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PETITS POULETS
A  L A  V IE N N O IS E

vra i d ire  ces petits poulets 
sont des poussins de 5 á 6 se- 

maines, de la grosseur d ’un 
p igeon . C'est ainsi et á cet áge qu ’ils 

do iven t étre choisis pour l'apprét á la 
V iennoise ; attendu qu ’á partir  de ce 

m om ent leur croissance est tres rapide ; 
et que, de poussins, ils  deviennen l «  pe­
tits poulets de g r a in »  qui se mettent 

de préférence en cocote, ou se font 
g r il le r  á la Diable, á la Taríare, e tc ., etc. 

A l a  rigueur, on peut em p loyer cepen- 
dant un petit pou let de grain  trésjeune; 
si Ies membres en sont un peu gros, au 

lieu  de couper la vo la ille  en quatre, 
com m e il est ind iqué, ou  découpe en 
en levant Ies ailes avec les Clets de l ’ es- 

tomac, puis les cuisses dont, au sur- 
plus, on peut encore fa ire deux m o r­

ceaux. Mais dans quelque cas que ce 
soit, ne jamais n ég lig e r  la marinade 
surtout. Et ne pas n ég lig e r  non plus 

l ’accom pagnem ent de persil fr il.

Proportions

Pou r 6 personnes ;
3 poulets ;

P o u r  la  m a rin a d e  : 1 petit o igu on  ;
2 échalotes ;

4 queues de p e r s i l ;

P in cée de sel et prise de po ivre  ;
L e  jus d’un dem i-citron  ¡
3 cu illerées do v in  blanc ;

Une petite cu illerée d 'hu ile.

P o u r  p a n e r :  une petite po ignée de 
fa r in e ;

Un ceuf assaisonné et quelques gout- 
les d’hu ile ;

l.'iO grammes d em ie  de pain rassis de 
I'avant-veille .

P o u r  la  cu isson  : \& fr itu re blanche 
ord inaire, ou 150 grammes de beurre 

clarifié , (V o ir  l ’observalion  á ce su jet.)
P o u r ra c c o m p a g n e m e n t  : une p o i­

gnée de petites branches de persil et 
2 décilitres d ’huile pour fr ire  le persil í 

3 cu illerées de purée de tomate con- 
c e n tré e ;

P incée de sel et de su cre; gros comm e 
un petit pois d’a il ;

1 d écilitre  de bou illon  ;
25 grammes de beurre ;
2 petils  c itroiis.

Tem ps nécessaire : 1 petite heure et 
demie.

nicsu.MÉ

N e t t o y e r l e s  p o u le ts  ; Ies c o u p e r  e n  q u a t r e  m o r ­

c e a u x ;  m a rin e r  i h e u r e . E p o n g e r ;  p a s s e r  .i  l 'c e u f  e t 

k la  m ié  d e  p a in . F r ire . S e r v ir  a v e c  p e r s il  f r i t  e t  ci­
t r ó n ;  a c c o m p a g n e r  k v o io n lé  a v c c  s a u c e  to m a te  k 

part.

l.es poulets en marinade

Si on  les prend dans la basse-cour, 
ils peuvent n 'é tre  tués pour ainsi dire 

qu ’au m om ent. Pour les pluu ier avec 
plus de fac ilité , on les p lon ge  a l'eau 
bouillante, de sorte que plumes et du- 
vet s 'en lévent á la fo is.

A prés les a vo ir  vidés, coupez chaqué 
poulet en quatre morceaux : soit 2 cuis­

ses et 2 ailes, et en laissant lesa ilerons ; 
la téte méme peut étre laissée aprés
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l ’une desa líes , mais i l  faut re tirer  les 
paites, ou bien les en trer dans la cuisse 

com m e si Ies poulets deva ient étre bri- 
dés en entrée, et cela avant de les dé­
couper. Rangez ces m orceaux dans un 
p ia l creux, assaisoonez-les avec le  sel 

et le  p o ivre , et semez dessus : l'o ign on  

coupé en rouelles fines, l ’ échalote ém in- 
cée et les queues de persil rom pues en 
petits fragm ents. A rrosez avec le  v in  

blanc, le  jus du dem i-citron  et l ’ b u ile ; 
laissez m ariner pen d a n t e n v iro n  une 
heure, en ayant soin, pendant ce temps, 

de retou rner 5 ou 6 fo is  les m orceaux 
de pou let pour que la chair se pénétre 

b ien de la marinade.

P o u r  p a n e r

Pendant que les poulets sont en train  

de m ariner, apprétez la panure. II vous 
faut la va leu rd e  180 grammes de m ié de 
pa in  bien rassis, que vous cassez en pe­

tits m orceaux dans un torchon , et 
ém iettez ensuite en la fro tlan t dans le 
torchon ferm é en bourse. Passez au ta- 

rais ou á la passoire, et si vous n ’avez 
pas la quantité de m ié ind iqu ée, fro ltez  

á nouveau ce qui reste de débris de 
pain, et passez de méme. Pou r cette 
préparation, la  m ié de pain vaut in fin i- 

ment m ieux que la chapelure.

Cassez l'ceu f (un trés gros muf ou 

deux petits) dans une assiette creuse, et 
baltez-Ie en om elette avec sel, p o iv re  et 
hu ile. Enfin, retirez les m orceaux de 

pou let de la marinade, en levez bien les 
débris d’o ignon  ou d ’échalote qui y 
sont attacbés, et époogez-Ies ct fo n d  

dans un torchon . S 'i ls n ’étaient pas bien 
secs, l ’ ceuf n ’y  a ltacherait pas e l la  pa­
nure tiendra it m a l; c ’est pourquoi il 

faut, aprés les a vo ir  épongés, achever 
de les sécher en les passant dans la fa­

rine tenue préte daos une assiette.

Aprés quoi vous les trem pez bien de 
tous cótés dans Trnuf battu, et aussitót 

aprés vous les rou lez dans la m ié de 

pain.
Quand tous les m orceaux sontpanés, 

reprenez-les l ’un aprés l ’autre, et ap- 
puyez-en bien la m ié avec la lame d 'un  
couteau ; cela pour donner de la co r ­

rection  aux m orceaux d ’abord , puis pour 
que la m ié soit bien m élangée á l ’cDuf ; 

afin que du tout i l  résulte une enve 
loppe de croó te , tout com m e quand il 

s’ agit de croquettes.
N o ta  : Vous pouvez trés bien p ren ­

dre l ’avance en m arinant et en panant 
les m orceaux de poulet. Seulement, 
vous aurez so in  de les teñ ir au frais, 

jusqu ’au m om ent de les m ettre á cuire.

D a  cu isson

Elle peut se fa ire de deux e l méme de 
tro is fagons ; i °  par la fr itu re ; 2“ par íe 
beurre clarifié  ; 3° par une com binaison 
de beurre et d’hu ile, si on veu l p ro ­

céder économ iquem ent.
\° P a r l a  f r i t u r e :  A yez  pour cela une 

fr itu re sinon blanche, du m oins n ’ayant 
encore que peu servi et tenez-la légé­

rem en t fu m a n te .  P longez dedans Ies 
m orceaux de pou let et, au bout d une 
m inute, quand l'enve loppe d'a-uf et de 

m ié de pain a dejé fa it croó te , retirez la 
poéle  sur le  cóté du feu, mais pas trop 

lo in  i parce que la graisse do it uéces- 
sairement rester assez chaude pou r que 
sa cbaleur puisse pénéírer et cu ire les 

m orceaux á l ’in térieu r. 11 faut pour 
cela 10 á 12 m in u tes. Une m inute et 

dem ie avant de so rtir  les m orceaux de 
la fritu re , rapprochez la poéle du feu 

de fagon qué la cbaleur de la graisse 
reprenne trés vivem ent, pour fin ir de 

rissoler et co lo rer  l ’enveloppe de mié 

de pain. Egouttez a lors les morceaux
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de pou let sur U U  torchon étendu, plon- 
gez aussitót le  persil dans la fritu re , 

et retirez-le. Si la fr itu re est fumante, 
une sim ple im m ersion  suffit pour fr ire  

!e persil en le  conservant bien v e r t ; 

m a is s 'il reste trop  longtem ps dans la 
fritu re , i l  devien t noir.

Salez légérem ent les m orceaux de 
pou let, dressez-les en pyram ide sur un 

p lat couvert d ’une serviette p liée  et en­
tourez la base avec le persil fr it  et les 
cilrous en quartiers. Servez de suite, 

avec la sauce tomate á part.
2“ A u  b eu rre  c la r if ié  ; C’ est la 

m eilleure fagon, mais la plus coúteuse, 

car pour ob ten ir la quantité de beurre 
c larifié  ind iquée, i l  faut com pter 200 gr. 

de beurre. On a rrive  au méme résultat, 
et un peu plus économ iquem ent, en em- 
p loyant beurre et hu ile, parce que l ’hu ile 

peut atteindre un degré que le  beurre 
o rd in a ire  seul n ’atteindrait pas sans 
brü ler.

Dans ce cas, chauffez dans un sautoir 

80 grammes de beurre et 2 décilitres 
d 'hu ile, et ju s q u ’á. ce q u ’i l  s e n  dégage 
une lég ére  fu m é e .  Rangez Ies m orceaux 

de pou let dedans, retournez-les au bout 

d ’une m inute et dem ie, et retirez  ensuite 
le  sautoir sur le  có lé du feu. pour con- 
tinuer la cuisson des m orceaux. Ayez 
soin de les retourner á plusieurs repri- 

ses, et cela en Ies soulevant avec une 
fourcheltc et en prenant garde de ne 

pas endom m ager I ’ enveloppe d'ceuf et 
d e m ie  de pain, qui est d ’a illeurs résis- 

tante si e lle  a élé bien saisie.
Par ce genre de cuisson, com p tes  13  

á  14 m inutes.

Deux minutes avant que la cuisson 
soit á po in t, chauffez l ’huile indiquée 

(2 d écilitres ) dans une petite poéle, e  ̂
ju s q u 'á  ce q u 'e lle fu m e .  Jetez dedans le 

persil et égouttez-le au bout d ’une

seconde. Quelle que soit la fagon dont 

est tra itée la cuisson des poulets, i l  faut 
tou jours du persil fr it . S i l ’on a déjá 

une fr itu re chaude, i l  est évident qu ’ elle 
peut serv ir pour cela, mais si l'o n  n ’ en 
a pas, on a plus tót fa it de chauffer de 
l 'h u ile  dans une petite poéle pour fr ire  
ce persil.

Pour dresser et servir

On dresse comm e il est exp liqu é plus 
haut, c ’est-á-dire en pyram ide sur ser­
v iette, avec le persil fr it  et les deux 

citrons coupés en quartiers autour. L a
sauce tom ate, seroie  á p a r t  en sauciére, 
a u ra  été p ré p a ré e  á  l ’a cance  p o u r  ne 
pas fa ir e  a ttend re  les pou le ts .

1.a. sauce

Ordinairem ent, et dans la reg le , ces 
poulets frits á la V iennoise se servent 

tels, c ’est-á-diresansaucun accompagne- 
ment autre que les quartiers de citrons, 
Cette sauce tomate est done facultative, 

mais i l  nous semble qu ’e lle  com plete 
m ieux la préparation, et du reste en 
prend qui veut.

S i vous disposez d ’excellen le  tomate 
concentrée de Naples, i l  est in u tile  de 
la lier, et il n ’y  a pour ainsi d ire qu ’á 

la chauffer, ou la teñ ir en m ijotem ent 
pendant la cuisson des morceaux de 
poulet.

Preñez cette purée de tomate dans 

une pe lite  casserole; éclaircissez-la avec 
le bou illon , et ajoutez le sel, le sucre et 
le  pois d ’a il b royé en pále. Faites 

prendre l ’ébuU ition en remuant, et tenez 

ensuite cette sauce sur le cóté du feu. 
Juste au m om ent de serv ir, vous n ’au- 

rez qu ’á la com pléter, hors du feu, avec 
le  beurre ind iqu é (25 gram m es).

P E n U A fT  J U M O II.
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Q o n f i t u T Q  d @  ' ^ h u b a v b Q

Lons que depuis le x v F  siécle, 
l ’usage a lim entaire de la rhu- 
barbe est établi en A ng leterre , 

on  constate avec quelque surprise que 
c ’ est seulement dans le  p rem ier quart 

du x ix °s ié c le  que l 'o n  se décida a l ’uti- 
liser en France. Et encore, i l  faut recon­

naítre que beaucoup de personnes ont 
encore contre e lle  une insurm ontable 
aversión , sans doute parce que son nom 
est aussi ce lu i d'un produ it pbarmaceu- 

tique, k la vér ité  peu agréable a dégus- 
tcr. I I  y  a des parentés fácheuses et qui 

causent un grand tort, mais c'est un 
tort non m oins grand de con fon dre la 
rbubarbe com estible avec la rhubarbe 

purgé. En bien des endroits oü elle 
existe, e lle  n ’ est considérée que comm e 

plante d ’ornem ent; et, véritablem ent, 
ce tle  énoriiie tou ífe verte, avec ses pé- 
tio les bordés de rOúge quand a rrive  le 

jiion ien l de la m aturité, et ses immeuses 
feu illes cord iform es, est une m erve ille  
végétale.

E lle a le  précieux avantage d 'arriver 
a un m om ent oü il y  a d iselte de fru its, 
et oü les fru its de priiiieurs sont k des 

p r ix  encore inabordables pour bien des 
bourses, ou trop élevés pour songer a 
em p loyer ces fru its en entremets. Dans 

les années bá lives, cerlains plants de 
rhubarbe précoce donnent en p le in  k la 

fm  de mai ( j ’entends dans les pays du 
centre et du n ord ), et i l  m ’est a rrivé  de 

com m encer une série d ’expériences de 
confitures dés le  20 mai. Mais le plus 

ord inairem en l c'est a la fin de mai ou 
au com m encem ent de ju iu  que la pre­

m iére pousse est k m aturité. Je dis «  la 
prem iére pousse »  parce que la rlui 
barbe donne deux récoltes ; l ’une eu 

mai, ju in , et l'au tre en septembre. La 

seconde récolte est m oins ahondante, 
et les pétio les m oins v igou reu x  qu ’a la 

prem iére, mais e lle  est p ré férab le en ce 
sens que, la poussée de la séve étant 
m oins v ive , l ’acidité est bien m oindre 

aussi. La  m ise en place de la réserve de 

confiture de rhubarbe peut done trés 
bien se fa ire en deux fois, c ’est á-dire se 
com m encer en ju in  et se term iner avec 
la récolte de septembre.

íroportions de la  conñture

E lle  se fa it dans Ies propoiT ions de 

400 gr. de sucre par liv re  de rhubarbe. 

Mais ces p roportions peuvent trés bien 
étre é tab liesá  liv re  pour liv re , ce qui 

est la rég le, surtout quand i élément 
traité porte de l'acíd ité . Gelie économ ie 

de sucre est compgnsée par une cuisson 
plus longue et une róduction un peu 
plus prononcée, e l c ’est tout. Ic i, cetle 

économ ie n a  pas une grande im por- 
lance au po in t de vue du résuliat, et une 

cuisson plus ou m oins longu e n ’atlé- 
nuera pas la saveur de la rhubarbe; 
seulement i l  n ’ en est pas de méme quand 
i l  s’agit de fru its á parfum  sub lil, et 
c’ est la plus deplorable erreur qui soit 

de lés iner sur la quantité de sucre á 
em ployer, parce que le degré de cuisson 

á atteindre pour assurer la conservation 
des confitures est m albém atique, et s’il 

n ’y a pas la quantité de sucre voulue 
pour l ’ob ten ir dans le  plus bre f délai 
possible, il faut le  trouver par une cuis­

son plus prolongée, pendaut laquelle le 
parfum  du fru it s’en va ... en fumée.

Facullativem ent, on peut additionuer 
la confiture de rhubarbe d ’une cu illerée 

á café de zeste de citrón  haché par liv re

Ayuntamiento de Madrid



LE  I ‘O T -A C -FE r 1 6 5

de fru it. Cela dépend des goúts et des 
idées, certaines personnes préférant la is­
ser á la rhubarbe son goú t naturel. Ce 
zeste do it étre apprété avant la mise en 

train de la confiture, car ce lle-c i ne doit 
pour ainsi d ire pas étre quittée un ins- 
lant, et e lle  est certainem ent Tune des 
plus minutieuses á fa ire.

S.e zeste de citrón

Pou r étre fixé  sur ce q u 'il faudrait de 

citrons , on peut étab lir qu ’un zeste bien 
levé  donne 3 cu illerées á café, en p re­
nant pour base un citrón  m oyen. A vec  

la po in te d ’un p e lit couteau, délachez 
en m inees rubans la partie co lorée de 
l ’écorce, qui est ce lle  oü est réellem ent 

le parfum . S ’i l  subsistait aprés Ies ru ­
bans un peu de partie blanche de la 
peau, ayez grand soin  de l ’en lever, car 

cette peau blanche est d ’une ainerlunie 
in tolerable. Comprenez bien, en un 
mot, que le zesle ne com porte absolu- 

meut que la partie jaune de I ’é&orce. 
Ilachez ces rubans aussi finem ent que 

vous pourrez le  fa ire, et recueillez le 
zesle dans un bo l que vous aurez soin 
de teñ ir couvert. Ce zesle ne se met dans 

la con filu re que quand e lle  n ’est plus 
que tiéde.

L a  rhubarbe

Posons tout d 'abord en p rin c ipe  que, 

pour fa ire cette con filu re convenab le- 
inent, i l  ne faut pas opérer sur une trop 

grande quantité, á cause de Teau de 
végéla tion  que la rhubarbe con tien t en 
quantité, et q u 'il faut cliasser par Téva- 

pqra lioü . M ieux vaut la trá iler  en p lu ­
sieurs fo is, et n ’ en fa ire que 7 á 8 livres 
chaqué fois.

Si vous réco llez  la rhubarbe vous- 
m éme, écartez sans hésiler les pétioles 

du tour qui sont veris, filandreux et 
durs, et ne preñez que ceux qui se

trouvent sur le  cceur de la plante, et 

principa lem ent ceux qui sont bordes de 
rouge, ce qui est un Índice certain de 
parfaite maturité. Si vousTachetez,tenez 

bien com pte de cette observation, et ne 
la preñez que fraichem ent cu eillie .

Coupez d’abord sur chaqué pétio le  une 

partie de 6 á 7 centim étres, c ’ est-á-dire 
Textrém ité verte  qui porta it la feu ille  

et qui est tou jours creuse et dure. La 
parlie  véritab lem ent em ployable n ’est, 
d 'a illeurs, que ce lle  qui est bordée de 

rouge, c ’ est á d ire une longueur de 20 á 
2i  centim étres en partant de la base des 

pétio les.

Quand vous avez ainsi preparé la 
rhujiarbe u tilisab le, pesez-Ia pour régler 

la quantité de sucre qu ’i l  vous faut, et 
m ette j- la  aussitót dans un grand réc i­
p ient d ’eau fro ide.

Le sucre

Nous avons d it que cette con filu re 

pouvait se fa ire á 400 grammes á la 
liv re . Si done vous avez 8 livres de rbu- 
barbe, c ’est 3 k ilo g . 200 de sucre qu ’ il 

vous faut. Preñez le sucre de préférence 
á la base du pain, parce que le  grain 
étant m oins serré que sur le  bout, il se 

dissout m ieux et plus vite. M ettez-le 
dans une bassiuc en cu ivre assez grande, 
pour que la con filu re y puisse étre 

reinuée á Taise, parce que si elle y était 
trop juste, I ’opéra lion  se com p liquera it 
singu liérem ent. A rrosez  ce sucre avec la 

valeur d ’un litre  d eau tiéd e ; fa iles-ie 
sauter dans la bassine pour bien Tliu- 
mecter, et laissez-le dissoudre en le 

reinuant de temps en temps. Sans doute 
que, avec une plus grande quantité 

d ’eau, i l  se dissoudrait plus facilem ent, 

mais ce serait un bien pour un mal, 

parce que, un peu plus tar4 , il fa « t  que 
cette eau s’eu a ille  en tiéreiuent en va-
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peur, et plus i l  y  en a, plus est longue 

l'évaporation  ; c ’est pourquoi ¡1 ne faut 

mettre que juste ce qu ’i l  faut pour assu­
rer la d issolution du sucre. Aussitót que 
ce lu i ci est bien  dissous, en s irop  en un 

mot, posez la bassine sur le feu, et 
m ettez-le en ébu llition . En levez bieu 

l ’écume qu i m onte á la surface pendant 
les prem iers m om ents de réb u llit ion , et 
cu isez le su cre  a u  f o r t  f ile t ,  degré qui 

se reconnait par cette sim ple expé­
rience : P re n e z  en une gou tte le tíe  entre  
le  p o u ce  et l ’in d e x , et s i en é ca rta n t les 
d o ig ts  i l  se f o r m e  de p e íi is  J ile ts  longs  

et n o m b re u x , i l  est á p o in t.
L ’ob len tion  exacte de ce degré n ’a pas, 

d’a illeurs, une grande im portance, et les 
raisons de cette cuisson préalable du sucre 

sont celles-ci ; 1“ si sucre et rhubarbe 
étaient m is ensemble en cuisson, le  sucre 
se dissoudrait bien plus diflicilem ent, ce 
qui créerait descom plications, parce qu 'il 

faudrait écraser les m orceaux qui résis- 
tera ien t; i l  est done bien plus sim ple de 
le  dissoudre á l ’avance; 2“ com m e il 

faudrait quand méme a jouter de l ’eau 

pou r le  dissoudre, cette eau devra it étre 
évaporée, et ce serait plus d iíHcile avec 

la rhubarbe qu ’avec le  sucre seul, parce 
que cette évaporation peut alors se fa ire á 
toute vitesse, sans qu ’ il y  ait á craindre 

une brúlure, ce qui n ’est pas la méme 
chose quand la rhubarbe est en marche, 
et e lle  est précisém ent l ’un des éléments 

de confiture qui b rille  le  plus facilem ent. 

Enfin, s’i l  fa lla it fa ire évaporer cette 
eau de dissolu tion  du sucre en méme 

temps que ce lle de l ’eau de la végéla- 
lion  de la rhubarbe, la cuisson de la 

confiture serait in fin im ent plus longue. 
C’est pou rqu o i le  sucre est dissous et 

cu it á l ’avanóe au degré ind iqué, degré 

oü il est a rrivé  á une pureté absolue, 
c’ est-á-dire á un po in t oü il ne contient

plus un soupgon d'eau. Done, c ’est non 
seulement une précaution, mais une 

grande avance d ’a g ir  ainsi.

Pour couper la rhubarbe

Pendant la fon te et la cuisson du sucre 
expliquées ci-dessus, lavez bien les pé- 

lio les  de rhubarbe; égouttez et essuyez- 
les, puis coupez-les en trongons de 8 á 

10 centim étres. A vec  la po in te d ’un petit 
couteau, retirez la pe llicu le  qui est au ­
tour, com m e s’ il s’agissait de cardons et, 

finalement, ém incez-les finem ent et aussi 
régu liérem en t que possible. Plus ils 
seront ém incés fius et régu liers, et m ieux 

la cuisson se fera.

Cuisson de la  confiture

Jetez cette rhubarbe ém incée dans le 
sucre cu it préparé; couvrez la bassine 

et tenez-Ia sur le  cóté du feu pendant 
1 0 á l 2 m inutes, ce qui a pour but de 
la fondre. A yez soin de rem uer de lemps 

en temps pour bien éga liser cette fonte 
qui se produ it ; par la chaleur du sucre 
d ’abord, e l d’autre parí par la vapeur 

qui se concentre dans Pustensile. Cela 
fa it, i l  n ’y  a plus qu ’á m ener rondem ent 

la cuisson, qui com prend deux phases : 
1“ I ’évaporalion  de l ’ eau de végétation 
apportée pour la rhubarbe, qui est la 

plus lon gu e ; 2“ la cuisson proprem ent 
dite, qui n ’est qu ’une question de m i­

nutes quand révap oration  est com plete.
■ En conséquence, placez la bassine sur 

un feu ardent et, de ce m om ent, ne ces- 
sez de prom ener l ’écum oire dans le fond 

de la ¡lassine. Cette confiture a cela de 
spécial, que pendant la fonte qui pré- 

céde ia m ise en cuisson rée lle, la rhu­
barbe se divise en eau et en fibres qui 

ressemblent assez á du verm ice lle  fin. 
Or, si une petite partie de ces fibres s’at­

tache au fond de la bassine, e lle  brule
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im m édiatem eiil, et c'est pourquoi i l  faut 
rem uer la con fiture avec une extrém e 
attention , et sans la qu itter. Pou r éviter 

les éclaboussures qui se produisent par 
l ’éb u llit ion , i l  est prudent de s’envelop- 
per avec un torcbon  la main qu i tient 

Técum oire, parce qu ’ il en résulterait des 
brúlures.

P ou r le temps de cuisson, nous répé- 
terons ce que nous avons déjá d it, c ’est- 
á-dire qu ’i l  ne peut étre fixé matbéma 

liquem en t, pas plus pour une confiture 
que pour l ’autre. II esl dé lerm iné par 
l ’in len s ilé  du feu, et plus le feu sera 
ardent, plus l ’éb u llilion  sera v iv e , plus 

seront rapides aussi i ’évapora lion  de 
l ’eau de végétation  et la cuisson de la 
confiture.

\'Duscou3tatez facilem ent que le degré 
de cuisson est prés d étre atteint lorsque, 

par suite de la réduclion  qui s’est opé- 
rée, la confiture épaissit. C’est un Índice 
certain  qu ’i l  n ’y a plus d ’eau de végéla- 

ti'on, et q u 'il ne reste plus que le sucre, 
la fibre e l le  jus réduit de la  rbubarbe. 
Vous pouvez á partir  de ce m om ent mo- 

dérer le feu, ou méme fin ir la cuisson 
sur le cóté, de fagon á arriver progressi- 

vem ent et sürement au degré voulu , 
c'esl-á d ire  «  la nappe » .  Dés l'instant 

oü vous conslatez l'épaississement de la 
con fiture, vous soulevez l ’écum oire hors 
de la bassine de m inute en m inute. Tant 

que la confiture qui est adhérente á 
Pécum oire s’en détacbe et tom be v ite , le 

degré n'est pas a ttein t; mais dés P inslan l 
oü e lle  ne s'en détacbe plus que par 

^plaques et len tem ent, elle est préte. 
Vous pouvez d ’a illeurs en fa ire un essai 

sur une assiette bien fro id e , rnais les 

signes ind iques renseignentsuffisam m enl 
et ces signes sont Ies mémes pour toutes 
les confitures.

R etirez alors la bassine du feu, et

laissez re fro id ir  pendant 15 á 20 minutes 
avant de procéder á la m ise en pols. 

C’est á ce m om ent qu ’i l  faudra a jouter 

le zesle de citrón  dans la confiture, si 
vous en vou lez m etlre. Cependant, q u o i­
que ayant perdu sa plus grande chaleur, 
il est prudent de ne m ettre qu'un peu 

de confiture dans chaqué pot pour Ies 
échauííer p rogre 's ivem en t, si ce sont 
des po ls en verre . S i, par contre, vous 

em ployez des pots en faíence don t l ’écla- 
tem ent n'est pas á cra indre, vous pou ­
vez les em p lir c in q  m inutes aprés que 

les confitures sont relirées du feu . Mais 
avec des po ls en verre, il faut ag ir  avec 

plusde p ru dence,et leséch au ífe rd ’abord 
puis fin ir  de les rem p lir  progressive- 
ment.

Laissez r e fro id ir  jusqu ’au lendem ain, 
et couvrez-les selon Texce llen t procédé 
qui a été enseigné Tannée derniére.

L a  V i e i l l e  C A ’n t E n i x E .

C om m ent fa ire  une sauce 

au v in  b lanc sans q u ’e lle  no irc isse

Ne jamais y em p loyer de vins blancs 
acides, et notamm ent les vius de Hour- 

gog iie. P rendre des vins de Bordeaux 
blancs qui n 'on t pas cet inconvén ien t, 

et dont le  bouquet convien t beaucoup 
m ieux, du reste .dans ces sauces.

a U W E N T  DES E N FA N TS
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CEUFS A U X  É PIN AR D S 
L AN G U E  DE BtBUF E N  M A TE LO TE  

CO TE  DE V E A U  fO Y O T  
P0M 5IBS DE TE R R É  SAUTÉES 

FRO M AG E A  L A  CRÉM E

PO TA G E  P E R R A U T  
P E T IT S  RO UG ETS A  L A  S IBE R IENN E  

PO U LE T  S AU TÉ  A  L A  BOÜKGEOISE 
SELLE DE M O U T O N  R O T IE  

P E T IT S  PO IS  A  L A  FBAN?A1SE  
CZRISBS JUBILÉ

M ELO N  
PO U LE TS  A  L A  V 1 E N N 0 I5 E  

COTELETTES DE M O U TO N  G R ILLÉE S  
H AK ICO TS  V E RTS  A  L A  PO U LE TTE  

T A R T E  A U X  FRAISES

■•O*

PO TA G E  A R G E N TE U IL  
F IL E T S  DE SOLES EN P A U P IE TT E S  

CA N ETO N  A U X  P E T IT S  POIS 
FO IE  DE V B a U  R O T I E N  M A R IN A D E  

C A R O TTE S  N O U V E LLE S  A  L A  CRÉM E 
O M E LE TT B  SO UFFLÉK A U X  FRAISES

(EUFS POCHÉS A L A  BO U RG U IG N O N N E  
M O ULES A  L A  BO RD ELAISE  

FONDS D’A R T IC H A Ü TS  A  L A  U A IN T E N O N  
GOUGÉRE A U  FRO M AG E

PO TA G E  CRÉM E DE SANTÉ 
1IE0RRECKS A  L A  TU R Q U E  

P A IN  M O USSELIN E  A  L A  TO M A TE  
BARBU E A  L A  H A V R A IS E  

P S T IT S  POIS A  L A  FRAN?A1SE  
P U D D IN G  A U X  CEKISES A  L ’a NO LAISE

CEUFS A  L A  COQUE 
BCEUF O R A T IN É  G R A N D ’MÉRE 

JAM BON A U X  É PIN AR D S 
tA R T E  A U X  CERISES

'>0-

PO TA G E  GEO UG BTTE  
T IM B A L E  DE F ILE T S  DE SOLES 

F IL E T  D E  BCEUF A  L A  N IV IR N A IS S  
P O U L A R D E  R O TIE  

MOUSSE DE JAM BON 
S ALA D E  DE LÉGUMES 

CRÉM E B A V A R O IS E  A U X  FRAISES

Q A R O T T S S  n O U \ / £ L L £ S

A  L A  C R É M E

L e  gen re de caroltes em ployées ic i peut 
étre récolté jusqu ’eii oc tob re dans Ies 
jard ins oü on a le soin de semer, sur co u ­

che chaude, un p e lit  carré de carottes 
tous les mois, En tous cas leu r grosseur 

ne do it pas dépasser ce lle d ’une no ix .
A vant de dé lier  -la botle , d ’un coup 

de couteau rogn er la racine de chaqué 

carotte ; c’ est plus expéd itif, Ies caroltes 
étant ainsi rassemblées, que de Ies 

prendre une á uue.

Trancher le  lien . Et supprim er, avec 

le couteau, la tige  de la carotte en en - 

levaut en méme temps une m inee épais­
seur de carotte qu i est généralem ent 

verle  á cet endroit.

11 est préférable, au lieu  de les gratter, 

de les pe ler trés légérem ent, en faisant 
tourner la carotte pour que les coups de 
couteau ne se vo ien tpas , et qu 'e lle  reste 

lisse.

A  mesure Ies je te r  daus une terrine 

d'eau fra iche.

Les mettre dans une casserole haule, 

en cu ivre étamé de préférence. Couvrir 
assez largem ent d ’eau fro id e. Saler peu,
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5 gr. par litre . A jou ter  un ou deux m or­
ceaux de sucre suivant quantité. Oros 

comm e un muf de beurre qui raíline la 
carotte , (ce beurre n'est pas perdu ; on 

réserve l ’ eau de cuisson qu i s’ajoute á 
une cuisson de potage, ju iienne ou 

autre).

C ou vr ir ; b o u illir  sans v io len c e ; il 

n 'y  a qu ’á m aintenir T éb u llilion . Le 
temps peut va rier de 1;’) á 25 minutes 

selon la qualité du le rra io , et la gros­
seur des carolles. Elles do iven t étre 
tendres sans s’écraser ; une a igu ille  á 
brid er do it aisément les pénétrer.

Egoutter á fon d  en versant dans la 

passoire. A prés quoi verser sur un linge 
p lié  en double qui pom pe la vapeur 

d ’eau, (recou vrir  avec le  lin ge ).

P o u r  une belle  bo ite (qu i suffit pour 
5 ou 6 personnes), i l  faut 1/4 lit re  en­

v iron  de crém e épaisse, trés épaisse : i l 
est sans inconvén ien t, —  on pourrait 

presque d ire au contra ire, —  qu ’elle 
com m ence á deven ir aigre.

M ettre la crém e dans un sautoir ou 
une sauteuse; s a le r p e u  —  on  ne doit 

pas sentir le  sel. —  A jou ter  un bon 

file t de c itró n ; poser sur feu un peu 
v i f ,  pour fa ire  b o u illir  et ne pas cesser 

pendant ce lemps de vanner avec une 
cu iller  de bois ou une spatu le; c’ est-á- 
d ire qu ’avec la cu ille r  vous appuyez sur 

le  fond  méme de Tustensile, non pas 

en tournant, mais en allant d’avant en 
arriére. Lorsqu e la créme a réduit déjá 

d 'en v iron  un quart, a jouter les carot- 
tes, t i  fa ire b o u illir  de nouveau ; il 

suifit que le  liqu id e  ait b o u illi en mou- 
lant sur les carolles, pour que celles-ci 

so ient réchaufiées. Verser en légu m ier 
L ien  chauffé, et servir avec assiettes tres 

chaudes.Les carottes do iven t étre comme 
des bonbons, tout enveloppées de créme

brillan te, sans excédent de créme au 

fond du légum ier. On n e d o it  pas p ren ­
dre crém e ni carotte séparément.

S i l ’on veu t encore rafliner, on peut 
a jouter un morceau de beurre, mais trés 

fin , par exem ple, hors du feu et juste 
avant de servir.

A . C o l o m b ié .

Pour conserver au vinaigre

LES

Choux=Fleurs et les H aricots veris

Eplucher les ch oux-íleu rs; Ies la ver ; 

les b lanchir á l ’ eau bouillante non sa­
lée 3 011 4 minutes, sur feu v if , dans un 

chaudron de cu ivre rouge, sans couvrir. 

Egoutter rapidement. Verser dans un 
pot de grés, et tout de suite cou vrir 
avec du vin a igre  bouillant, en quantité 

suffisante pour alfieurer la surface des 
légumes. C ou vrir herm éliquem ent. Au 
bout de deux ou tro is jours. fa ire re- 

b o u illir  le v in a ig re  tout seu l; y a jouter 
á vo lonté en méme temps qu ’on le fait 

b o u illir  : échalotes, petils oignons,
estragón, boules de po ivre , un peu de 

sel. S i l ’on préfére n 'a jou ter aucun de 
ces condim ents dans le v in a igre , on se 
borne, quand le v ina igre est fro id , á y 

délayer un peu de farine de nioutarde 
blanche. Mais, de toutes fagons. c ’est 
toujours quand le v ina igre est bou illant 

qu ’i l  do it étre versé sur les légum es la 

seconde fo is  encore.
Pour les haricots veris, su ivre le méme 

procédé, mais en salaat l ’ eau de cuisson : 

10 grammes par litre . Oo supprim e les 
condim ents ind iqués ci-dessus, mais on 

fa it b o u illir  le  v in a igre  une seconde fois 

égalem ent. ^
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^rtiehauís á la (JrGeque

Trés bou bors-d ’n 'uvre d’ été, et d ’au­

tant plus fa c ile  á exécuter que les arti- 
chauts sont en abondance. On peut le 
fa ire  á l ’avance et pour 2 ou 3 fo is  ; 
Ies articbauls se conservent trés bien 

dans la  marinade á cond ition  de les te­

ñ ir  dans un en dro it trés frais. l i  faut 
pour cela, non pas des articbauls o rd i­

naires, mais «  des poivrades « ,  et tout 
ce qu ’i l  y  a de plus petit en «  p o iv ra ­

des » .  En plus, ils do iven t étre trés frais, 
c'est la  con d ition  essentielle et presque 

absolue ; et méme quand cela se peut, 
ne les c u illir  qu ’áu m om ent.

Ils ont á subir deux fagons : le blan- 
cbissage d ’abord, et la cuisson ensuite 
daos le court-bou illon  spécial qui est 

ind iqu é plus bas.

Premiére préparation des artichauts

A rracbez les queues, parez le dessous, 

en coupant une m inee épaisseur du 
fond, retirez Ies prem iéres feu illes du 

tour en vous servant de la po in te d’un 
petit coütcau, puis rognez Tex lrém ité  
des articbauls, de fagon qu ’ ils aient de 

4 centim étres 1/2 á 5 centim étres de 
lon gu eu r; mais üh peu plus ou m oins 

longs, cela n ’a pas d 'im portance.
A yez á cóté de vous une grande ter­

r in e  d ’eau fra iche que vous aurez ac i- 

dulée avec le  jus d'un dem i-cilron  ou 
deux cu illerées de vin a igre . Coupez cha­

cun des artichauts en quatre ou en six 
quartiers,selon qu 'iis  sont plus ou moins 

g r o s ; retirez le peu de fo iu  qui se 

trouve dans l'in té rleu r, et jetez les quar­
tiers au fu r et k mesure dans l ’eau 

fro ide.

Tenez toute préte une grande casse­
ro le  d’ eau bou illante, salée á raison de 

7 grammes au lit re ; p longez dedans les 
quartiers d'artichaufs bien égouttés ; fa i­
tes reprendre Tébu llition  aussi v ite  que 

possible, et con tin uez-la  vivem en t sans 
cou vrir la casserole p e n d a n t 7 á 8  m i­
nutes. —  A lors, égouttez Ies quartiers, 

rafraichissez-les k l ’eau fro id e, et met­
tez-les im m édiatem ent dans le  cou rt- 
bou illon .

De court-bouillon. Ses proportions

Pendant le  blanchissage des a r li-  
chauts, vous avez le  temps d 'appréler et 
de m ettre en éb u llit ion  le  court- 
b ou ü loo , car il d o it étre en pleine 

éb u llition  quand les quartiers rafraichis 
sont m is dedans.

Ses p roportions s’élablissent ainsi, 
en prenaot, par exem ple, pour base, 

15 articbauls poivrades :

1 litre  d’ eau ;
2 décilitres d 'h u ile ;
12 grammes de s e l ;

8 gram m es de coriandre ;
5 boules de gros po ivre  ;

Un bouquet com portant 8 braucbes 

de persil, un morceau de cé leri coupé 
en 3 ou 4 dans la longueur, une som- 
raité de fe oou il, une braochelte de 

Ih y m e tu n e  feu ille  de laurier, le tout 
altaché ensemble comm e un bouquet 

g a rn i;

L e  jus de 3 petits ou de 2 beaüx citrons 
(ceux tíi pressés á fond  en recueillant 

le  jus dans un bol, lequel jus do it étre 
passé á travers un pe tit lin ge  pour év i­
ter de mettre des pepins dans le court- 
b o u illon ).

P lon gez  les quartiers d'arlichauts ra- 
fra icb is dans ce court-bou illon  bouillant 

et, sans m ain ten ir v io len te  T éb u llilion ,
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tenez-la au m oins assez accentuée pen­
dant 15 á 18 m inutes.

A u  bout de ce temps, renversez le  tout, 
quartiers et marinade, dans un réc ip ien t 

qu e lcon qu e; laissez re fro id ir  á la tem ­
pérature de l ’appartem ent, et mettez 
ensuite au frais, et méme dans un en­

dro it trés frais, oü le  réc ip ien t sera 
laissé jusqu ’á épuisement des artichouts.

Four servir

1‘ renez tou jours les quartiers avec 
une cu ille r  pour les dresser sur les ra- 

v iers. Raviers p lu tót profonds que trop 
plats, pour p ou vo ir  accom pagner les 

arlichauts de quelques cu illerées de ma­
rinade.

P . J.

P o ta g e  b la n c  a iix  p e t its  o ig n o n s n o u v eau x
A U

TAPIOOA-BOÜILHON-BOUDIER

Choisissez les petits oignons d’une grosseur 
ne dépassant pas celle d’une belle mirabelle. 
Faites-les é tu verá  feu trés doux dans une cas­
serole herm étiquem ent cióse, avec un bon mor­
ceau de beurre ; ils doivent étre bien amollis, 
com m e confits, sans colorer aucunemcnt. 
Mouillez avec Ies 3/4 seulement d’eau chaude 

nécessaire au p otage; faites bouillir, ajoutez 
uneassez forte proportion de Tapioca-Bouillon 
Boudier. Couvrez ¡ retirez sur feu trés doux. 
Pour servir, com pléter le potage avec de trés 
bon la i t : salez et n’ oubliez pas d’ajouter un 
petit morceau de sucre.

L e  T a p i o c a  B o u i l l o n - B o u d i e r  s e  tr o u v e  a u  

D é p S t  C e n t r a l ;  5 4 ,  r u é  d e  la  V e r r e r ie , P a r i s ,e t  a u x  

d ép ó ts  d e P a r i s .  P o u r  la  P r o v in c e ,  d a d r e s s e r  au  
D é p S i  c e n tr a l.
E n  p e t ite s  c a r to u c h e s  d e  1 p o ta g e  : L e  p a q u e t

d e  10 c a r t o u c h e s ...................................................F r . 1  90
E n  b o ite  d e  fe r  b la n c  d e  25 p o t a g e s .................... 4  »

E n  1/2 b o ite  d e  fe r  b ia n c  d e  12  p o t a g e s  . . . .  2  » 

R e m is e  d e  10  0/0 s u r  t o u t  a c h a t  d e  1 6  fr. au x 

a b o n n é e s  d u  P o t- a u - F e u .

'é »

Les Corbeilles étagées
DANS LA

"Décoration des Tables

Dans notre derniére causerie ( i) , nous vous 
avons donné, Madame, un des types de 
la  décoration de . la  table, qui préte, d’ail­

leurs, a d’ infinies variations. L ’arrangement 
de notre nouvelle table, dont dessin ci- 

aprés, s’inspire du méme sentiment artis­
tique et d’un procédé d’exécution analogue, 
par conséquent du genre classique. 1! 
vous permettra de distinguer une variante 
charmante, créée á souhait, consistant dans 
l’utilisation fort heureuse, pour les motifs 
d’extrém ité, de porte-fleurs étagés aux déli- 
cieuses lignes trés dégagées et au caractére 
absolument pratique.

Au m ilieu est une corbeille elliptique de 

forme courante dans laquelle s’ entremélentdes 
fleurs choisies de serre et de plein a i r ; roses, 
thyrses de lilas, parmi lesquelles de souplcs 
grappes d’orchidées s’ élancení et s ’arquent 
onduleusem ent sous les flnes frondaisons d’un 
Cocotier de W eddel.

Cette décoration est surtout intéressante 
pour ces motifs d’extrém ité. C eu x-d  sont 
constitués par une corbeille basse, d ’oü part 
une tige verticale, soutenant a une certaine 
hauteur, au-dessus de la ligne de vue des per­
sonnes assises, l’épanouissement charmant 
d'autres orchidées, Ies unes dans une attitudc 
résolument dressée, les autres s’arquant avec 

souplesse, tandis que plusieurs s’ inclinent 
encore plus mollement e t que les urnes bruñes 
et vertes, á l'opercule mi-entr’ouvert, d ’une 
plante dite carnivore, lenep enthes, reíom bent 
avec élégance.

Au bas. la  corbeille, fleurie de lilas et de 
roses, forme un délicieux parterre dont i ’ex-

( 0  Voir le n° 9, du 7 mai dernier.
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trémité des inflorescences n’atteint guére 
qu'une hauteur de quinze centim étres.

L ’esprit le plus difficile ne peut critiquer cé 
genre d’arrangement trés dégagé et de beau­
coup d’ allure, qui laisse le  regard circuler, et 
encadre la ligne de vue de dclicieuses florai- 
sons.

Nous n'insisterons pas sur ce que cette dis­
position des deux motifs d’extrém ité a de lo- 
gique et de rationnel; car nous voulons vous 

dire plus en détail,dans les llgnes suivantes, 
Ies avantages et les mérltes des cprbeilles 
éleváes, aussi bien pour la  parure de la table 
que pour la  décoration des buffets.

Remarquons qu’il s’ agit la d’une décoration 

de table photographiée dans une exposition. A  
cet effet nos lectrices voudront bien considé- 
rer avec nous que la  richesse des fleurs nous 
importe peu, car ce q u ’il faut rem arqueravant 
tout c’ est le genre de décoration et son appli- 
cation qu’il est ensuite facile d’ exécuter soit 
avec Ies fleurs du jardín, soit avec celles de la 
serre.

Peut-étre méme pourrait-on reprocher, á 
premiére vue, á la corbeille de milieu d'étre un 
peu trop élevée si, en réalité, la disposition 
légére des racémes d’orchidées ne laissait lar­
gem ent passer la vue. Quoi qu'il en soit, nous 
ne pouvons que louer cette idée d’utilisation 
des urnes de nepenthes qui ajoutent á l ’origi- 
nalité de l’arrangement la bizarrerie de leurs 
formes et leur énigm atiquefonctíonnem ent, et 
constituent certainem ent un sujet de conver- 

sation.

Beaucoup de dames possédentála campagne 

non-seulement un jardín, mais aussi des serres 
oú m aintes fleurs et feuillages ne sont pas vus 
e t  restent inutilisés alors qu’ils ajoutent 'u n  
intérét particulier au caractére décoratif des 
corbeilles de table etd es motifs fleuris quiles 
com plétent.

S’il ne faut pas délaisser les fleurs du jar- 
din, les fleurs des champs les plus em ployées 
il serait regrettable de s'en teñ ir uniquem entá 
celles-lá lorsque tant d’autres offreiit á  plus 

d ’un titre le charme de leur forme ou de leur 
colorís ou la bizarrerie de leur constitution.

-P
O n a reproché avec quelques bonnes rai­

sons que l’obligation de traiter l'arrangem ent 
de la  table trés bas pour ne pas intercepter la 

vue des convives, le rendait parfois trop plat. 
On substitua dans certaines circonstances, aux 
corbeilles ordinaires, des suríouts étagés ingé- 
nieusement com bines qui eurent un moment 
de vogue, en Angleterre principalement, et qui 
sont de nouveau trés largem ent utilisés.

Ils sont soit en m étal. soit en métal et en 
cristal, et constitués, dans le bas par un plateau 
ou une corbeille, au centre duquel s ’éléve, sur 
une tige plus ou m oins longue, un Cornet ou 
une autre corbeille plus petite, dont les fleurs 
e tles  feuillages doivent se trouver á un niveau 
plus élevé que la ligne des yeu x  des personnes 
assises, pour ne pas masquer la vue des con­

v ives placés vis-á vis, á  la fagon d’ un écran.
Les surtoutsen  verre.fabriques et utilisés en 

Angleterre et en France, ceu xen fil métallique 
trés em ployés en Allem agne offrent cet avan­
tage,q u ’ ils ne conservent néanmoins que pour 
les diners intim es,dansdes locauxde moyenne 
grandeur.

Les motifs que nous considérons comme 
les plus esthétiques et les plus convenables 
pour réaliser ces arrangem ents sont ceux dont 
une coupe ou m ieux un vase évasé á la  fagon 
d’une corolle de liseron couronne lesom m et de 
la  tige. Ainsi on réalise l'idéal de distribuer 
les fleurs ct les feuillages au-dessous et au- 
d essusdcscon vives, le v a se  supcrieur cnievant 
celles-ci, tandis que d’autres s’épanouissent á 
la base.

Nous aimons moins ceux constitués par une 
ou deux coupes ctagées, car alors l’ un des 
inconvénients auxquels ils veulent remédier, 
est encore plus accentué.

Ces dispositifs permettent en outre de faire 
de trés joüs surtouts de buffets, la  base étant 
garnie de fruits parmi quelques fleurs et des 

feuillages et le tout étant couronne par une 
gerbe de souples inflorescences etd e feuillages 
légers.

P
Comm ent doit-on traiter le groupem entdes 

fleurs et des feuillages dans ces motifs r
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Bien sim plement, car celui-ci se trouve in­
diqué par le sujet, et par le mobile qui a ins­
piré ce genre de motif, et par la destination 
d’un tel arrangement.

Laprincipale préoccupation est de traiter des 
arrangements trés légérem ent, pour en faire 
ressortirla sveltesse; par conséquent, iln e  faut 
user que m odérément des plantes á rameaux

du vase supérieur les tiges doivent se dresser 
hardiment, de fagon á constiíuer une gerbe trés 
légére, ou s ’il s’agit d'inflorescences ondoyan- 
tes, s’arquer et s’ incliner avec gráce. Les ra­
m eaux des plantes retombantes occupent for- 
cém ent le plan plus bas, mais il faut éviter 

d'en trop masser, carils  détruiraient l ’harmo- 
nie de I arrangement et les qualités pratiques

retombants trop longs et trop importants, qui 
cachent la tige; et pour Ies mémes raisons cette 
tige ne doit pas étre cnlacée de plusieurs ra­

meaux, mais au contraired’un seul je t volubüe 
qui conserve á la corbeille la pureté de ses li­
gnes et son aspect dégagé.

Ainsi done, tandis que le bas de la corbeille 
éievée est garni avec des fleurs e í des feuil­
lages qui ne dépassent guére quinze á vingt 
centim étres de haut et s ’étalent sur la nappe, 

la  tige reste dégagée ou est simplement 
enroulée d’une fine guirlande. Du plateau ou

du groupement. On ne peut les utiliser large­
ment que si l'objet est trés élevé et que leur 
extrém ité ne saurait rien intercepter ct laisser 
le rayón visuel parfaitement libre. Tout au 
plus, un fm rameau d’asperge plumeuse, ou 
d'une autre plante peut-il descendre plus bas, 

rompant ainsi une régularité qui forcément 
s ’établirait, car sa ténuité ne peut rien inter­
cepter.

La décoration de table que montre notre 
illustration présente, d'ailleurs, un des m eil­
leurs exemples de la fagon de traiter les cor-
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beilles étagées. La nudité de ía  tige qui sou- 
tient la  gerbe supérieure est plus apparente 
que réelle, ainsi que nos lectrices s’ en rendront 
parfaitement compte. Les branches fluettes 
despom m iers ct de maints arbustes, les ra­
m eaux d e g ly c in e  disposés obliquem ent et 
quantité de fleurs de jardin peuvent rendre un 
effet sinon analogue, du moins s’ en rappro- 
chant, á celui que l’utilisation harmonieuse 
des orchidées a permis de rendre.

L c h i.io -C a t t l e y a .

^

Com m ent doivent s’habiller les femmes qui 
ne sont plus jeunes? Je n’ ose dire ; les vieiiles 

dam cs; encore m oins: les femmes .d ’ un cer­
tain áge, car c’ est á rendre leur age trés incer- 
tain que ces derniéres s'appliquent... sans y  
toujours réussir. Voici, á  ce sujet, ■—  délicat 
entre to u s! —  les conseils d’une chroniqueuse 
am éricaine: ils m e sem blent empreints des 

sentiments d’une esthétique assez sage.

Et d’abord notre Am éricaine nous dit que : 
« nulle toilette, aussi bien choisie qu’ elle soit, 

ne saurait parer une femme qui s 'est laissée 
tom ber en ruines. Pour bien porter ses robes, 
la femme doit d’abord com m encer par fagon- 
ner son propre individu. Une des premieres 
considérations, en matiére de toilette, c’est 
d’avoir un corset approprié á sa personne; 
nous disons « approprié », car une femme qui 
avance en áge ne peut pas adopter sans res- 
trictions la forme du m om ent; et, avanttout, 
elle doit étre á l'a ise dans son corset, quelle 

que soit la  mode.

« Les couleurs ont dans la réussite d’une 

robe de femme d’áge m oyen une plus large 
part que les m atériaux mémes. Car 11 ne faut 
pas nous dissim uler que le teint est á ce m o­
m ent plus ou moins fané {la femme déjá ágée, 
q u ise  pcint et se plátre. fait peine á voir); 
ceci,et lacoulcurdéjáchangéede la chevelurc ,

doit étre étudié afm d’y  liarm oniser la toi­
lette. Le gris, dans toutes ses tonalités, est 
charmant avec les cheveux gris ou b la n cs; 
m ais si l’ on a, avec cela, un teint d’ une páleur 
un peu jaune, il faudra par quelque arrange- 
m ent de dentelle noire ou créme, á l'encolure, 
modifier le contraste déplaisant du gris prés 
du visage.

« Tous les bruns, les bleus et les rouges fon- 
cés peuvent convenir á ce m éme genre de teint, 
en méme tem ps qu'á des cheveux restes noirs, 
si l’on a soin de toujours éclaircir le haut du 
corsage avec de la dentelle blanche un peu 
rousse, jam ais de blanc pur, Le corsage d’ une 
toilette noire sera, dans parcil cas, combiné 
avec du blanc créme ou quelque couleur ciaire 
seyante.

«Une femme dont le teint est resté frais peut 
porter toutes Ies couleursqui luiplaisent, quel 
que soit son áge.

«Préter une attentionparticuliére aux lignes 
de la taille, et surtout aux lignes du d o s ; il ne 
s ’agit pas de chercher á faire « fine taille » 
mais seulem ent d’obtenir un ensemble de li­
gnes .haim onieux. Une garniture quelconque 
sur le haut de la jup e, derriére, telle par exem ­
ple qu’une basque postillón, est toujours d’un 
heureux effet.

«Peu de femmes d’un certain áge paraissent 
á leur avantage en ch em isettes; le corsage 
assorti á la jupe est toujours préférable.

« Le cou d’une femme en dit plus lon g sur 
son áge que sa figure; aussi est-ce dans l’arran­
gem ent de l'encolure que réside le secret de la 
réussite d’une robe. Ne pas oublier aussi que 
dans l’habillem ent d’une femme qui n’ est plus 
jeune. tout doit garder une note adoude; des 
étoñes souples, des dentelles molles trés fron- 
cées, en m anchettes et enjabots; des couleurs 
tranquilles ; des lignes légérem ent floues.

« La question des chapeaux est d’une égale 
importance. Une femme d'un certain áge ne 
peut continuer á porter les chapeaux qui jadis 

lui allaient le m ieux. Et, bien qu’elle coiffe ses 
cheveux á la derniére mode, elle devra s ’aper- 
cevoii chaqué année,qu’elle nepeutplus mettre 
le chapeau qui, la saison derniére, lui allait
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encore. A  cet áge le visage devient souvent 

plus lourd du bas ; et c’est alors qu’unegrande 
toque assez avangante devant sera ce qui con­
vient le m ieux.

« II est assez curieux de faire remarquer que 
les chapeaux trés chargés de fleurs convien- 
nent m ieux aux femmes déjá avancées en áge 
qu’aux jeunes femmes; une toque faite entiére- 
m ent de violettes, de pensées, de roses ou de 
toutes autres fleurs groupées trés serrées,consti­
tue le plus seyant des chapeaux pour une femme 
d’un certain áge. Les violettes, les pensées sont 
toujours jolies sur des cheveux gris ou blancs, 
mais le teint doit déterminer le  choix de leur 
nuance exacte ; les tons roses s’ harmonisent 
m ieux avec les teints páles, et les tons bleuá- 
tfe s  avec les teints colorés. Méme observation 
s’ applique aux roses; les tons roses trés páles, 
et les rouges d'unpourpre profond étant aussi 

diverscm cnt scyants. o

■ Ici s’arrétait la chronique de notre Améri- 
caine. La place m e manque pour y  ajouter ; 
mais je  reviendrai á l ’occasion sur ce su jet: 
il y  a lá de quoi parler beaucoup!

A . DE B oU R G K O IS IE .

LE CHEZ SOI
L e s  m a ria g e s  se  s u c c é d c n t , i ls  s o n t  in n o m b r a ­

b le s .  Q u e  d 'a d o r a b le s  m a rié e s  e n tr c v u e s  c e s  le m p s  

d e r n ie t s , e t s u r t o u t  q u e lle  g r á c e  e x q u is e  d a n s  la  

c o iffu r e  ! C e l le - c i  m é rito  q u ’ o n  e n  p a r le  s p é d a le -  

m e n t , car r ie n  n ’ e s t  p lu s  im p o r t a n t  d a n s  !a  to ile tte  

d ’ u n e  m a rié e  ; d e  la  d is p o s it io n  d e s  c h e v e u x , d e  la  

p o s e  d u  v o i le  d é p e n d  le  s u c c é s  d e  T e n s e m b lc . • 

C 'e s t  p o u r q u o i M . o t M m e  D e s fo ss é  s e  s o n t  fa it  

u n e  s p é c ia l i t é d a n s  c e  g e n r e  d ilT ic ile . l is  o n t l ’ u n  c t  

l ’a u tr e  d e s  s e c r c ts  d ’é lé g a n c e  p o u r  d is p o s e r  le s  c h e ­

v e u x , le s  t le u r s , le s  p l i s  d u  v o i lo . C e la  n c  s u r p r c n -  

d ra  n u lle m e n t  c e l le s  q u i fr é q u e n t c n t  le u r s  s a lo n s  d e  

c o i f fu r e , 2 1 ,  ru é  L a v o is ie r  ( b o u le v a r d  M a le s h e r b e s ), 

c t  q u i  s a v e n t  l ’a c t  q u e  m e tte n t  c e s  c é l lb r c s  p o s ti­

c h e u rs  d a n s  l a  c o n fe c t io n  d e  c e s  b o u ffa n ts , b a n ­

d e a u x  o n d u lé s .  q u i  r e n d e n t  ir r é s is t ib le s  le s  m o in s  

fa v o r is é e s  p a r D a m e  N a tu r e . M a is  c e  q u ’ i l  e s t  n é c e s ­

sa ire  d ’a jo u te r , c ’e s t  q u e  le  

t a le n t  d e  c e s  a r t is te s  n e  se  

l o c a l is e  p a s  s e u le m e n t  d a n s  

P aris ; c o n s t a m m e n t  i l s c x p é -  

d ie n t  k r é t r a n g e r  e t  en 

p r o v in c e ,  d e s  v o i le s  de 

m a tié c s  t o u t  p ré p a ré s , a v e c  

le s  f le u r s  jo l i m e n l  fix é es , 

T o u t  e s t  p r é t ;  i l  n ’y  a  p lu s  

q u 'k  p o s e r  s u r  la  té te  c e tte  

c o iffu r e  d ’u n  n o u v e a u  g e n re  

q u ’o n  a  c h o is ie  p r é a la b le -  

m c n t s u r  le  jo l i  c a ta lo g u e  

¡I lu s tré  q u e  D e s fo s s é  a d r e s s e  

s u r  d e m a n d e . L a  co iffu re  

« p r in c e s s e  lo in t a in c  » a v e c  

u n e  to u ffe  d e  l y s  o u  d e  p e t ite s  ro se s  b la n c h e s  k 

d r o it e  e t  k  g a u c h e  d e  la  t e t e ,  jo u i t  d ’u n e  v o g u c  

é n o r m e .

L a  c o q u e tte r ie  d ’u n e  m a tié e  n e  d o i t  p a s  c e p e n -  

d a n t  p o rte r  d ’ u n e  fa g o n  e x c lu s iv e  s u r  la  c o i f fu t c  ; la  

m a in  a u s s i jo u o  u n  g r a n d  ró le  d a n s  la  c é r é m o n ie  

n u p t ia le ;  c e  s e r a it  u n  v é r it a b le  s u p p l ic e  d e  se  d é -  

g a n te r  a u  m o m e n t  d e  m e ttr e  r a l l ia n c e ,  s i l ’o n  

d e v a i t  m o n tr e r k  s o n  n o u v e l  é p o u x  u n e  m a in  r o u g e , 

g e r c é c , v u lg a ir e .

O n  n ’im a g in e  p.as k q u e l  p o in t  r á r is t o c r a t ie  de 

la  m a in  e s t  e s s e n t ie l le ;  c e r ta in s  h o m m e s  la  p r é fé -  

r e n t  k la  b e a u té  d u  v is a g e  c h e z  la  fe m m e .

P o in t  n 'e s t  b e s o in , p o u r  a v o ir  u n e  « m a in  de 

d u c h e s s e  » , d e  r e c o u rir  a u  t a le n t  d ’u n e  m a n u c u r e ,

R a v is s a n l  p o s ü c h e  d i  
j c u u e  fd in m t  

M . e t M m e  D e s f o s s é ,  
3 ! ,  tu e  L a v o is ie r , 
(b d  M a le s h e r b e s ).

BUREAU DE L ’ASSOMPTION
45, rué iBoissy-d'Anglas. win áu boulet. llaieslierlus 

l, 36, boulev. Maleslierbes)

D irec tr ic e  : M '“'‘ M O R L A N D

L e s  m a itresse s de m aison  s o n t agsnrées d e  tro u v e r  
d an s  ce b u rean  d es do i.estiq n es recom m and ables.

L e  b u re a u  d e  V A a sam p tio n  a 'o c c u p e  au ss i d u  p la ce -  
m e n t d es in st itu tr ic e s  e t g o n ve rn a n te s  é tra n g é te s .

A  N O S  I i E O T B I O B S  d o n t la  p e a u  fin e  e t  d é l ic a t e  s e  
g e r c e  o u  s e  c r e v a s s e , n o u s  c o n s e il lo n s  T e m p lo i d e  la  
l l y c é r í n e  s a v o n n e u s e  d e  L .T .P iv e r .C e U 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 le s s e  p r im it iv e s . 
Puíam etit L . T .  P I V E R ,10 , B o u l * d e  B t r a e b o u r g ,P a r í s .

Eí’íHau drColopc Primiak
d e  F .  M i l l o t  E S T  V R A I M E N T  B O N N E !

POUDRE-OENTIFflICE de BO TOT
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c e r t a in s  s o in s  d e  t o i lc t le  y  s u p p lé e i o o t  fa c i le m e n t  ; 

c h a q u é  s o ir , a v a n t  d e  v o u s  c o u c h e r , p r e ñ e z  g r o s  

c o m m e  u n e  n o is e t te  d e  P á te  d e s  P ré la ts  ( J  5  fr . la  

b o ite , 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 le m -  

b r e ;  5 0  c e n t , e n  p lu s  p o u r  le  p o r t  s ’ il  fa u t  v o u s  

l ’e x p é d ie r ) , e t  fr o tte z - v o u s  d o u c e m e n t  le s  m a in s  

p e n d a n t  q u e lq u e s  in s t a n t s , j u s q u ’á  c e  q u e  le s  p o re s  

s o ie n t  b ie n  im p r é g n é s . S i v o u s  p o u v e z  m e ttre  d e s  

g a n t s  s o u p le s  e t  la r g e s  q u e  v o u s  'g a r d ie z  la  n u it ,  ce 

sera  p a r fa it . C o m p lé te z  c e  p e t it  tr a ite r n e n f p a r l ’e m ­

p lo i d u  S a v o n  d e s  P ré ia ts  (m é m e  a d r e s s e , a  fr . 50 

>e p a in , fran co  3 f r . ) ,  e t a v a n t  p e u  d e  te m p s  v o s  

m a in s  s e r o n t  d e v e n u e s  b la n c h e s , d o u c e s , f in e s , sa- 

t in é c s  á s o u h a it .

F é t i c h e t t e .

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

Sp orisa H im aii. —  V o u s  a u r e z  u n  t e in t  c h a rm a n t, 

d é i ic a t e m e n t  p o u d r e r iz é , e n  v o u s  m e tta n t  d e  te m p s  

á  a u tr e  u n  n u a g e  d e D u v e t  d e  N in o n , c e l t e  p o u d r e  d e  

l i z  im p a lp a b le  e t  a d h é r e n t e  q u i n e  se  tr o u v e  q u ’a 

la  P a r fu m e r ie  N in o n ( 3 1 ,  r u é  d u  4  S e p te m b r e , 6  fr .;  

fr a n c o  6  fr . 5 0  la  b o ite ) .

T R I S C U I T

C O U R R I E R

Nous ne saurions trop recommander k nos 
jecteurs la cure de Triscuit contre Tobésité, 
C e pain ideal, dans lequel la teneur nutritive 

est portéeáson máximum sous unpetitvolum e 
d aliment, perm et de ne consomm er que juste 

la  quantité de féculents utile pour la ration 
d’entretien. II n’y  a p asd ’obésité qui résiste á 
une cure dans laqueile, tous Ies farineux étant 
supprimés, le malade consomm é les viandes et 
les légum es qui luí sont autorisés avec deux  
ou iro is T riscuits  par repas.

Le Triscuit, est done non-seulement l'ali- 

m ent des débilités, il est aussi le vrai pain de 
cure pour les personnes qui veulent rationner 
leur régime sans nuire á leur saníé gené­
rale.

Dép6t; C .J .Jaccard , 28, ruejoubert, et dans 
toutes Ies pharm ades et maisons d’alimenta 
tion.

l a  ] N A e i l l e u x * e  d e s  X - i i c i u e u x * s

Urae B ..  , R o u e n ,  —  O u i,  p o u r  le  la p in  a u  v e ­

lo u té  a v e c  c h a m p ig n o n s , e n  le s  c h o is is s a n t  de 

m o y e n n e  g r o s s e u r , b ie n  é g a u x , e t i e s  fa is a n t c u ir e  á 

p a rt a v e c  u n  p e u  d e  b e u r te , f i lc t  d e  c it r ó n , c u ille r é e  

d e  v in  b la n c , a v a n t  d e  le s  a jo u te r  d a n s  la  s a u c e . S i 

c ’e s t  u n  la p in  d e  g a r e n n e , lo c h o is ir  j e u n e  e t  to u t 

fr a ic h e m e n t  t u é  s u r t o u t . —  P o u r  le s  e s c a lo p e s  de 

v e a u , v o y e z ,  p o u r  la  p a n u r e . Ies C o te s  d e  v e a u  á la 

G e n d a r m e  p a ru e s  e n  f é v i ie r  c e tte  a n n é e . C ’e s t  parce  

q u e  le  b e u r re  n e  p e u t  p a s  s u p p o r te r  d e  le m p é r a tu re  

tr é s  é ie v é e  q u e  la  p a n u re  se  d é t a c h e ; il  fe u t  a b s o lu ­

m e n t  s e  s e r v ir  d e  g r a is s e  o u  a jo u te r  d e r h u i l o a u  

b e u r re  d a n s  le q u e l  o n  s a u tc  u n e  v ia n d e  p a n é e . -1- 

L e s  t o p in a m b o u r s  s ’a c c o m m o d e n t  e n  e ffe t  c o m m e  

le s  p c m m c s  d e  te rre  o u  b ie n  le s  m a rro n s.

P e n i t y ,  —  II fa u t í  l it r e s  d e  l iq u id e  on  to u t 

p o u r  le  p o ta g e  ; s o i t  1 l it r e  d e  b o u i l lo n  c t  i l it r e  d e  

la i t ,  a u  g r a s ,  o u  i  l it r e s  d e  la it ,  a u  m a ig r e , —  La ' 

r e c e tte  d e s  p o ír e a u x  a u  g r a t ín  e s t  d a n s  ta  c o l le c l io n  

d e  18 9 9 .

M . R . B o u r g o g n e .  —  S a lm is  d e  b é c a s s e s  en 

1 8 9 5 ;  d e  ca n a rd  e n  1 8 9 6  c t  e n  18 9 9 . —  G la g a g e  

p o u r  le s  c h e m is e s  ; L e  re p a s s a g c  á  la  m a is o n , en

1 9 0 1 . —  P o u r  v o s  m e r in g u e s , Ib fo u r  é t a it  "trop 

c h a u d .

C h á t e s i u L a  F r a n c e .  —  P lu m -c a k e  ; e n  18 9 7  e t 

1 9 0 0 . — P á lé  v e a u  ja m b ó n  e n  1 9 0 1 .

E .  B . . .  —  V o y e z  c h a m p ig n o n s  fa rc is  d a n s  le  

b a ró n  d ’a g n e a u  e n  1 9 0 3 , —  L ’a u tre  d e m a n d e  e st  

n o tée .

L a  F l o u r e t t e ,  M o n t e r e a u ,  —  V o y e z  le  p o u le t  

e n  c o c o te  á  la  F e r m ié ie  e n  19 0 3 .

H . S . . .  —  V o u s  a u r e z  la  r e c e tte  p o u r  la  g e lé e  de 

m ú r e s  s a u v a g e s  d a n s  u n  tr é s  p r o c h a in  n u m é t o . —  

B o n rle  n o t e  e st  p r is e  p o u r  le s  a u tr e s  d e m a n d e s .

U n e  n o u v e l l e  a b o c n é e  d e  R o u e n .  —  N o n , on  

n e  p e u t ,  s a n s  in c o n v é n ie n t ,  fa ir e  r c c h a u ffe r  d e s  

p o m m e s  d e  te rre  e n  r a g o ú t , —  P o u r  u n  p o t-a u -fe u  

d e  4  l ív r e s  : 4  l it r e s  d ’e a u , 4 h e u r e s  d e  c u is s o n  

a p r é s  l ’é c u m a g e .

B e a u - S é ) o u r  S a l l a n c h e s .  —  II y  a  u n e  re c e tle  

d e  c a s s o u le t  e n  1 8 9 7 . B o n n e  n o t e  p o u r  lo s  n u tre s  

d e m a n d e s .

(S u i t e  d u  C o u r r ie r  i  un p r o c h a in  n u m é r o .)

Le g iran ! ;  RO LAKE. PABia. — I . CIUALCb BCULatein. 4w7. l

Ayuntamiento de Madrid




