cu iller 
de bois ; laissez cu ire sur feu doux jus­

qu ’á ce que, au bout de 3 ou G minutes, 

le tout ait pris une couleur b lond foncé, 
et non pas bruñe. Remuez avec la cu iller 

de bois e l surveillez pendant ce temps 
pour que le rou x ne brüle pas, ou tout 
au moins ne co lore pas plus qu i l  est né­

cessaire ; un roux trop  foncé esl acre e l 
gáte une sauce. Versez y peu á peu le 

bou illon  bien dégraissé, et délayez en 
tournant vívem en t avec la cu iller  de bois 
ou le petit fouet á sauce ; le  bou illon  

peut étre fro id  ou chaud, i l  n ’im porte, 

dés qu ’on dclaye v ivem eu t et qu 'on 

n 'a jou le  pas de nouveau liqu ide avant 
que la quantité précédenle ne soit b ien  , 

m élangée en páte unie et lisse. Tournez 
ensuite avec la cu iller  sur bon feu, jus­
qu ’á ébu llition  déclarée, -  pour év iter 

de gros caillots, —  ajoutez tom ate el 
po ivre . Puis retirez la casserole sur le 

co in  du feu et laissez m ijo te r  tout douce- 
ment pendant 1 0  a 1 2  m in u tes, sans 

couvrir.

Les champignons

Pendant ce temps nettoyez vos cham­

pignons. A ’e les p e le :;p a s . Coupez sim - 
p lem enl le bout terreux de la queue ; 

lavez les v ivem en l á l ’eau fra icbe, égout- 
tez-les sur un torchon. Pu is ém incez-les 

en fines tranches, létes et queues. Preñez 
une petite sauteuse, —  casserole á large 

fond, á boi'ds bas —  en cu ivre élamé ; 
m etlez-y 10 gr. de beurre seulement avec 
les deux cu illerées d 'hu ile, faites chauffer 

fortem ent, .sans brú lcr bien entendu ; 

qu ’un bout de cham pignon qu ’on y je lle  
grés ille franchem en t. Jctez-y alors tous 

vos cham pignons, et sautez-les sur feu 
v if , jusqu ’á ce qu ’ils  soient légérem enl
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rissolés. Ou se sert d’huile au lieu  de 
beurre seulement, parce que l ’ hu ile sup- 
porte uno tres forte chaleur sans brfiler, 
et que ces chainpignons do iven t étre 

inenés v ivem en l pour réduire toute leur 

hu inidité.
A jou tez  alors les échalotes hachées 

finement, et sautez le  tout ensemble 
1  m in u te  eacoTB; c’ est suflisant.

A pp liqu ez un couvercle sur la sau 

teuse, inclinez-la  au-dessus d 'un bo l de 

fagou á fa ire cou ler sous le  couvercle 
qui retien t Ies cham pignons, toute la  
g ra isse . A jou tez dans la casserole le 

v in  blanc, et faites bou illh ', sans cou­
verc le , sur bou feu, jusqu ’á ce que le 

v in  soit rédu it de m oilié .

l ia  sauce

A vec  uue cu iller  de métal. enlevez 

l ’écume et la peau grasse qui s est amas- 
sée sur la sauce de la petite casserole. 
Versez cette sauce dans la sauleuse oú 

sont les cham pignons eu mélaugeant 
bien. Puis retirez la  sauteuse sur fe u  
d o u x , oú vous laissez irés  d oucem en í 

m ijo íe r  6 á 7  m in u tes. Si la sauce marche 

trop fo rt, e lle  réduira trop, et vous serez 
ob ligé  d’y  a jouter avant de serv ir une ou 
deux cu illerées de bou illon  pour la re- 

mettre á po iat.

Pour servir 

A jou tez dans la sauce, —  toujours 

dans la  casserole, —  niais Jiors d u  f e u ,  
le beurre divisé en petits m orceaux, le 
cerfeu il.l'es tragon  ; la sauce ne do it plus 

retuurner sur le  feu áda ler de ce inomeut, 
l ’ébu llitiondétru isant lasaveurdu  beurre 

aiusi ajouté. Reinuez bien.
L e  persil est gardé á part pour le  der- 

iiie r  m om ent; i l  se sénie sur la sauce 
quand e lle  est versée sur les viandes.

L.v V ie il l e  C a t h e r i .ne

LE CONTRE-FILET ROTI
A  défaut de filet de bceuf, c’est le contre- 

filet qu'on doit prendre de préférence á toute 
autre partie du bceuf- Le rumsteack est ner- 
veux et coriace comme róti. Bt beaucoup de 
personnes préférent méme, quesíion d’ écono- 
mie á part, le contre-filet au file t; du reste la 
difTérance de prix n'est pas trés grande entre 
ces deux morceaux. Le contre-filet —  ainsi que 
le filet —  permet de faire un rótl relativement 
petit; soit, depuis 2 kilos de viande non pa- 
rée qui devrait donner i kilo 500. Nous disons 
«  devrait » ,  car cela dépend du plus ou moins 
de graisse de la béte, et de la conscience du 
boucher.

On compte généralement, pour un rótl de 
boucherie, too grammes de viande débarrassée 
de tous déchets, par personne; ce qui revient 
á environ 125 ou 150 grammes de viande non 
paree; cette différence dépend autant de la 
graisse de la béte, que de la conscience du 
boucher, répétons-le encore.

Pour un róti de 10 personnes, il faut de- 
mander 2 kilos au moins de contre-filet non 
paré; lá-dessus nous comptons une moyenne 
de 800 grammes de déchets crus, et aprés 
cuisson les entames, et quelques tranches de 
surplus.

Cette proportion est applicable au plat quj 
figure sur un menú déjá chargé; mais pour un 
repasde famüle oú c’ est le plat de résistance, 
la proportion de loo grammes par convive 
est insuffisante, surtout s’il y  a de bonnes four- 
chettes; il faut un bon tiers en plus dans ce cas.

Le choix du morceau

Le contre-filet généralement a|^ lé  faux-- 
filet —  fait partie de l’ aloyau. Voir sur le e r o -  

qnis I ,  la partie ombrée qui occupe tout 
l ’aloyau. Et l’aloyau comprend le ñlet et le 
contre-filet: ces deux morceaux, séparés par 
l’épine dorsale, se trouvent placés l’un sur 
l’ autre, le long de l ’épine dorsale. Le filet est
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du cóté intérieur de la bcte, tandis que le 
contre-filet se trouve sur le cóté extérieur; il 
est recouvert parlacouenne.

Le morceau de contre-filet est coupé, selon 
rimpórlance du róti, dans le sens indiqué par 
les petils traits que représente le croquis /; 
parconséquent en travers de l’épine dorsale.

La viande du contre-filet se vend toujours 
sans os. Réguliérement, elle devrait étreparée 
par les bouchers, débarrassée de tout son excés 
de graisse —  étant donné son prix ; —  mais 
comme ils ne l'cnlévent qu’aprcs avoir pesé le 
morceau,et que le prix est facturé sur ce poids, 
il est infmimenípréfcrable de se le faire livrer 
tel que; on profite au moins des déchets qui 
ne sont pas á dédaigner. Les prix sont trop va­
riables selon la contrée et méme, dans les 
grandes villcs, selon le quartier, pour que nous 
les Indiquions ici.

E n  anean cas, ne laissez les bouchers vous 
«  parer »  le contre-filet. «  Parer»  signifie en­
lever tout ce qui est inutile, Cluestion de cons- 
cience mise á part, les bouchers ne sauraient 
s’ acquitter decetravail avec le soin et la minu- 
tievoulues.Leur ficelage est deplorable, et leur 
fa^on de parer est tout á fait défectu,euse. Tout 
ce qu’ ils appliquent sous le nom de «  toilette »

de graisse et de peaux inútiles, doit étre abso- 
lument rejcté.

Parconséquent, dites au boucher de vous 
remettre, quand il vient de le couper devaiit 
vous, le morceau de contre-fileí tel qu’il le dé- 
tache du quartier; ce morceau doit á ce mo­
ment figurer le croquis J í :

Pour parer

Posez sur la table le morceau dans ¡a posi- 
tion indiquce croquis IT .  Avec un bon couteau 
de cuisine, un peu long, lame minee et poin- 
tue, supprimez tout d'abord la partie minee 
díte de la bavette, de la fa^on indiquée par un 
trait croquis I I .  La chaine avoisine l'épine 
dorsale.

Glissez la lame du couteau entre la peau et la 
chaIr.Voircz-o¡7« 2í 7//.Soulevezcette peau avec 
la lame et détachez-la en l ’enlevant sur une 
épaisseur aussi minee que possible pour ne pas 
entrainer trop de chair avec.

íioncn.n.c 

C j jo g c is  I I I

Toiirnez le morceau de droite á gauche, qu’il 
se présente sur la table selon le croquis ÍV , 
Observez alors sur le croquis la partie blanche 
indiquéedanslachair : elle représente la fin de 
la pointe de culotte.

Nous ne faisons'figurer ce morceau ici qu’á 
titre d’indication et pour éviter ¡ustemettt ác 
se lelaisser donner parle boucher; c’est-á-dire 
que le contre-filet ne doit pas étre coupé trop
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vers la cuisse, oú commence la culotte: ce 
petit morceau indiqué sur le croquis fournit 
non-seulementdu nerf, mais encore il donne á 
la piéce une forme irrég^uliére.

C r o q c is  IV

Tranchezla partie de la chzmt, croquis 1 V. 
Tournez le morceau dessus-dessous, et enlevez 
la couenne, croquis V  ct en méme temps les 
nerfs, en partant de la chaíne pour aller jus-

Chainc

C r oq u is  V

qu'au bout oú vous la laissez juste adhérer 
comme au croquis V I. Cette couennc a besoin 
d'étre débarrassée de la partie nerveuse qui se

Cr o q u is  V I

trouvait entre la chair et la graisse ou lard du 
bceuf: détachez done cette seconde peau ner­
veuse, en réservant aussi intacte que possible 
la  partie grasse qui vous servirá d’ enveloppe 
pour proteger les lardons contre le coup de 
feu; c'est pour cela que vous la laissezadhérer; 
elle sera ainsi plus facile á faire teñir tout a 
Theure.

Vous avez done á ce moment le morceau 
tout, net avec la chair á v if de tous cótés, sauf 
sur la trés petite partie oú tIent encore la 
couenne, croquis V I.

Pour piquer

De méme qu’un tiíet de bceuf, on doit pi­
quer le contre-filet, non-seulement pour le bon 
effet du coup d'ceil, mais aussi pour l ’excel- 

K - a . o t - " t i - o . o i  »

C r o q u is  V I I

lence de la viande que ce piquage améliore de 
toutes faqons.

Les lardons doivent étre coupés de facón k 
figurer les dimensions exactes du croquis V I I ,  
oú le lardón est representé, déjá piqué dans la 
viande, \tto\iX.grandcur nainre'. solí pour le 
lardón, 3 centimétres de long. et 2 m illimétres 
d’épaisseur seulement, ce qui n’ est pas méme 
le quart d'un centimétre d’épaisseur. Prendre 
uiie aiguille a piquer de 16 centimétres de 
long.

Pour bien piquer il faut s'asseoir. Et voici 
figurée sacroquis V I I I ,  la faqon dont un chef 
s'installe pour piquer un morceau de contre- 
filet de petite dimensión, car, pour une plus 
grosse piéce. c’ est sur la table qu’ il poserait la 
viande, mais toujours dans le sens oú elle est 
représentée sur le croquis.
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Done, ici, la rrain gauche est recouverte du 
lino’e sur lequel pose la viande. Cette main 
gauche appuyée sur le genou reste Inimobile 
durant toute l’opération.

Enfoncez dans la viande l ’aiguille vicie, en 
soulevant une trés petite épaisseur de chair 
(voir le croquis). Quand l’aiguille est soríie 
aux trois quarts de sa longueur, láchez, preñez 
un lardón, placez-le dans l ’aiguille, preñez la 
pointe de l’aiguile et tirez. Ayez soin de tou­
jours coutrarier les rangées des lardons, dont 
les pointes doivent s'enchevétrer les unes dans 
les autres.

Pour fice le r

Posez la viande sur la table: avec les deux 
mains, tassez en Ies deuxbouts pourfairebom 
ber et augmenter 1’ épaisseur; rabattez la 
couenne, et entourez de deux ficelles seule­
ment, enmaintenant sans serrer trop fort,juste 
cequ’il faut pour garder cetteméme épaisseur: 

croquis I X .

C iio Q in s  I X

jusqu'au moment de mettre au feu, teñir au 
frais, badigeonné d’huile d’olive, ni poivre ni 
sel. L'huile attendrit et empéche le hále; sur­
tout en hiver point de garde manger oú la 
viande pourrait ge le r .

L a  cuisson

1/4 d’heure par liv re ; que ce soit á la bro­
che, au feu de charbon de bois, au gaz, ou au 
four; et á bon feu.

De méme que pour le poulet róti, au su- 
Jet duquel nous avons récemment donné 
d’ampies explications ( i ) ,  il faut, si le róti 
se fait au four, ne jam ais p lacer la piéce 
directement dans un p lat. Si l’on n’a point

( 1 )  K °  d u  5 d e c c m b r e  19 0 3 .

de plat á rotir avec broche, il faut une grille 
solide á barreaux ronds en fer doux, —  et 
non en fil de fer élamé minee —  qu’on met 
dans le plat et sur laquelle on pose le róti qui, 
de cette fa?on, est absolument ¡solé du fond du 
plat. Autrement, ce ne sera plus une viande 
rótie, mais une viande braisée, parce qu’ elle 
aura cuit dans la graisse ct le jus. Cette grille 
doit étre surélevée par quatre petits pieds po- 
sant dans le plat, comme un gril. Point de 
plats en terre qui graillonnent, mais un plat á 
rótir en cuivre étamé.

Avant de mettre au four, il faut verser dans 
le fond du plat trois ou quatre cuillerées d’ eau 
seulement qui empéchent la graisse de brúler 
quand elle tombe dans le plat; cette eau s’éva- 
pore peu á peu, et il n’ est pas besoin de la re. 
nouveler, la chaleur devant étre moins vive á 
la fin qu’au début. Présenter le cóté bar«!é 
d'abord vers le foyer. 77 ne fa u t pas arroscr 
le rótl, quel que soit le genre de rótissage 
adopté, en prenant ce qui tombe au fo n d  du 
plat. Voilá pourquoi on peut mettre un peu 
d’eau dans le plat. Et i l  n'est pas nácessaire 
d a n os e r d’ailleurs avec aucune graisse, 
puisque le morceau est huilé d’une part, et que 
les lardons sont protégés, de l'autre, par la 
couenne rabattue.

La  chaleur doit toujours étre moins forte  
vers la secordepartie de la cuisson; au début 
il la faut assez vive pour «  saisir »  c’ est-á-dire 
légérement rissoler les viandes et empécher 
ainsi qu’elles ne perdent trop de ju s ; mais si 
cette chaleur était trop forte ou trop prolongée 
on auraií alors un róti avec une épaisse couche 
extérleure trés dure, dont le centre serait du 
rouge violacé de la viande crue; ceci parce que 
cette couche trop durcie et séchée se serait 
opposée á la pénétration de la chaleur dans les 
chairs. Par conséquent, une chaleur trop ar- 
dente peut étre cause qu’un róti n’est pas assez 
cuit, aussi cxtraordinaire que la cfaose puisse 

sembler.
A la chaleur, la couenne qui recouvre les 

lardons se ratatine, s’ écarte, et met les lardons 
á jour, qui peu á peu se colorent sans brúler. 
Rigoureusement, le feu devant étre mené tou­
jours de méme, il suffit de regarder la penciule
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pour savoir si le róti est cuit á point; maison 
s’ en rend compte aussi, en voyant lejusqu i 
suinte avec plus ou moins d’abondance á la 
surface; en appuyant avec le doigt, selon le 
plus ou moins de fermetc des chairs, une vieille 
cuisiniére expérimentéeconstatel’á-point; mais 
cela, c’ est l’expcrience personnelle, et en atten- 
dant, le mieux est de se guider d’aprés l'hor- 
loge, á condition d’avoir un feu bien organisé; 
et sans feu  bien organisé, i l  n’est pas de bcn 
rúH du reste.

Saler nenlemint en sortant d n je ii.

Pour découper

Déficeler, couper la couenne dont il ne sub­
siste que peu de chose.

Que l’on découpe á table méme ou a la cui- 
sine, l’opération est toujours la méme. Couper 
d’abord le contre-filet en deux, comme il est 
indiqué au croquis A7 Foser chaqué moitie

/ '■ < /

C ro q u is  X »

sur le cóle coupé, parce que c’est ainsi plus 
d'aplomb, pour y découper ensuite des tran­
ches dans le sens des lignes indiquées sur le 
méme croquis.

On dresse en chevalant les tranches en ligne 
droite l’une sur l’autre, — á peine i centimétre 
de dépassant, qui laisse voir les lardons de 
chaqué tranche —  sur un plat long bien 
chauflé, et on arrose du jus qui s’ écoulc pen­
dant le découpage. Qyand le róti se présente 
en entrce avec garniture de légumes, c’ est un 
plat rond  qu’il faut prendre. On dresse les 
tranches, également étagées les unes sur les 
autres et se dépassant toujours fort peu, mais 
en couronne; et au milleu on dispose la gar- 
niture ou inversement,

Le jus

Bien dégraisser ce qui est au fond du plat, 
á rótir ou delaléchefrite; verser au fond de ce 
plat une ou deux cuillerées, — pas plus — de 
bouillon ou d’ eau que vous faites circuler en 
tous sens en grattantavec le dos d’une cuiller 
pour dissoudre le gratiné formé par le jus cara- 
mélisé. Verser dans la sauciére ébouillantée. 
Et jamais n’ajouter au jus de cette sauciére le 
jus rosé qui s’ échappe pendant le découpage ; 
loin de le corser, il le laverait et il caillerait.

Ne jamais espérer, non plus, qu’un róti dé- 
coupé á la cuisine—  et qui était cuit absolu- 
ment á point, —  peut arriver sur la table juste 
rosé et parfait, dés que le plat oü sontdressées 
les tranches a attendu au chaud une minute ; 
et méme, sans attendre du tout, le temps de 
dresser, d’apporter de la cuisine, souventtrés 
distante de la salle á manger, cela sulTitpour 
donner aux bellas tranches rosees une teinte 
grise qui est inévitable. Voilá pourquoi, en 
Angleterre oú l’on apprécie les belles piéces de 
róti rosees á point, —  et non pas rouge comme 
onle cfoit en France, —  les viandes sont dé- 
coupées parle maitre de la maison sur la table 
de la salle á manger; ceci quand la domesti- 
cité ne compte pas d’homrrií sachant s'ac- 
quittcr de ce soin, sur un buffet tout proche; 
et c’est á mesure du découpage qu’on sert les 
convives.

L e  P o T 'A U -F e u .

UNE TÁBLE GENÉRALE
du P O T ~ A Ü - F E U

18 9  3 - 1 9 0 2
Cette Table oomprend ¡'énoncé de toutes les 

lEeceítes, au nombre de prés de mílle, publíéee 
depuís le 15 avrll 1833, date de la création du 
Journai, jusqu’au 31 décembre 1902.

EUe est dívísée en unepremibreliste aJpha- 
bétíque des recettes, et une seconde Jjsce de 
cesmémesreoettes,mais par catégorles (bceuf, 
boissons, confitures, etc.). Les recherches sont 
rendues des pius faclíes dans les dlx volume 
quí forment, á ce jour, Ja coUection du Journal 
LE (POT-AU-FEU.

<Príx de laTable décennale; S francs(2 fr, 50 
recouvrement par Ja poste).
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P O U B  Ü T I L I S E H  L M B R O N S  G L A C É S
Ind ication  lou te d’opportun ité au m o­

ment oú les sacs d étrennessont á m oitié 

vides, et les restes des m arrons durcis 
ou hálés.

M ettre les m arrons dans une casse­

ro le  011 ils  tiennent juste bien serrés ; 
les co u v rir  juste pour en affleurer la 
surface avec du la it b o u illi. M ettre la 

casserole dans une autre casserole plus 

grande, rem p lie  d ’eau bou illan te; cou­
v r ir  et fa ire b o u illir  le temps nécessaire 

pour que les m arrons de la petite cas­
serole so ient tous bien réchauílés; les 
secouer de temps en temps pour les 
changer de place.

Pendant ce temps, fa ire cu ire une, 
deux ou tro is pommes reinettes douces, 

selon la quantité de m arrons: i l  faul 
pour Ies pommes le tiers du poids des 

m arrons; on peut les fa ire cu ire au 

fou r, sans les peler, dans un p la t, sans 
eau ni sucre, elles sont m eilleures ainsi 

qu ’á la casserole. Passer Ies m arrons au 

tamis fm  ; les trava iller 'dans une casse­
ro le  avec un peu de beurre, parfum 

quelconque : kirsch, rhum, cognac, ou 
sim plem eut van ille .

Passer sur le méme tamis les pommes

dont, bien entendu, on ne prend que la 

pu lpe qiiaud elles ont éló cuites au fou r 
avec leu r peau.M élauger peu ü peu dans 

la purée de marrons, et bien  trava iller 

avec la cu iller  de bois pou r lu i donner 
de la légéreté.

Dresser en pyram ide dans un petit 
com potier. Se mange chaud de préfé* 

rence. On peut y m éler en travaillant 

un peu de crém e fouettée, qui rend Ten- 
semble plus léger. On peut égalem ent 
—  mais alors pour serv ir fro id  —  ver- 
ser la purée dans un m oule á cy lindre 
festonné, légérem ent h u ilé ; renverser 
sur un com potier creux, et entourer 

d ’une créme liqu id e  á l ’orange ou au 
parfum  déjá m is dans la purée.

On peut aussi bien u tiliser pour un 
m ont-blauc les vieux m arrons glacés de­

venus trop secs, á con d ition  d’ en avo ir 
une suffisante quantité. Les ram ollir  

avec le  la it, com m e i l  est ind iqu é c i- 

dessus, Passer en purée : tra va ille r  avec 
le 1/4 de leur poids d 'exce llen t beurre 

fin , parfu m er: dresser en fo rm e de n id  et 
garn ir d 'unem ontagne de crém e fouet- 
téepeu  sucrée.

A .  CoLOMBlÉ

BRIOCHES V IBNNOISES

R E C E T T E  R E S U M E E

Détrem pez tíO gr. de farine avec un 

dem i-décilitre d'eau ou de la it tiéde, 
10 gr. de levúre. Laissez ce levain  dou- 

b ler de vo lum e dans un endroit tiéde 

pendant que vous fa ites la páte sui- 
v a n te ;

M ettez en couronne sur la table 
250 gr. de farine avec une pincée de sel 

fin, le double de sucre et trava illez le 

tout avec 3 mufs. .Vjoutez un autre muf
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au bout d’un m om ent, et lorsqu ela  páte 

sera bien séche, mélangez-y le levain , 
et a jou tez 200 g r . de beurre trés ferme.

Mettez !a páte en terrine et laissez-Ia 

lev er  5 ou 6 heures au frais.
Versez-la sur la table farinée, saupou- 

drez-Ia de farine etfa ites-en  une ou deux 
bandes.

Coupez sur les bandes des m orceaux 
de lagrosseur d ’un gros ® u f. Roulez les 
m orceaux en bouchons de 7 a 8 cenli- 

métres de longueur. Dressez-les sur une 
plaque de tó le fo rte  un peu longue,que 

vous beurrez légérem ent en les dispo- 
santen deux rangées, tro is au plus. Ap- 
puyez les m orceaux á pe ioe  les uns 

contre les autres ; laissez-les lever m o i­
tié de leur grosseur, pendant une heure 

ou une heure et dem ie.

Dorez le dessus des gáteaux avec de 
l ’ ffiuf battu, et faites cu ire au fou r plu- 

tó l chaud.

A prés cuisson, on  sépare aisément les 

brioches rien  qu ’en les  écartan tavec les 
deux inaius.

Ces brioches se réchauílent trés bien, 

aussi peut on les garder plusieurs jours.
On peut encore pour le thé procéder 

ainsi : Ies d iv iser par le m ilieu , dans le 

sens de leur épaisseur ; les beurrer et les 
sucrer légérem ent puis les dorer au 

four.

Comme c'est surtout pour le déjeuner 

du m alin que les brioches sont agréables, 
toutes chandes, on peut organ iser les 
choses ainsi ; fa ire la páte le so ir ; le 

matin, dés qu ’on est descendu dans la 
cu isine, dresser les brioches qui lévent, 

pendant qu 'on chaufle le  fourneau et 
qu ’on s’occupe des préparatifs du matin.

A .  COLOMBIÉ.

a K X H H O I i B
Comment se fait-on belle pour le soir cet 

hiver ? Avec des jupes toutes coulissées, toutes 
froncées, toutes bouillonnées; les corsages dé- 
couvrentcomplétementl’épaule. genre i86o,— 
etméme anténeur! —  et l’on doit avoir des 
manches; des manches bien déterminées, qui 
descendent jusqüau coude et s'y étaient, en 
faisant beaucoup d'embarras. Les étoffes? Du 
tulle, —  disons plutót des tulles —  tant cette 
appellation générale s’applique á de nombreu- 
ses variétés dont le nom peut seulement étre 
précisé par la couturiére ou le marchand ; ce- 
pendant c’est encore le tulle point esprit qui 
reste la base des derniéres créations; et quand 
á la mousseline de soie, son régne n'est pas 
prés de finir.

C’est la mousseline de soie qu’on emploie 
pour les robes teintces, des robes qui font pen- 
será une immense fieur dont la nuance, plus 
foncéevers le sol, s’éclaircitjusqu’au corsageen 
dégradations douces. Cela s’achéte au métre, 
cette étoffe-lá? On commence, parait-il, á la 
fabriquer, mais ce n'est point ainsi que les 
vraicsjolies robes sontfaites: dans celles-lá, la 
valeur des tons est fournie par le nombre des 
épaisseurs de la mousseline. Par excmple une 
robe rose : sur un dessous blanc,—  touJours'— 
vous posez pour le volant du bas six lés de 
mousseline rose, exactement les uns sur les 
autres; ce qui, méme sur un dessous blanc, 
procure une teinte rose bien marquée. Pour le 
coulissé au-dessus du volant, cinq épaisseurs 
seulement; au coulissé suivant, iln ’y  en a plus 
que quatre ; et ainsi de suite, jusqu’á ce qu'on 
arriveá l’ emploi d’une épaisseur unique, tein- 
tant seulement d'u n reflet rosé le blanc du fond 
de la robe. Et voici pourquoi cette combinaison 
doit étre préférée aux tissusombrés: c’est qu’une 
jupe coulissée, pour étre gracieiise, doit se 
composer d'autant de morceaux étagés qu’ elle 
a de groupes de coulisses, lesquels morceaux 
sont talllés en forme. Done n’imaginez pas
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qu’une jupe coulissée soit d’une facile exécu­
tion, en taillant avec beaucoup d’ampleur une 
jupe toute droite, afm d’y  passer un nombre 
quelconque de fronces: vous auriez, Made- 
moiselle, étant vétuc de la sorte, tout bonne- 
ment l ’air d’un pelit baril. Et pour n’ étre pas 
étriquée du bas, pour ne point étre empa- 
quetée du haut, une jupe de ce genre exige 
une trés bonne coupe.

Comme nouveautc dans ce genre, on nous 
annonce le reíour aux bouillonnés en fagon de 
ruches «  á la vieille », appliqués comme des 
volants sur toute la hauteur de la jupe. Car en 
va d’autant mieux coulisser, froncer et bouil- 
lonner que le plissage soleil a dit —  au moins 
pour I'instant —  son dernier m ot: il n’en faut 
plus, on n’en volt plus.

Une jolie garniture de robe en tulle point 
esprit blanc, pour des jeunes filies, ce sont les 
mignonnes ruchettes en tulle illusion qu’on 
dispose en entrelacements, en médaillons, sur 
le haut volant qui termine les coulisscs ou les 
fronces obligatoires. La méme ruchette court 
le long de la berthe du corsage, elle souléve 
les volants des manches; c’est blanc et léger 
comme un duvet de cygne.

-$■
Faut-il parler des robes de jour á un mo­

ment oü les femmes le moins préoccupées de 
leur toilette sont assurément pourvuesPDu 
velours, du velours: si souple, si minee, si 
chifFon, si loin du velours que trouvaient vos 
grand’méres dans leurcorbeille de mariage, le 
velours de Lyon á 25 francs le métre... moins 
majestueux, certes, mais bien séduisant dans 
le chatoiement de ses plis ; ct on le fronce, on 
le coulisse, on le bouillonne, je n’ai pas besoin 
de vous le dire, lout comme une mousse­
line.

Les manches? toujours bouffantcsdu bas, 
collantes et tombantes en haut; la grande 
affaire, c'est de ne plus laisser v o ir l ’emman 
chure ; tantól elle est dissiniulce au milieu de 
la couture d’ épaules, tanlót c’est a moitié du 
bras; quand on ne saitpas auquel de ces deux 
partís se rallier, on la cache avec une péle- 
rine, mais c’ est un moyen naífá lapor'ée de 
tout le monde. Le vial mérite ccnsiste dans

l’ emboitage parfait de l’attache du bras, sans 
qu’aucune couture —  depuis l’ épaule jusqu’á 
une petite distance du coude —  puisse révéler 
par oü la manche est reliée au corsage. On 
pourrait méme, á ce sujet, organiser sur Ies
corsages de nouveaux concours  «  Cher-
chez l’ emmanchure! »

Les fourrures? Souvent point jolies, avec 
tout cet agencement de grands morceaux diffé- 
rents, raboutés les uns aux autres comme un 
tres vilain carrelage, oü l ’hermine, la taupe, le 
breitzchwantz ct autres pelages associent leurs 
teintes de deuil; et pas jolies du tout, les lon- 
gues laniéres de chenille. semhlables á des 
knouts ou des martinets, qui terminent ces 
mosáiques funéraires; mais comme disent les 
bonnesgens: «  on ne sait plus quoi inventer i »

Aussi faut-il donner un bon point aux joail- 
liers qui, ne sachantsans doute eux non plus 
qu’ inventer, onttout simplement décidé de re- 
tourner aux choses anciennes qu’on trouva jo- 
lies. 11 y  a lá toute,une charmante résurrection 
des montures du dix-huitiéme siécle; c'est aux 
bagues principalementquecette idéea été appli- 
quée.cebijou prenant maintenant dans la parure, 
je dirais presquel’ habillement, des femmes, une 
place cxtraordinaire ; á ce point que beaucoup 
de jeunes femmes préférent consacrer á leurs 
seules bagues les pierres autrefois réparties en 
broches, en collier, etrésolüment se passer de 
tout autre bijou afm de meubler leurs doigts. 
—  Comment voulez-vous, grand'mére, queSi- 
mone ou Germaine puissent enlever leurs 
gants au'lhé de X... ou de Z...? Et que parlez- 
vous d’économie ou de raison, quand vous 
savez fort bien quedes mains scintillantes font 
passer la robe un peu simplettc, excusent le 
manteau déjá connu? —

Au surplus, ces bijoux á l’ancienne fagon ont 
le mérite de ne point exiger de grosses pierres, 
et leur valeur réside dans la délicatesse, dans 
laténuité du travail; le principe est celu¡-ci; des 
pierres de tres moyenne taillc, serties d’un 
minee filigrane d'or, et le plus souvent enca- 
drées d’une triple rangée de roses áfacettes im
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finitésimales, une poussiére presque. Revenue 
aussi, la monture na'ive, en navette un peu 
renflée des cótés, de deux pierres différentes 
assemblées ainsi qu'un daliage, sans griffe, 
rien qu'avec le bord uni de la sertissure en or. 
Et des petits boutons pour les chemisettes, 
dont l’air vieillot est un chame de plus.

A. D E  B o u r g e o i s i e .

LE CHEZ SOI

L e s  p r o p r iH é s  d 'u n e  J íc u r .

C e tte  f le u r , d 'u n e  fo rm e  g r a c ie u s e ,  a u x  la r g e s  p é ­

la le s  r o u g e s , e s l  la  f le u r  d e  H t h is c u s  e s c u le n lu s , 

q u ’o n  tr o u v e  s e u le m e n t  d a o s  .q u e lq u e s  ja r d in s  do 

n o s  p a y s , m a is  q u i  e n  O f ie n l  

e s t  tr é s  r é p a n d u e  e t  c u lt iv é c  

c o m m e  p o ta g é r e  s o u s  le  n o m  d e  

C o m b o  o u  N a fé . L e  f r u it  d u  

j N afé  c o n t ie n t  u n e  s u b s ta n c c  

m u c ila g in e u s c  jo u is s a n t  d e  pro - 

p r ié té s  l é n i l iv e s  e t b é c h iq u c s  

re m a r q u a b lo s , e l  fo r m e  la  b a se  

d e  l ’e x c e lle n te  P á le  d o  N afé  

d ’A r a b ie  d e  D e la n g r e n ie r .

C h a q u é  h iv e r ,  n o u s  r e c o m m a n d o n s  h n o s  le c tc u r s  

e t  á  n o s  le c lr ic c s ,  d e  s ’a p p r o v is io n n e r  d e  q u e lq u e s  

b o it c s  d e  P á te  d e  N a fé , p o u r  c o m b a t ir é  s a n s  la r d c r  

t o u t e  a t ta q u e  d e  to u x , d e  r h u m c , d e  la r y n g i t e ,  

f lé a u x  t o u jo u r s  á r o d o u te r  e n  c e tt e  s a is o n ,  L a Páte  

d e  N a fé  D e la n g r e n ie r  e s t  u n  v é r it a b le  b o n b o n  d 'u n  

g o ú t  e x q u is ,  q u i c a lm e  tr é s  r a p id e m e n t  la  to u x , fa­

c i l i t e  l 'e x p e c t o ia t io n , e t  g u é r it  m e r v e il lc u s e m e n l  le 

r h u m e  le  p lu s  o p .n iá lr c .  L e  S ir o p  d e  N a fé , q u i  c o m -  

p lé le  le  t 'a i t e m e n t ,  se  p r e n d  le  s o ir  d a n s  u n e  tasse  

d ’ in fu s io n  c h a u d e ;  i l  e s t  s o u v e r a in  c o n tre  la  b r o n -  

c h i t e  C e s  p e c lo r a u x  n c  c o n te n a n t  a u c u n e  s u b s ta n c e  

t o x iq u e ,  o n  p e u t  le s  d o n n e r  s a n s  a u c u n  in c o n v é -  

n ie n t  a u x  e n fa n t s , a u x  fe m m e s  c n c e in t e s  ou  n o u r-  

r ic e s .

O n  le s  tr o u v e  d a n s  t o u t e s  le s  p h .ir m a c ic s  e t 

c h e z  D e la n g r e n ie r , 1 9 , r u c  d e s  S a in ts -P é r e s , P aris .

A u  d e b u t  d e  n o tre  a n n é o , M e s d a m e s , s o n g c o n s , 

e n  fe m m e s  r a is o n n a b le s , á  b ie n  é q u il ib r e r  notre  

b u d g e t .  11 y  a d e s  é c o n o m ie s  m a l e n t e n d u c s  e t d es 

d é p e n s e s  b ie n  c o m p r is e s . E n  r é d é c h is s a n t  u n  p e u ,

e n  p c s a n t  le  p o u r  e t  le  c o n tr e , o n  a r r iv c  á  fa ire  in -  

t e ll ig e m m e n t  c e tt e  d is t r ib u t io n .

A in s i ,  c o m m c n t  p e u t-o n  h é s ite r  á  m e ttre  q u a -  

ran te  o u  c in q u a n tc  fr a n c s  d a n s  u n  r a v is s a n t  b o u f la n t  

e n  c h c v c u x  s o u p le s  e t  s o y e u x ,  q u í e s t  p o u r  v o u s  

l ’a c c e ss o ir e  in d is p e n s a b le  d o  v o tr e  b e a u t é , t o u t  en 

a s s u r a n t  la  c o n s e r v a t io n  d e  v o tr e  c h e v e lu r e  ; ta n d is  

q u e  d e u x  o u  t t o is  fo is  p a r an  v o u s  d é p e n s e r e z  d e 

g a it é  d e  c c e u r  la  m é m e  s o m m c  c h e z  v o tr e  m o d is te  

p o u r  u n  c h a p e a u  q u i s e  d é m o d e r a  v i t e ,  se  d éfra i-  

c h ira  e t  q u i, d u  r e s te , n e  sera  s e y a n t  q u e  s i v o u s  

é t e s jo l im e n t  c o lffé c .

N c fa ite s  pas d 'é c o n o m ie  m a l e n le n d u c  c h e z  v o ­

tr e  c o i f f e u r ; c o n s a c r e z - lu i u n e  s o m m e  a u  m o in s

é g a l e á  c e lle  d e  la  m o d is t e , a fín  d ’a s s u re r  d 'a b o r d , 

pa r d e s  s o in s  s p é c ia u x , s c h a m p o in g s  e t lo t io n s , la  

b e a u té  d e  v o tr e  c h e v e lu r e , e t  p a r l ’e m p lo i  d e  lé g e rs  

p o s t ic h e s , d is p e n s e z - v o u s  d 'o n d u le r  e t d e  fr ise r  v o s  

c h e v e u x  v é r i t a b le s ; e n fin  n e  re c h e r c h e z  pas le  b o n  

m a rc h é  d a n s  les  p o s t i­

c h e s ,  la  q u a li lé  d u  c h e -

v c u  n ’ e s t  p a s  c o m m e

c e l le  d o s  l i s s u s ,  rec o n -

n a is s a b lc  a u  to u c h e r  

e t  s u r to u t  p o u r  le s  a v o ir  

in v is ib le s  c t  s e y a n t s , 

a d r e s s e z -v o u s  á u n e  m a i­

son  d e  c o n fia n c e .

M . c t  M m e  D e s fo ss é  

d o iv e n t  le u r  e n o r m e  r é - .

B a m ic n u x  Sapho_  p u t a lio n , s i  r a p id e m e n f 
D s s fo s s É , 2 ! cue L a v o if lie r  . . ,

a c q u i s e ,a u s o in  c o n s c ie n -

c ie u x  q u 'i i s  m e tte n t  á  fo u r n ir  d e s  c h e v e u x  d e  p re ­

m ie r  c h o ix , e t  á  e x é c u te r  d e s  p o s t ic h e s  e x q u is  e t  in -  

d é lr is a b le s ;  il n e  s o r t  p a s  d e  c h e z  e u x , 2 1 ,  rué 

L a v o is ie r  ( b d  M a lc s h e t b e s ',  u n e  s e u lo  fe m m e  q u i 

n e  s o it  c h a rm a n te , ju s t e m e n t  p a rce  q u ’i ls  m e tte n t  

t o u i  Is u r  a r t  á  e m b e ll ir  le u r s  c l ie n te s  e t  á  d is s im u le r  

le u r s  im p e rfe c t io n s .

L a  n a tu r e  a  s o u v e n t  b e s o in  d 'é tr e  m o d ifié e  ¡ t o u t  

s e  p e r ffic t io n n e , e t  q u a n t it é  d e  fe m m e s  r é p u té c s

( 1 ) 3 1 ,  rué d u  q - S tp le m b r e , 5 f r , ; f r a n c o , 5  fr . 50.

A  i t O S  L E O T B I O E S d o n t t a p e a u  ñ n e  e t  d é lic a te  s e  
g e r c o  o u  s e  c r e v a s s e ,  n o u s  c o n s e il lo i is  l ’e m p lo i d e  la  
6 fy c é r / n e  s a v o n n e u s e  d e  L .T .P f v e r ,C e t t e  p r é p a ra tio n  
r e n d  á  l a  p e a u  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p lc s s e  p r im it iv e s . 
paxfomerii L .T >  P l v e R , 1 0 , B o n l ‘ d e  S t r s a b o u r g ,  P a r la ,

ii’ tEiau C o lop t  Priltiiale
de E. M illo t  E S T V R A IM E N T  BONNEI

r̂ onveram cnutñ desChwiux.
17,r«de la Pal*.
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p o u r  le u r  c h a rm e  p a s s e r a ie n t  in a p e r fu e s  s a n s  le u r  

sa v o ir -fa ir e .

E n  e st- il  p a r m i v o u s ,  c h é r e s  le c lr ic e s , q u i d é p lo -  

r ie z  le  m a n q u e  d ’e x p r e s s io n  d e  v o tr e  r e g a rd , la  p e -  

t it e s s e  d e  v o s  y e u x  ?

P e u t- é tr e . E n  c e  c a s , u s o z  d e  la  S é v e  S o u rc iiié re  

d e  la  P a r íu m e r ie  N in o n  ( i ) ,  q u i fa it  b r u ñ ir  e t  a llo n -  

g e r  le s  c i ls  e t  le s  s o u r c iis ;  v o tr e  te g a rd  c h a n g e r a

a b s o lu m e n t  d a n s  c e t  e n c a d r e m e n t  q u i  le  m e ttr a  en 

v a le u r ;  d e  te rn e  e t  m o r n e , il d e v ie n d r a  d o u x  e t 

c h a r m a n t ; s o u s  la  fr a n g e  v e lo u t é e  d e s  c i l s ,  la  p ru -  

n e lle  d e v ie n d r a  v iv e  e t  e x p r e s s iv e  ; s o u s  l ’arcad e  

s o u r c ilié r e  b ie n  a l lo n g é e ,  le s  y e u x  p a r a itr o n t « v a s te s  

c o m m e  d e s  u n iv e r s  » , s u iv a n t  la  j o l ie  im a g o  d u  

p o e t e .
F É T IC H E T T E .

C O R R E S P O y D A N C E

r a n m c  á  b a r b e . -  N e v o u s  fa it e s  p a s  p a re il 

c h a g r ín , la  p lu p a r t  d e s  fe m m e s  b r u ñ e s  o n t  d e  re s  

v i la in s  d u v e t s  s u r  le s  lé v r e s ,  s u r  le s  b r a s  e t  le  c o r p s . 

II e s t  tr é s  s im p le  d e  le s  fa ir e  d is p a r a itr e  s a n s a b im e r  

la  p e a u , a u  c o n tr a ir e , car le  D e r m é p il  a p p liq u c  d e u x  

o u  tr o is  m in u t e s  le s  fa it  lo m b e r  i n s la n la n h n c n ! ,  

s a n s  l a  m o in d r e  s e n s a t io n  d é s a g r é a b le , la is s a n t  la  

p e a u  p lu s  d o u c c ,  p lu s  b la n c h e ,  p l u s  s a tin é e  q u 'a -  

v a n t .

L a b o l le  d e  P o u d re  D e r m é p il  e s t  d e  s  f r . ;  o n  la 

t r o u v e  c h e z M .  W in k le r ,  i i  b is ,  r u é  M o lie re , M o n - 

t r e u i l  ( S e in e ) . T o u t e s  le s  fe m m e s  q u i m o n tr e n t  au  

b a l  d e  si jo i i s  b ra s  b la n c s  e t  s a t in é s  n ’u s c n t  q u e  d e  

c e la  ; ta n t d 'a u tr e s  é p ila to ir e s  a b ím e n t  la  p e a u  e t 

s o n t  d o u lo u r e u x .

C o m tessc  d e la  M . . .  —  T r é s  fa c i le m e n t  v o u s  

r e s te re z  jc u n e ,  jo l i e ,  c h a r m e u s e , e n  p r e n a n t le s  c o n -  

s e i ls  d e  M m e  L é n a t , l a je u n e  m a s s e u s e  a u tr ic h ie n n c , 

q u i p a s s e  t o u s  le s  h iv e r s  á  P a r is , 1 9 , b o u le v a r d  

S a in l- M ic h e l  ; s o n  b a n d a g e  fa it  d e s  m e r v e il le s , e lle  

le  g a r n i t  d e  p e t it s  la m p o n s  q u i ,  p la c é s  a u x  e n d r o its  

o ü  le s  t r a i ts  o n t  t e n d a n c e  é  s ’a f fa is s e r , r e n d e n t  au  

v is a g e  l e  p u r  o v a le , la  r é g u la r ité  d e s  tr a i ts , la  fe r -  

m e té  s o u h a ité e . 11 s u ffi t  d e l e  p o r te r  e n  fa is a n t  sa 

t o i le t t e ,  q u a n d  o n  e s t  s e u le  d a n s  s a  c h a m b r e . S e u l 

le  B a n d a g e  L é n a t , p o r la n t  l a  m a rq u e , é v i t e  d o u b le  

m e n t ó n , r id e s  e t  b a jo u e s , E x ig e z  la  s ig n a t u r e ,  i l  y  a 

d e  s i n o m b r e u s e s  c o n t ie f a f o n s .

J a c q u c l i n c  d e L . . .  —  E n tre  to u te s  j e  v o u s  c o n -  

s e i l le  la  F le u r  d e  P é c h e , q u i r a fr a ic h it  P c p id e r m e , 

é v ite  le  h a le , e t  d o n n e  a u  t e in t  u n  é e la t  la c té  c h a r­

m a n t ,

V o u s  n e  t r o u v e r e z  c e t t e  e x q u is e  p o u d r e  d e  r iz

q u ’ k  la  P a r fu m e r ie  E x o t iq u e , 3 5 ,  ru é  d u  4 -S e p te m -  

b r e , d o n t  c 'e s t  l 'u n c  d e s  s p é c ia l i té s . L a  b o it c  e s t  d e  

3  i r .  50, p lu s  50 c e n t, si v o u s  d é s ir e z  q u ’ o n  v o u s  

l 'e x p é d ie  fra n c o .

P o u r  m e s  g r a iid s  d in e r s  —  L a  q u a li té  d u  c a fé  

e s t  to u jo u r s  d  u n e  im p o r t a n c e  c a p iU le  d a n s  u n e  

m a is o n  b ie n  te n u e  ; p o u r  l ’a v o ir  p a r fa it  e t  le  p a y e r  

tr é s  b o n  m a rc h é , a d r e s s e z -v o u s  i  u n e  m a is o n  d e 

g r o s  q u i le  r e j o l t  d i r e c t e m e n t ; M . C o ls o n ,  2 1 ,  ru é  

S a in t - D e n ls ,  e s t  l 'u n  d e  c e s  im p o rt a te u r s  c o n s c ie n -  

c ie u x , q u i v o u s  fo u tn ir a  u n  v é r it a b le  n é c ta r . II v o u s  

l e  v e n d r á  i f r .  80 e t  2 fr ,  20 la  l iv r e  e n  c a fé s  v e r ts ; 

2 fr .  30 e t  2 f r .  80 e n  c a fé s  t o r r é f ié s . S i v o u s  é t c s  k 

P a r is , v o u s  le  r e c c v r e z  d e u x  fo is  p a r  s e m a in e  fra is  

g r i l l é ;  si v o u s  h a b itc z  la  p r o v in c e , i l  v o u s  s e ra  e x p é -  

d ié  p a r  p e t it s  s a c h é is  d e  3 ,  5  o u  10  k i lo s .

a p r é s  l e s  r e p a s

L e s  p e r s o n n e s  s u je t t e s  a u x  d ig e s t io n s  p é n ib le s  

d is s ip e r o n t  r a p id e m c n t  le s  m a la is e s  q u e  c e tt e  m a u - 

v a is e  d is p o s it io n  d é te r m in e , e n  p r e n a n t a p r é s  le s  re- 

•p as q u e lq u e s  g o u t t e s  d e  R ic q lé s  s u r  d u  s u c r e  o u  d a n s  

u n  v erre  d ’e a u  s u c ré e .

D a n s  le  c a s  d ’ in d ig e s t io n  s i f r é q u e n t  c h e z  le s  c n -  

fa n ts  g o u r m a n d s .u n  g r o g  s u c r é  tré.s c h a u d a u iP fc y / .'s  

r é ta b lit  r a p id e m e n t  le s  fo n c t io n s  d e  l ’ e sto m a e . (H o rs  

c o n c o u r s , P a r ís  1 9 0 0 .)

C O U R R IE R

M u g u e t .  —  P o u r  la  c u is s o n  d e s  p o m m e s  d e  terre  

k l a  v a p e u r , to u s  le s  q u in c a il l ie r s  v e n d e n t  la  m ar­

m ite  s p é c ia le  k  c e t  u s a g e .  C é p e s  k  l a  B o r d e la is e , an - 

n é e  1 9 0 2 , p a g e  299- —  A d r e s s e r a u  « P o t - a u - F e u « . 

—  S u c r e  g l a c e ,  e n  p o u d r e  a u s s i fin e  q u e  l ’a m id o n .

R u é  d e  C h a rtr e s , N e u i l l y .  —  L e s  q u o n e llo s  s o n t  

tr o p  m e l le s  l o r s q u e  le s  p r o p o r t io n s  d ’c e u f  e t  d e  

p a n a d c  s o n t  m a l é ta b lie s  e t  p r in c ip a le m e n t  q u a n d  

la  q u a n t it é  d ’ t e u f  n ’e s t  p a s  s u ffis a n te  ; le  p o c h a g e  k 

é b u ll i t io n  p r o lo n g é e  le s  fa it  é c la t e r .

G  B . H . —  L e s  v ia n d e s  r e s t e n t  s a n s  d o u te  tr o p  

lo n g t e m p s  su r le  fe u  e t  p e r d e n t  t o u t  le u r  j u s .  P o u r  

r é u s s ir  u n  s a u lé , il  fa u t  q u e  le s  v ia n d e s  s o ie n t  v iv e -  

m e n t  s a is ie s  e t  n e  re s te n t s u r  le  fe u  q u e  le  te m p s  

n é c e s s a ire .

R u é  d e  V il le r s e x e l.  -  R e c e tte  d é jk  p a ru e  e n  189Ó .

Le g ira n l :  J. R o iA N D .
_  m ». a m a lM  boui» ib «k , í»n»r-aoNOR*.
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