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Iferane d’Jnguillc
A  L A  P É C H E U S E

KTTi: bonne et rustique fagon 

d ’appréter Tangu ille , dont le 

sort ord in aire  est d 'étre g r illée  
á la Tartare ou mise en m atelote, était 

coutum iáre jadis dans les guinguettes 
fréquentées par les pécheurs; e lle  l ’est 
d ’ a illeurs encore. Nous disons plus Inin 

com m ent i l  faut cho is ir l ’angu ille , car 
rien  n ’ est plus mauvais que ce poisson 
s’il porte un goú t de vase.

Proportions

Pou r (i personnes ;

Une angu ille  du po ids de ü.'iO á 
7U0 gram m es ;

100 gr. de cham pignons bien frais ;

125 gr. de lard de po i trine bien inaigre;
12 petits o ignons de la grosseur d ’une 

b ille  ;

2 décilitres de v in  blanc, soit un 
grand v e r r e ;

Un petit verre de cognac flambé;
2 gousses d ’a i l ;

Un bon bouquet g a r n i ;
Une fo rte  pincée de s e l ;
Une prise de po ivre  ;

100 gr. de beurre;

Une p incée de persil haché.

T u e r ,  d é p o u il le r , c b a rb e r , v id e r  l ’a n g u i l l e ;  la 

c o u p e r  e n  tro n g o n » .

C o lo r e r  le s  la r d o n s  d a n s  u n e  c o c o te  e n  te rr e . Y  

a jo u te r  l ’a n g u i l le ,  c h a m p ig n o n s  c r u s , s e l ,  p o iv r e , a i|,

b o u q u e t ,  v in  b l a n c ;  fa ire  b o u i l l i r ; a jo u te r  c o g n a c  e t 

f la m b e r ; b e u r re . C o u v r ir ;  lu tc r . C u ir e  au  fo u r . C o lo ­

rer  p e t it s  o ig n o n s  k  p a r t .  L e s  a jo u te r  d a n s  la  c o c o te  

a v a n f d e  s e r v ir .  H o r s d u  fe u , b e u r re  e t  p e r s il  h a c h é . 

S e r v ir l a  c o c o te  m é m e .

Choix de l’anguille. Pour la  tuer.
Pour la  préparer

Autant que cela est possible, e lle  doit 
étre vivan te, car il y  a une différence no­

table én tre la  chair d 'une angu ille  sacri- 

flée au m om ent, coupée en trongons 
alors que les chairs sont encore frómis- 

santes, et ce lle  d ’une angu ille  qui est 
m ortifiée  par l ’attente. Les amateurs le 

savent tellem ent bien que, lorsqu 'ils 
veu len t se réga ler d ’une anguille , ils 
ex igen t qu ’ e lle  ne soit sortie de la nasse 

ou du réservo ir que pour étre assommée 
sur le champ, dépou illée  et m ise au 
feu.

Ensuite, si toutes les anguilles se res­
semblent pour la form e, toutes ne se 

va len t pas par la chair ; i l  y  a un monde 
de différence entre ran gu ille  d ’eau coii- 

rante, com m e r iv ié re  á fond  sableux, ou 
ruisseau p ierreux. et ce lle  qui a véou dans 
les eaux stagnantes d 'un étang á fond 

bourbeux. L ’angu ille  d’ eau courante a 
la peau du dos d ’un brun c la ir á reflets 

verdátres, tandis que la peau du ventre 

est comm e lavée d ’argen l. L 'an gu ille  
d ’ eau stagnanle est d ’un brun qui tire

sur le  n o ir  dans la partie du d o s ; elle
est tachée de jaune sur les cótés, et la 
peau du ven tre est d 'un gris  sale.

Une belle  angu ille  m oyenne pése de 
650 á700 grammes, poids qu i tombe k 

550 gram m es en viron  quand e lle  est
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dépou illée et vidée. Celles qui sont trés 
grosses et arrivent á un k ilo , ont la 

chair généralem ent coriace : aussi les 
r és e rve -t-o n  p lu tót pour les galan- 

íines.

Si Ton  ne trouvait pas de piéce du 

poids ind iqu é, i l  vaudrait m ieux en 
prendre deux du poids moyen de 350 gr. 

chacune; elles se trouven t facilem ent.
A  cause du lim ón  visqu eu x qu i en- 

ve loppe sa peau, i l  est de toute néces­

sité de saisir Tan gu ille  avec un torchon 
et de bien la se rre r  pour l ’assom m eren 
lu i cognant vio lem inen t la téte contre 

une p ie rre  et á plusieurs reprises, car 
e lle  a Va v ie  dure.

Aussitót l ’angu ille  assommée, coupez 
la peau c ircu la irem cnt au ras de la téte, 

retournez-en les bords en procédant 
doucem ent, et quand i l  y  a suffisamment 

de peau détachée pour p ou vo ir  la saisir, 
tirez dessus d 'un coup brusque. La peau 

se retourne com m e un gant et s’arrache 
d'un seul coup.

On peut procéder encore avec plus 
de fa c ilité  en accrocbant Tangu ille  á 

un clou . De cette fagon, quand Ies bords 
de la peau sont retournés, on  a plus 

d 'aise • pour l ’arracher que lorsqu 'il 
faut la teñ ir par la téte avec la  main 
gauche et t ire r  la peau avec la main 

droite.

L ’an gu ille  étant d é p o u illé e , coupez 
les barbes dudos et du ven tre ainsi que 
les nageoires, avec de forts ciseaux. F a i­

tes une petite ou vertu re sur le ventre 

pour la v id e r ;  coupez-la ensuite en pe­
tits trongons de 2 centimétres d’épais­

seur bien égale, en observant de tailler 
ces trongons sur l ’angu ille  prise de 
biais (á la fagon dont les charcutiers 

d é la illen t les tranches d 'un sau cissou ); 

ceci pou r donner plus de surface aux 
m orceaux.

Four mettre l'anguille en terrine

Aprés a vo ir  arracbé la couenne d ’aprés 
le  lard, déta illez-le en lardons de pas 
tou t k fa it un centim étre de cóté ; m et­

tez les dans une casserole avec de l'eau 
fro id e  et faites b o u illir  pendant 5 á 

G m inutes. Ce passage du lard  á l ’ eau 

bou illan te est ind ispensable pour retirer 
l ’ excés de sel.

D’autre part, ayez une terrine dite 

«  cocote » ,  en terre, en fa'ience ou en 

porcela ine, d'une contenance d’un lit re  
et quart en viron  et m unie de son cou­
verc le , (le  genre le  plus rustique est 
ce lu i qui convien t le  m ieu x ). —  Faites 

chauffer dedans 2o gr. de beurre ; jetez-y 
le lard blanchi, et ía iles-le  r isso ler trés 

légérem ent pendant que vous apprétez 
les autres accessoires de la garn iture.

A yez les o ignon s tout petits et preñez 

garde de les écorcber en les épluchant. 
On pourra it les m eltre k risso ler légé­

rem ent avec le  lard et fin ir  de les cuire 
avec l ’anguÜle, mais i l  est bien  rare 

qu ’i l  n ’y  en ait pas quelques-uns qui se 
défassent, ce qui fa it un mauvais e í le t ; 

i l  vaut in fin im ent m ieux les cu ire á part 
dans une petite sauteuse ou une poéle 

avec 30 ou 40 gr. de beurre, en ve illan t 
á ce qu ’ils  prennent une co loration  

bien u n iform e. 11 n 'y  aura qu ’á les 
m ettre dans la cocote 5 ou ti minutes 
avant de servir.

Coupez le  bout terreu x des cbampi- 

gnous, grattez la pe lu re et lavez-les 

bien ; coupez-les ensuite en 4 ou 6 m or­
ceaux selon leu r grosseur. I I  est de 

toute nécessité que ces cham pignons 
soient crus et cuisent avec l ’angu ille .

Cela fa it, mettez dans la terrin e oü 
déjá se trouve le lard  ; les m orceaux 

d’angu ille  et de cham pignons crus ; le 

sel et le  p o ivre , les deux gousses d 'a il 
et le  bouquet garn i, (Com m e lea gous-
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ses d ’a il do iven t étre retirées au m om ent 
de servir, vous pouvez les attacher avec 

un fil ou bien les en ferm er dans le  bou 
quet ga rn i.) A jou tez  enfin le  v in  blanc 

et le cognac. Vous pouvez fa ire flam ber 
le  cognac á Tavance dans une pe lite 
casserole, ou bien vous Tajoutez quand 

Tébu llition  est en marche et le  faites 
flam ber dans la terrine méme. Quand 

Tébu llition  est prise, tenez la terrine 
pendant 5 á 6 m inutes encore sur le  fe u ; 
a joutez finalement 30 gram m es de beurre 
d ivisé en parcelles, puis mettez le  cou­

ve rc le  et lu tez-le, c ’ est-á-dire soudez-le 
aprés les bords de la terrine au moyen 

d ’un cordon  de páte (s im plem ent de la 
farine détreinpée avec de Teau).

Zia cuisson

Mettez la terrine á Tentrée du four, 
qu i do it étre assez chaud pour que 
l 'ó b u ll i í io n  se con tin u é  d oucem en t, 

m ais  sans aucune in te r ru p t io n  p en ­
d a n t 4 0  á 4 5  m in u tes. P ou r cette espéce 
d ’étuvage, le fou r est á pré férer parce 

que la chaleur enveloppe la terrine et 
assure T ébu llition  régu liére.

A u  bou t d e 3 5  m in u tes , so rtir  la ter­

rin e  du fou r, lever le  couvercle pour 
a jou terles  o ignons, et sauter légérem ent 
le  tout pour les m élanger avec Tangu ille .

N o ta .  —  Nous rappelons que les 

oignons peuven t aussi bien étre co lo- 
rés avec le  lard , ou méme á part, et 

m is dans la terrine en mém e temps que 
Tangu ille  crue, de sorte qu ’ils  cuisent 

en mém e temps. S i ce n ’ était T incon- 

vén ien t signalé plus haut, le procédé 
est plus ex p éd itif qu ’ en faisant cuire 

les o ignon s á p a r t ; mais de cette fagon 
on est sur de les a vo ir  entiers.

Quand les o ignons sont ajoutés, re- 

m ettre  la  te r r in e  au  f o u r  pend an t 
7 á 8  m in u tes, ,

Pour servir

Quelques m inutes avant de servir, sor- 
tez la terrine du fou r, et nettoyez vive- 

ment Ies bords et le couvercle o íi s'est 
attaché le cordon  de páte. R etirez le 
bouquel e lT a i l ,  et ajoutez ce qui vous 

reste de beurre ; remuez la terrine pour 
qu ’i l  s’in co rpore  bien á la cuisson de 

Tangu ille  ; semez dans la terrine la  p in ­
cée de persil haché, rem ettez le cou­
verc le  dessus, et posez la terrine sur un 

plat couvert d ’une serviette p liée  pour 
Tenvoyer sur la table.

Observations

Ce qui reste de liqu ide ou sauce 

d ’accom pagnem ent est naturellem ent 
trés court, par suite de la réduction  qui 

se produit pendant la cuisson. Sa lia ison 
s opére d ’ elle-m ém e par le  beurre qui y 

est ajouté en comm engant et aussi par 
Ies principes géla tin eu x de la chair 
d’anguille .

S i Tou  vou la it avo ir cette sauce un 
peu plus longue, i l  n 'y  aurait qu ’á m et­
tre un décilitre  de v in  blanc en plus au 

début, et á com pléter, avant de servir 
avec 20 gr. de beurre pé tri en páte sur 

le co in  d ’une assiette avec une petite 
cu illerée á café de fa rine (8 gram m es). 

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

ALIW ENT DES E N FA N T S
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LE  P O T - A Ü - F E U  D E  M ÉH AGE
¡joüs donnons ic i, en réponse á 

de nom breuses demandes, les 
ind ications nécessaires pour 

ob ten ir le vra i pot-au-feu  de ménage, 

avec de bon b o u illi e l de bon bou illon . 
C’est a insi qu ’on le  com prend dans lea 

provinces et méme dans Ies sim ples 
campagnes oú l ’on agardé la trad ition  de 

notre v ie il le  cuisine. A u tre fo is , en e f­
fet, on faisait tou jours co lo rer  á part les 
légum es dans la poéle  au lieu  de se bor 

ner á les a jouter tels quels dans la m ar­

m ite, comm e on est a rrivé  á le  fa ire 
m aintenant, pou r se don n er m oins de 

peine.

Quelle marmite faut-il prendre?

Tou jou rs une m arm ite en terre trés 

m inee, terre du M id i, ou  terre de Hour- 

gogne. Et surtout i l  faut que sa d im en ­
sión soit p rop orlion n ée  le plus juste- 
m ent possib le á ce qu ’on veut mettre 

dedans, de fagon que tou jours le liqu ide 
a ílleu re les bords de la  m arm ite : ceci 
p ou r perm ettre un écumage parfa it. Ces 

marm ites sont d’un p r ix  si peu élevé 

qu ’i l  est facile  d ’en avo ir deux ou trois 

dans un ménage.

Quel morceau de bceuf 
faut-U choisir?

La cu lotte vaut tou jours m ieux que 

tout, car e lle  donne á la fo is  de beau e l 

bon b o u illi et de bon b ou illon . A  défaut 

de cu lotte, i l  faut prendre le  p lat de 
cótes qu i procure d 'excellen t b o u illi et 

de trés bon bou illon  éga lem en t; i l  est

m oins cher que la cu lotte. Son incon­
vén ien t est d 'étre g ras ; aussi faut-il tou ­

jours en en lever la graisse avant de le 
m ettre a cuire.

Quant aux os, dits de réjouissance, 
qu ’on ajoute en plus dans la m arm ite, 

ils  sont absolument inútiles et ne font 
qu ’y teñ ir de la place. On do it done les 

supprimer.

Quelle quantité d’eau par 
livre de viande ?

Un litre  d ’ eau par liv re  de viande.

Comment met-on le pot-au-feu 
en train? S t  l ’écumage?

M ettre la viande dans la niarm ile 

sans la ficeler, aucunement. Y  verser 
l ’ eau nécessaire. Ne pas saler. S i l ’on 
esl pressé, on  peut d iv iser la piéce 

de bmuf en m orceaux, la viande sera 
cuite plus v ite . Dans ce cas, on cou vrira  

tout de suite la m arm ite pour o liten ir 
une éb u llit ion  plus rapide.

Poser sur un feu bien réparti sous 

tout le fond  de la m arm ite, et chauffer 
assez vigoureusem ent pour que la m on- 

tée d ’écume soit rapide.

L e  temps nécessaire á l ’ écumage dé­
pend de la quantité de viande. í l  faut 

de temps en temps rem uer le  morceau 
quand l ’ écume com m ence á m onter, 

pour em pécher la viande de co lle r  au 
fon d  de la  m arm ite, et aussi pou r déga- 

g er  l ’écum e que la chaleur fixe  aprés !a 
viande. Ne jamais écum er avec l ’écu­

m oire qu i laisse, á travers Ies trous, 
échapper les parcelles d ’écume. On 

prend une cu ille r  de métal qu i, en méme 

temps, sert á en lever la graisse m élée á 
l ’ écume.

Quand le  liq u id e  est en p le in  bouil- 

lonnem ent, avo ir á portée un dem i-verre 
d ’ eau fro id e  qu ’o n y  verse pour empécher
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de déborder. Cette eau fratcbe provoque 
une seconde poussée d ’écume. Mais i l  ne 
faut plus laisser b o u illir  á gros llots aprés 

la prem iére poussée. On do it á ce m om ent 
ra len tir  le feu ou retirer la marm ite 

sur .un feu plus doux. L ’écumage est 

term iné quand i l  ne m onte plus du tout 
d ’écume.

Combien de sel ?

7 grammes par litre , qu ’on  ajoute 
aprés l ’écumage term iné.

De feu. De temps de cuisson

C ou vrir la m arm ite, en laissant un 

tout p e titécbapp em en t.La  re tirer  sur le 
cóté du fourneau ; ou bien la poser sur 
le gaz trés bas a llu m é ; ou sur un fou r­

neau á cbarbon de bois, avec du char- 
bon de Paris, en terré dans les cendres 
chaudes.

L e  liq u id e  do it Ju s ie  f r é m i r ,  sans 

qu ’on puisse distiuguer un bou illonne- 
ment m arqué; e tce la , du début jusqu ’á 
la fin de la cuisson.

L e  feu do it étre su rve illé  pour rester 
aussi régu lie r  que possible, et entre- 

tenu en conséquence. S ’i l  venait á tom ­
ber au po in t que le liqu id e  cessát de 
frém ir. i l  faudrait bien se garder de 

m ettre la m arm ite sur un feu  trop  ar­

dent pour lu i fa ire regagner le temps 

perdu .Tou te reprised ’éb u llition  brusque 
trouble le bou illon .

L e  temps de cuisson se proportionne 
á la quantité de viande : un morceau, 

sans os, d’un k ilo  n'est atteint á l'in té- 
r ieu r qu ’au bout de deux heures. Pou r 

qu ’i l  soit ensuite cuit á po in t, i l  lu i faút 
3 heures á partir  de ce m o m en t; so it en 

tout 5 heures depuis le  m om ent o il la 

m arm ite a été m ise au feu . S i le morceau 
com porte de l ’os á l ’in térieu r des vian- 
des, i l  sera plus v ite  pénétré par la cba­

leur, l ’os servant de conducteur á la 
chaleur.

S i l ’on divise, com m e nous l ’avons déjá 

d it, cetteviande en m orceaux (so it uo k ilo  
de bmuf sans os, d ivisé en quatre m or­

ceaux), cbaque morceau sera atteint á 
l ’in térieu r au m om ent de l ’ écumage ; ce 
qui, par conséquent, d im inue le  temps 
total.

Des légumes

Se composent de ; carottes, poireaux, 
un petit o ignon , un peu de feu illes de 
cé leri, ou un morceau de cé leri-rave; 
un petit m orceau de panais.

N i thym, ni laurier, n i méme de per- 

sil, mais une toute petite gousse d 'a il 
p iquée de deux clous de g iro flé . Cet ail 
ne se sent pas et i l  fa it bon effet.

Surtout pas de cbou. S i l ’ on veut du 

chou avec le  bceuf, on le  fa it b lanchir 
bien á fond  en le culsant une dem i- 

h eu reá  l ’eau bouillante. E gou tter; faire 
m ijo ter  á part avec le dógraíssis de la 
marm ite et un peu de bou illon .

A prés a vo ir  nettoyé les carottes avec 
soin, les fendre en quatre. En lever la 

partie jaune de l 'in té rieu r qu i, sans 
goút, n ’ est bonne á r ien ; elle pom pe le 
jus de la viande. La  carotte Crécy et la 

Guérande ont cette partie rou ge ; on la 
laisse done.

Couper jes m orceaux de carotte en 

bouchons pour la longueur et la gros­
seur ; 3 á 4 cent, de lon g  environ .

Les poireaux seront choisis gros de 
préférence. N ’en p re n d re  que le b lanc : 

le  vert n ’est pas mangeable, car il sent 

aflreusement l'o ign on . I I  faut b ien se 
pénétrer de l ’ idée que le vert du poireau 

ne do it pas étre plus u lilisé  que la 
queue d ’une carotte.

Dans une petite poéle ord inaire, met­

tre carottes, po ireaux, o ign on , avec un 
peu du dégraissis de la m arm ite, ou un
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peu de bonne graisse quelconque. Poser 

sur feu trés doux ; sauter de temps en 
temps pour que peu é peu ces légumes 

prennent une teinte dorée trés jaune ; 
mais sans bruñ ir, encore bien m oins 
n o irc ir. Com pter une bonne heu re  sur 

feu  d o u x .  On peut, pour n 'avo ir  plus á 
s'en occu per ensuite, les fa ire ainsi co lc- 

rer pendant le temps qu ’on fa it écum er 
le  pot-au-feu, et les garder jusqu'au 

m om ent de les a jouter dans la m arm ite.

A  quel moment faut-il ajouter 
les légumes ?

Les légum es ne do iven t étre mis dans 
la m arm ite que 2  heures a u  p lu s  tót 

avant de servir. De cette fagon, ils  
gardent leu r saveur particu liére, tout 

en com m uniquant au bou illon  ce qui 
lu i est nécessaire. P ro fite r  de la montée 

d’écum e qu i se p rod u it aprés qu ’on a 
ajouté les légum es, pour dégraisser un 
peu le  bou illon .

Faut-il mettre un abatis ?

R ien  de m eilleu r pour raíEner le 
b ou illon . S i Ton  dispose d’un abatis de 

poularde, on le  m et dés Técumage ter­
m iné. S i c ’ est un abatis de jeune poule, 

i l  est suflisant de le m ettre en méme 
temps que les légum es, c ’es t-á -d ire  
2 heures avant de servir,

On en fa it alors un pe tit paquet ficelé, 

pour p ou vo ir  le  re trou ver plus facile- 
ment, car un abatis cu it dans ces cond i­
tions constitue un fin morceau.

Ne pas m ettre le fo ie  qui troub le le 
bou illon .

Ce qu’on peut ajouter utilement 
dans la  marmite

Une carcasse de poulet ou de dinde, 
ou Ies mem bres de ces vo la illes, rótis.

Des restes de ró ti de bceuf, mais pas

les parties trop  rissolées en n o ir  "qui 

com m uniqueraient de l'am ertum e;
Des os de cóte de bceuf ró tie .
Des restes de p igeon  róti.

Ce qu'il n’y faut pas mettre

Du m outon, sous n im p orC e  qu e lle  
f o r m e ;

Des restes de veau ró ti qui troublent 
le bou illon . (Mais ils  ne lu i com m uni­

quent pas de mauvais go íit.)
Pin tade, canard, o ie , ou carcasses de 

g ib ie r ;

Pas de porc. Encore m oins de lard  ou 
de jam bón.

Comment on passe le bouillon

On ne do it po in t passer directem ent 
le  bou illon  de la m arm ite dans la sou­

piére, parce qu ’i l  est trop  d iflic ile  dans 
ce cas de le dégraisser com m e il convient, 
et qu ’i l  est beaucoup plus commode 

d ’avo ir á Tavance le  bou illon  tout prét 
pour le  m om ent de servir.

On en léve la m arm ite du feu, e l on la 
pose sur le  co in  du fourneau.

On prend une casserole quelconque 
sur laqu elle  on pose une passoire éga le­

m ent quelconqu e, une passoire á trous 
(e t non pas une étamine m éta lliqu e), 
dans laqu elle  on étend un m orceau de 

to ile , serviette ou autre, usagée mais non 

trouée. On peut a vo ir  ainsi, á cet effet, 
une petite p rov is ión  de linges dits pas- 

se-bou illon , qu ’on lave ensuite soigneu- 
sement.

Si le  bou illon  est trop  gras i l  faut, 
avant de le  passer, le  dégraisser bien 

avec une cu ille r  de métal, une sim ple 
cu ille r  á bouche; mais ce n ’ est possible 

qu ’avec le liqu id e  aflleurant la m arm ite. 
S in o n , i l  faudra dégraisser une fo is  

passé daos la casserole. A v e c  la cu iller  
á pot, prendre le  bou illon  et le  verser 

doucem ent sur le  lin ge  en faisant atten-
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t ion  á ne pas rem uer le  bmuf et tout le 

so lide dans la m arm ite. En arrivant vers 
la fin, peucher la m arm ite doucem ent 
sur la passoire en versant le  reste du 

bou illon  á méme. C ou vrir la m arm ite 
et la rem ettre á cóté du feu pour teñ ir 
b ien  au chaud.

Comment dégraisser le bouillon ?

L e  bou illon  do it étre com plétem ent 
dégraissé; et, surtout s 'il est servi na- 
lu re, i l  ne do it pas rester d’ «  ceils »  de 

graisse, horrib les á v o ir , tout ce quul y 
a de plus «  gargote » .

D one, aprés a vo ir  en levé avec la 
cu ille r  le  surplus de graisse qui pourrait 

encore rester, on app liqu é sur la sur- 
face du b ou illon , et á plat, une fe u ille  

de pap ier Joseph, ou du pap ier de soie 

tout neuf. R enou ve ler les feu illes de 

papier deux ou tro is fo is  si c'est néces­
saire, j u s q u ’á, d is p a r it io n  de la  d e r­
n ié re  go u tte  de g ra isse .

C ou vrir la casserole et teñ ir au chaud 

bien bou illan t, jusqu'au m om ent de 
verser dans la soupiére.

Cequ’on peut mettre dansle bouillon

R ég le  générale • pas de pátes avec le 

b o u illon  du p rem ier jou r. Des ®ufs po- 
chés,des légum es printaniers, e tc .,ou , ce 

qu i est tou jours le  m ieux, des croútons 

ou des trancbes de pain  qu ’on fa it bien 
d o re ra u fo u r , ou sur le  g r il. Ces croútes 

ne s 'ajoutent qu ’au tout d ern ier m oment 
dans la  soup iére oü l ’on a déjá versé le 
bou illon , afin de garder leu r croquant.

Les légum es ne se servent guére que 

quand on  les présente com m e en «  pe lite 
m arm ite »  c ’ est-á-dire dans le  bou illon  

méme, avec quelques m orceaux de bmuf. 

Mais ce n ’ est pas la peine, dans ce cas, 
de passer le  bou illon  au linge.

L e  P o t - a c - F e c .

^  Q e u c c i s  m

CEÜFS POCHÉS AU  G R A T IN  
ESCALOPES DE V E A U  A  L ’ESTRAGON 

T E R R IN E  DE BCEÜF CHASSEUR 
H AR IC O TS  FLAG EO LETS SAUTÉS 

T A R T E  A U X  AER ICO TS

P E T IT E  M A R M IT E  
T IM B A L E  DE SOLES A  L ’AM BASSADRICE 

PIG EO N? A U X  P E T IT S  POIS 
F IL B T  P IQ U É  A  L A  BROCHE 

G A L A N T IN E  DE PO U LAR D E  
SALAD E DE CHICORÉE 

C A RO TTE S  A  L A  CRÉME 
PÉCHES A  L A  FE L IC IA

CEUFS A U X  É PIN AR D S 
R A IE  A U  BEURRE N O IR  

S A LA D E  DE POMMES DE TERRE  
SO UFFLÉ  A U  FR O M A G E  
C O M PO TE  DE PRUNES

-ó*
PO TA G E  FA U B O N N E  

MOUSSE D E  LA F E E E A U  
FR IC A N D E A U  A  L ’O SEILLE 

C A N E T O N  R O T I 
AÜ BERO IN ES SOUFFLÉES 

PÉCHES A  L A  BO U RD ALO UK

CEUFS A  L A  COQUE 
T E R R IN E  D’A N G U IL L B  A  L A  PÉCHEUSE 

C O TELE TTE S  DE M O U TO N  G R IL L É IS  
PU R É E  DE POMMES DE TE IIR E  

T A R T E  A U X  PRU NES

SOUPE P IS TO U  A  L A  P R O V E N gA L E  
LA N G U E  D E  BCEUF A  L A  PU R É E  DE POIS F R A IS  

P O U LE T  R O T I 
A R T IC H A U TS  SAUCE H O LLAN D AISE  
C O M PO TE  D’ ABRICOTS FRAM BOISÉB

T R U IT E S  A  L A  M EU NIE RE  
H ACH IS  A  L ’A M É R IC A IN E  

.T E R R IN E  DE FO IE  D E  V E A U  
H AR IC O TS  VE R TS  SAUTÉS 

FRO M AG E A  L A  CRÉM E

■•ó*
PO TA G E  JU LIE N N Z A U  T A P IO C A  B O U ILLO N -B O U D IK R  

SOUFFLÉS DE POISSON 
SALM IS  DE CA N ETO N  

C A RR É  DE V E A U  R C T I 
P E T IT S  PO IS  A  L A  F R A N gA IS E  

G A T E A U  R E IN E  DE SABA

Racahout Delangrenier
A lim e n t  d e s  en fa n ts  e t  d e s  m a la d es
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^ écA es  d la ^ élio ia

JEN que la peche, cette «  rose 
du ve rge r »  se sufBse á elle- 

m éme, e lle  n 'en  est pas m oins 
la  base|d’excellen ts entremets, et trés sou- 
yen t on nous en demande des recettes, 

á com m encer par celu i-ci, dont I ’exé- 
cution est rela tivem en t sim ple et ra­
pide.

Les péches á la F élic ia  sont lég é re ­
ment pochées, chemisées de pra lin , puis 
dressées sur un gáteau de sem oule qui 

leu r sert de socle, et entourées de gelée 
de g rose ille  ; entre chaqué péche, sont 

piquées de petites touffes d 'angélique 
qui fo n t un gen til effet. On peut rem ­

placer le  gáteau de sem oule qui sert 
d ’assisepar une m arm elade de pommes 

tres consistante et rédu ite, dans la saison 
oú Ies fru its sont trés abondants; cette 
fagon est égalem ent fo r t  bonne.

Rappelons encore que ce genre d’en- 
tremets n ’a pas besoin d ’étre servi brú- 
l a n l ; i l  suffit qu ’i l  so it tiéde.

Froportions

Po u r 6 personnes ;

6 péches m oyennes, mures á p o io t  ;
100 gr. de sucre glace ou , tout au

m oins, de sucre en poudre excessive- 
m ent f i n ;

Un blanc d ’ceuf ;

7 ou 8 amandes douces et 3 belles pra- 
Ijnes rouges ;

100 gr. de sucre en m orceaux ;

lüO gr. de sem oule ;
6 décilitres de l a i t ;

2 cu illerées de sucre en poudre ;

Une belle gousse d e va n ille ;

Un grain  de s e l;
3 jaunes d ’ceufs;

(iro s  com m e une belle n o ix  de beurre ;
-4 cu illerées de gelée de g rose ille  (bien 

fram boisée, autant que possib le) :

Un morceau d 'angéliqu e bien verte 
et b ien  souple, de 5 á 6 centim étres de 
longueur.

N o ta .  —  L e  sucre g lace est du sucre 
en poudre excessivem ent fin, com m e de 
la fa rin e d’am idon, et qu ’on a passé á 
cet effet au tamis de soie.

Tem ps nécessaire ; 1 heure.

De gáteau de semoule

L 'a p p ré t  des péches  se f a i t  p e n d a n t 
la  cu isson  de la  sem oule, a in s i q u 'o n  

le v e r ra p lu s  lo in . Mais on  raet d ’abord 
la sem oule en marche.

Dans le  la it, tenu en petite éb u llition  

sur le cóté du feu, faites tom ber la 
sem oule en p lu ie, et en remuant avec 
une cu ille r  pour év ite r les pelotons.

A jou tez  le  sucre, le sel, la m oitié  de 

la van ille  et la n o ix  de beurre ; couvrez 
la casserole et placez-la á I ’entrée du 

fou r de fagon que l ’ éb u llition  se con­
tinué tout doucem ent et sans arrét. 

Laissez cu ire ainsi pendant 30 á 3;i m i­

nutes, temps au bout duquel la semoule 
a, ou do it a vo ir  absorbé tou t le  la it. Si 

au bout du temps ind iqu é, le  la it n 'éla it 
pas com plétem ent absorbé par la se­

m ou le, ce qui pourra it a rr iver  si l ’ébul- 
liton  se trouvait arrétée á un moment, 

vous pouvez laisser la casserole au fou r 
quelques m inutes de plus.

Quand la sem oule est re tirée  du four, 

laissez-la reposer et perdresa plus grande 
chaleur pendant 7 á 8 m in u tes ; puis, 
a joutez y  les jaunes d ’ceufs que vous 

m élangerez avec une fourchette.

Cela fa it, beurrez bien le  fon d  du plat
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sur lequel do iven t étre dressées les 
péches. Ce plat do it étre en métal argenté 

ou tout au m oins en porcela ine capable 
de résister á la chaleur du fou r. Posez 

dessus un cercle á flan, beurré égalem ent 
á Tin térieur, ayant dans les 15 ceutimé- 
tres de d iam étre; cu illerée par cu illerée 

mettez dedans la semoule, en ayant 
soin de la tasser avec la cu iller . Quand 

le cercle est rem p li, passez la lame d ’un 
couteau sur les bords : cela pour égaliser 

la surface de la sem oule ; disposez sur 

celle-ci 5 ou G parcelles de beurre (g ros­
seur d ’un petit po is) et mettez le tout á 

Tentrée du fou r pendant 12 á 15 m inu ­
tes. Ce passage au fou r a pour but de soli- 

d ifie r un peu la sem oule et d’ob ten ir 
un lége r glacis á la surface pour en faire 

en somme une sorte de gateau. En sor­
tant le plat du fou r, en levez le  cercle á 

flan, et com binez bien le  temps de ce 
passage au fou r avec Tinstantdu service, 

de fagon que le  gáteau sorte du four 
juste au m om ent d’ y dresser les péches, 

ce qui est Tafla ire de quelques instants 
seulement.

Xies péches. Four les pocher

1“ Partagez-les en deux, retirez la 

peau, ce qui est trés facile si elles sont 
bien á m atu rité; si cette peau ne s'enle- 
va it  pas bien, i l  n ’y  aurait qu ’á p longer 

d ’abord ces dem i-péches á Teau bou il­
lante pendant quelques secondes.

Rangez les péches, dans un sautoir 

(ou  casserole á large fond ) qui puisse Ies 
con ten ir juste les unes á  có lé  des au íres  

sans perdre de place ; ceci afin que le 
s irop  puisse exactement les cou vrir . Si 

la casserole était trop  grande la quantité 

de sirop serait insuffisante pour baigner 
les péches.

2® Dans un poélon  mettez les 100 gr. 

de sucre en m orceaux ; faites-le fondre

hors du feu avec 2 décil. 1/2 d ’eau tiéde. 
A jou tez  Tautre dem i-gousse de van ille , 

mettez sur le  feu, et faites b o u illir  2  m i­
nutes  seulement pour que ce sirop soit á 
po in t. Versez-le bou illant sur les demi- 

péches rangées dans le sautoir, et laissez 
pocher pendant 7 á  8  m in u tes, sans 

é b u llit io n  surtout eT casserole couverte. 
Les dem i péches do iven t étre pénélrées 

par le  sirop, mais rester assez fermes 
pour p ou vo ir  étre pralinées sans se b r i­

ser. Aussitót qu ’elles sont pochées, re- 
tirez-les du s irop  avec précaution, et 

rangez-les sur un plat ou m ieux un 

grand couvercle de casserole retourné, 
pour les fa ire re fro id ir .

lie pralin

Preñez daus un bo l le  sucre g la c e ; á 

défaut, du sim ple sucre en poudre, 
mais le plus fin possible. A jou tez  le 

blanc d'ceuf; m élangez avec une petite 
cu ille r de bois et trava illez vigoureuse- 
ment cette páte jusqu ’á ce que, en sou­

levan t la cu iller , la páte fasse le ruban ; 
c’ est-á-dire qu ’e lle  so itdevenue assez con ­

sistante pour fa ire ainsi un cordon. Cette 
páte de sucre est ce q u ’on appelle tech- 

n iquem ent de «  la g lace royale » .  Mé- 
laugez dans cetle glace Ies amandes 
hachées finem ent, et Ies pra lioes qui, 

elles, seront sim plem ent écrasées avec le 
rouleau á pálisserie.

N o ta .  —  Les amandes do iven t, autant 

que possible, étre mondées et séchées 
quelques heures á Tavance. A  la rigueur, 

on peut se dispenser des amandes, mais 
i l  faut doub ler alors la quantité de pra- 

lines.

Four praiiner les péches

Pou r que le  p ra lin  s’attache bien aux 

fru its , i l  est bon de tam ponner légére- 
m ent les dem i-péches avec un pe tit lin ge
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fin OU une mousseline. Ce soin pris, 

couvrez chaqué derai-péche avec la va ­
leu r d’une bonne d em i-cu ille rée  du 
pra lin  apprété, et v e ille z  á ce qu ’elles 

en soient bien couvertes partout. Si 
quelque partie n 'éfa it pas masquée, il 

n 'y  a qu ’á rapporter á cet endroit un 
peu du pra lin  tombS sur le couvercle, 

Cela fa it, soulevez chaqué demi-péche 
avec la po in te d'un couteau pour les 

ranger sur un autre couvercle ou une 

tourtiáre, ce qui a pour but d ’é v ite r  la 
détérioration  de l ’en veloppe du pra lin  
au m om ent du dressage. On peut cepen­
dant les laisser sur le  méme couvercle, 

seulem ent quand i l  s'agira de les déta­
cher pour les dresser, i l  faudra Ies cer­

ner á la base avec la po in te d ’un petit 
couteau, pour les détacher du pra lin  

qui s’ est co lló  sur le  couvercle. Saupou 
drez légérem ent la surface des péches 

avec du sucre glace au m oyen de la 
g lac iére  (bo ite  dont le  couvercle est 

percé de trous com m e une p o iv r ié re ) et 
mettez-les au four. Fou r de chaleur trés 
douce, i l  faut b ien y v e ille r , car i l  s’agit 

sim p lem ent de sécher I ’enveloppe de 

pra lin , en lu i donnant une toute petite 
co lo ra tion ; ce qui demande 6‘ ó  7 m i- 
nutes.

N o ta .  —  Cet apprét des péches se fait 

pendant la cuisson de la semoule, et le 
passage au fou r du gáteau.

Four dresser et servir

Pendant que les péches pralinées sont 
au four, d iv isez l ’angélique en filets de 

la grosseur d’une petite a llum ette. Si 
Pangéliqu e n ’ótait pas trés souple, il 

serait nécessaire de la fa ire trem per á 

l ’eau chaude un quart d’heure á l'avance 
pour que ces filets so ient bien souples.

Passez sous les péches la lame d'un 

couteau flex ib le  pour les détacher sans

aucunement endom m ager le  p ra lin , et 
rangez-les au fu r et á mesure sur le 

gáteau de semoule. Dans les petits espa­
ces vides qui ex istent entre chaqué 

péche, p iquez 5 ou 6 brins d ’angélique, 
dont quelques-uns seront p loyés : cela 

p o u r im ite r  des petites touffes d 'herbe ¡ 
ces touffes vertes, au m ilieu  desquelles se 
trouvent b lo tties Ies péches, fo n t trés 
bien.

Enfin, entourez le  gáteau de semoule 

avec la gelée de g rose ille  fraraboisée, 
en l ’y  disposant en cordon  plus ou 

m oins régu lier. Cette gelée fro id e , bien 

en tendu ; i l  n ’est pas nécessaire que 
l ’ entrem els soit brülant, mais seulement 
tiéde.

P eRRAI T JuM OR.

Coquilles Lucullus
R I V O I R E  & C A R R E T

A U  B E U R R E

Faire bouillir, dans une grande casserole, de 
l'eau trés peu salée; y  jeter, quand l ’eau est 
bien en pleine ébullition, les coquilles Lucul­
lus. A vo ir  soin de détacher, avec une four­

chette, celles qui dans l’ eau se colleraient les 
unes aux autres, Faire reprendre l ’ébullition; 
dés qu’ elle est déclarée, couvrir la casserole, 
la  retirer du plein feu, et la  teñir simplement 
au coin du fourneau bieh au chaud, sans laisser 
bouillir franchem ent: de 20 á 30 minutes se­
lon qu’on préfére les pátes plus ou moins 
fermes. Egoutter á fond dans une grande pas­

soire, et saupoudrer de sel. Verser dans le plat 
de Service bien chauffé et arroser de beurre 
fondu ; em ployer gros com m e un oeuf de 
beurre pour un quart de coquilles Lucullus. 
Servir brúlant surtout.
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C O R N E T S  D E  3 A M B O N

A v o ir  des tranches de jam bón bien 
m aigre, coupées trés m inees et d ’une 

épaisseur parfa item eut égale.
A vec  un em porle-p iéce de 10 centi­

métres de diamétre, y  découper des 
ronds.

Fagouner ces ronds en cornets, et au 

fu r et á mesure qu ’on  fa it un cornet, le 
co lle r  de bas en haut avec un peu de 

jaune d’ oju f c fu . Pou r m ainten ir les 
cornets jusqu'á ce que l ’cEuf ait séché, 

i i  faut les poser dans des petits verres, 
séparém ent; ou , á défaut de verres, 

en filer le  p rem ier cornet, fa it dans un 
em porte-piéce posé sur la table, de fagon 

que le cornet y soit á p lat. Et ensuite, 
on en file tous Ies autres cornets á la 

su ite dans le  prem ier cornet, de fagon 
qu ’ainsi ils  se m aintienuent Ies uns par 
les autres.

Les laisser le temps nécessaire pour 
que le jaune soit bien sec. Les détacber 

avec précau tion , et Ies ga rn ir  d ’une 
niacédoine de légumes, salade russe. 

mousse de fo ie  gras, etc. Les dresser 
ensuite.

On peut également, et c’ est bien p ré fé­

rable, Ies co lle r  avec de la gelée de viande. 
Pou r cette opération, les accessoires sont 

ind ispensables; c ’est-á-dire des flútes á 
champagne assez fuselées pour bien 

m ain ten ir la fo rm e du cornet. L e  co r­

net étant m is dans la flúte, verser dans 
le  fond du cornet deux ou tro is cu ille ­

rées de ge lée  d ite d'aspic, et la soudure 
se fa it tout naturellem ent dés que la 

gelée est re fro id ie . Pou r s o r lir  les co r­
nets des flútes, passer déiicatem ent la 

po in le  d ’un couteau tout autour, Garnir 

com m e ci-dessus, á vo lon lé . A . C.

L ’Emploi du Rosb if  de Desserte

H A C H I S  A  L ’ A W É R I C A I N E
PLA T  CHAUD

EGi est une des fagons, et fo rt 

agréable, de serv ir chaud un 
reste de rosb if de la v e ille . 

Mais i l  ne faut pas prendre ic i le  m ot 
n hachís »  dans le sens littéra l, surtout 
quand i l  s’agit de viandes rouges de des­

serte. Ce hacbis, en effet, ne saurait étre 
comparé par exem ple á un hacbis de 

porc, oü les viandes sont «  hachées 

menú com m e chair á páté » .  Culinai- 
rem ent on  entend par hachís, des v ian ­

des coupées d ’une fagon régu liére  eu 
trés petits m orceaux (et c'est ainsi que 

se prépare ce lu i-c i), de fagon que cba­

que morceau se distingue neítem ent dans 
la masse.

Un hacbis de viandes déjá cuites re­
le v e  du méme prin c ipe  que Ies émin- 
cés : c ’ est-á-diro qu ’i l  ne do it pas 

b o u illir , sous peine de v o ir  les viandes 

racorn ir et perdre les quelques qualités 
qui leu r restent, Dans la  surveillance de 

ces viandes qu i do iven t seulem ent ró- 
chauifer sans a rr iver  ju squ ’á l ’ébu lli- 

tion , réside la seule petite diíDcuUé de 
ce procédé.
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Proportions

Pou r 6 personnes :

üOO grammes en v iron  de rosb if (poids 
n e t ) ;

Exactement le méme poids de p om ­
mes de terre épluchées;

70 grammes de beurre ;

l 'n  o ign on  m oyen  (80 g ram m es );
2 m oyennes tomates fraíches, ou une 

bonne cu illerée de purée de tom ate con- 
cen trée¡

1 décilitre  1/2 de boa  jus de veau ou 
de bou illon  (le  jus de veau est de beau­
coup pré férab le );

Une pincée de sel et une bonne prise 
de p o iv re ;

Une fo rte  p incée de persil concassé, 

c ’est-á 'd ire haché gross iérem en t;
Tem ps nécessaire : 25 a 30 m inutes.

Xies pommes de terre. Zt’oignon

C'est par la qu ’i l  faut com m encer 
p o u r l ’organ isation  régu liére  du trava il.

P e lez  les pom m es de terre . Pesez-les, 
car le  po ids in d iqu é est sans les pelures. 

Equarrissez-Ies légérem ent; c ’est-á-dire 
q u ’á chaqué bout et sur quatre cótés, 

vous en en levez une trés m inee épais­
seur, de fagon, quand vous couperez en­

suite vos pommes de Ierre en tranches, 
á a vo ir  ces tranches carrées et non pas 

rondes : ceci pour ob ten ir plus v ite  et 
plus facilem ent des petits dés bien 
égaux.

Les pom m es de terre étant équarries; 

d iv isez-les done en tranches de un bon  

d e m i-ce n tim é tre  d ’épa isseur,' mais pas 
plus. Parlagez ensuite les tranches en 
petits bátons de méme largeur, (c ’ est-á- 

d ire  un fo r t  dem i-cen tim étre ) puis re- 
coupez les bátons sur le  travers pour 

ob ten ir de petits dés ayant toujours un 
bon dem i-cen tim étre de cóté,

Pou r a ller  plus vite , posez 3 ou 4 
tranches de pommes de terre Pune sur 

l ’autre. Sans Ies déranger divisez-les en 
bátons que vous déta illez ensuite en 
dés. Rassemblez ces dés de pommes de 

terre dans un torchon et épongez-les 
bien, parce que la fécu le qu ’ils con - 

tiennent les fera it se co ller , s’agglom é- 
rer l ’un á l ’ autre pendant la cuisson, 

de sorte que le  rissolage ne serait pas 
égal.

Chauffez 50 grammes de beurre dans 
une poéle ; jetez Ies dés de pommes de 
terre dedans, et faites-les sauter fr é ­

quem m ent pour que leur cuisson et 

leu r rissolage se fassent en mém e temps, 
cela en vous occupant de la suite.

Dans une sauteuse faites b lon d ir l ’ o i-  
gnon  bien finem ent haché avec les 

20 grammes de beurre qu i vous restent. 

Quand i l  est bien uniform ém ent blond, 
a jo u te z -y ; ou la purée de tom ate, ou 
les tomates fraíches. Dans ce dern ier 

cas, ce lles-c i devron t étre pressées á 
fon d  pour en fa ire  so rtir  eau et se- 

mences ; passées une m inute á l ’ eau 

bou illan te pou r pou vo ir étre pelées en- 
tiérem ent, et hachées finem ent. Tenez 

en m ijo tan t sur le  cóté du feu, en 
altendant le  rosb if.

Four couper le rosbif
Four chauffer le hachís

P a re z - Ieb ie n to u ta u to u r : c ’est-á-dire, 
avec un bon e t  assez grand couteau, 
rognez toutes les parties extérieures 
rissolées et séches. Coupez ensuite le 

m orceau dont vous disposez en tranches 

d ’un bou dem i-cen tim étre d'épaisseur, 
que vous d ivisez en bandes de la méme 

épaisseur pu is que vous recoupez en 
petits dés, exactement com m e vous 

l ’avez fa it pou r les pommes de terre.

A jou tez  ce hachís de bm uf dans la
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casserole oü sout l ’o ignon  et la tóm ale. 
M ettez le sel, le  p o ivre , le jus de veau 
ou le  bou illon , et les d e u x  tie rs  seu le­
m en t des pommes de terre ; elles do i­

vent étre prétes á ce m om ent, ayant été 
mises en train avant tout, M élangez 

bien le  tout, en soulevant la masse avec 
une cu ille r  de bois. Chauílez sur le  cóté 

du feu pendant d e u x  m inutes, en re­
muant, ou en sautant le  tout, puis cou ­
vrez  et tenez á l ’entrée du fou r pendant 
7 á 8 m inutes.

S i vous n ’avez pas de fo u r  chaud, 

tenez la casserole sur le cóté du feu, 
c o u v e r te ; et v e ille s  que le kach is  
chauffe , m a is  ne b o u ille  pa s . Dressez, 

dés que vous le  ju gez suffisamment 
chaud, et s’i l  devait attendre un peu, 

tenez-le á I 'é c a r t ; pas trop  lo in  pour 
qu 'il reste tres chaud; mais pas trop 

prés non plus, pour év ite r  Tébu llition .

P o u r  d re sse r  e t  s e r v ir

4 ersez le hacbis daos une tim bale ou 
un plat creux bien chauds. A rra n g e z le  
dessus en dóme, en vous servant d ’une 

fourchette , puis preñez avec une cu iller 
ce que vous avez conservé de dés de 

pom m es de Ierre, et seinez-Ies sur la 
surface du hacbis. B ien entendu ces 

dés de pommes de terre auront été 
tenus au chaud sur le  cóté du feu, pen­

dant le  chauffage du hacbis. A jou tez  
enfin la p incée de pers il concassé, et 
servez brülant.

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

A V I  S
Nous engageons nos abonnés, aussi 

bien de l'é tran gerqu e des départements, 
qui on t occasion de nous en voyer des 

dépéches, á user de Yadresse té légra - 

p h iq u e  du jou rna i ■ P o t o f - P a r i s .

¿ . e »  «Sa  «Sa

Ü U V R A G S S  D £

o  pantoufles brodées chéres á Monsieur 
Prud’homme, bretelles tressées oü se complut 
l’ activité inutile et enfantine des Iiéroínes de 
la seconde Madame d’A ulnoy, bourse bleue du 
« Caprice » proverblalisée-^ax Musset, crochet 
tunisien raide et com pací, interminables ban­
des en tapisserje aux dessins niais, aux cou- 

leurs a veu glan tes, contemporaines insepa­
rables du « capitón » et du pouff ou de 
l’ottom ane, chefs-d’ceuvre de mauvais goüt, 
attendrissants á forcé d’ ingénuité et de conten- 
tem ent de soi, 6 vous tous, ouvrages dedam es 
d’hier —  non, d’avant-hier plutót —  qu'étes- 

vous devenus? Ouel étonnem ent doit étre le 
vótre á contem pler fin fin ie  variété de vos suc- 

ce sseu rs, leurs tendances artistiques, leurs 
rénovations de style, leur heureux assemblage 
des traditions du passé et des recherches de 
1 art nouveau ! Les « ouvrages de dames » 
aujourd'hui sont légion, et par une anomalie 
qui semble presque inexplicable, c’ est au mo­
m ent oü l ’existence desfem inesdevientchaque 
jour plus occupée, oü les atíirances —  et les 
exigcnces— de la v ie  au dehors se font chaqué 
jo u r plus absórbanles, aussi bien pour les 

obligations sociales e í les satisfactlons intei- 
lectuelles que pour 1’entrainem ent des sports, 
oú la jouissance paisible et tranquille des 
heures de foyer, qui seules sem blent permettre 
l’ entreprise de longs travaux, a presque l'air 
d’un m ythe, au moment, dis-je, oü les condi­
tions présenles paraissent les moins favorables 
á leur développement, c'est á cet instant que 
nous voyons cclore de véritables m erveilles 
de goút, ceuvres de patience ou de Icgéreté, 

pastiches oü I’ceíI d’un connaisseur serait 
trompé et admireralt le bibelot anclen alors 

que de jo lis doigts aristocratiques viennent á 
peine d'achever le lacis Renaissance, ou le 
pailletage Dubarry, ou les créations d’une in* 
géniosité précieuse e í d 'un raflinement rare.

Ce m ouvem ent est si marquant, s’impose de
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telle maniere qu’il a tout naturellement inspiré 
le désir de grouper toutes ces ceuvres éparses; 
des expositions l’ont consacré officiellement, 
les « Arts décoratifs » lu i ont fait une place 
au milieu d’ eux, les concours organisés par de 
grands journaux ont stim ulé l'ém ulation. les 

«  ouvrages de dames » sont devenus les Arts 
de la  fe m m e ! Eí notez qu’il n’ est point ici 

question des ceuvres d’art proprement dites ; 
peinture, sculpture , cise lu re, ou gravure ; 
l’appréciation de I’apport féminin á ces diffé- 
rentes formes des plus hautes expressions 
artistiques dépasserait quelque,peu le c a d re e t 
la portée de ces simples notes ; tout au 
plus m e permettrai-je d’exam iner ici l’art 
nouveau et charmant de la pyrogravure ap­
pliqué aux travaux fém inins. Sur bois 
la pyrogravure nous donne toute la serie 
des tables, vitrines, paravents, coffrets, pla- 
teaux, écrans : partout oü elle supplée á ¡a 
marqucterie de bois apportant en quelque sorte 

une note plus personnelle —  partant plusartis- 
tique —  la m arqueterie pouvant se reproduire 
m écaniquement, et la  pyrogravure seule éma- 
nant directem ent de la main de I’aríiste ; sur 
cuir. et appliquée á toutes les formes de gai- 
nerie e td e  reliure, la  pyrogravure se rencontre 
avec l’art du repoussé ou ciselé ou incisé et 

lutte aussi avec la m arqueterie ou mosaique 
de cuir; mais, lá encore, note tout origínale de 
l'artiste dans le choix des patines, qui, on le 
sait, n ese  reproduiscnt jam ais identiquement 
et chaqué ceuvrc étant en quelque sorte 
l’ cdition unique. On est arrivé en ce genre á 
de purs bijoux, et certains bois pyrogravés eí 
aquarellés ont toute la  chaleur de tons, le sa- 
voureux clair obscurdes paysages sur bois des 
maitres Hollandais. Mais pour cela, j ’ ai ¿peine 
besoin de le dire, le therm o cauíére doit étre 

dirige par une main experíe dessinant avec 
sapointe incandescentecom m eavecson crayon 
et son pinceau ; de méme pour la  pointe á tra- 
cer sur le  cuir, et I’ insuccés de certaines cise- 
lures sur cuir et de nombreux bois brülés 
vient de l'inexpérience de dessin de l’exécu- 

ía n t: on s’ im agine qu’un calque étarit tracé, 
« l ’amateur » n'a plus qu’á s 'y  conformer. 
Üutre la banalité de ces dessins qui jouent en

quelque sorte le róle de <» modéle d’ écriture », 
— et rien de m ieux ni de plus élevé.—  on sení 
qu’ une main malhabile sera im puissante á 
manier les plans, á nuances som brerses creux 
ou éclairer ses re lie fs; done, avant tout, néces­
sité d ’apprendre á dessiner avant de chercher k 
« fa ire ,« (selon l'expression consacrée) du cuir 
ou du bois.

Une autre trés charmante application de 
la pyrogravure teintce se fait sur le velours 
miroir, pyrogravure trés atténuée puisqu’il 
n’ est plus question ici de therm o-cautére 

incandescent, mais des Instruments pour le 
cuir sim plement chauffés; le dessin, colorié 
presque brutalement á l’ envers, ressort á l’ en- 
droit de l'étoffe en tons trés adoucis sous 
l ’influence de la  pointe chauñée. O n fait ainsi 
des coussins, des feuilles de paravents, méme 
de la  décoration d'am eublement, lambrequins 
et encadrements de fenétres, d’un goút tout á 
fait joli.

Du méme ordre aussi quoique par des pro- 
ccdés trés différents, ces jo iis dessins á la 
bruine aquarellés sur satín souple etrehaussés 
de broderie en re lief. petits rubans’ , ou 
fils lances, passé et plumetis qui sont 
d'une harmonie de ton ex q u ise : désignées 
sous le nom assez impropre de pastellines, 
ces peintures sont de vraies petites ceuvres 
d’art.

T ou t ceci est ultra-moderne com m e genre. 
Si nos goúís nous portent plutót vers le passé, 

voici la Renaissance avec les poinís de Hon- 
grie en soie ou en laine, á faire extrémement 
fondus de tons et d’un effet de sty le  absolu­
m ent immanquable: puis,de la méme époque, 
les broderies sur filet de tout genre et de toute 
grosseur, entremélées de bandes de toile bro- 

dées á jour au point de cord e; Ies fils tires 
qui sur une grosse toile souple arrivent á jouer 
ran cien  a s ’y  méprendre.

Et ceci nous est un achem inement tout indi­
qué vers les d e n te lle s : on a beaucoup parlé 
d’elles en ces derniers tem ps, et la récente 
exposition du musée Galliéra a réveillé les 

enthousiasmes suscites en 1900,par les mer­
veilles de la centen n ale; on s’ est avisé que 
nombre de ces réseaux aériens étaient tra-
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vaillés á l ’aiguille, et partant accessibles á 
notre zéle d’amateurs, —  les dentelles au fu- 
seau exigent un lon g apprentissage et presque 
une iniíiation á décourager nos bonnes vo- 
lontés —  on s’ est done mis á l’ application de 
Luxeuil faite avec de fins lacets sur tulle de fil, 
á  l ’ application d’Angleterre, et, pour les plus 

audacieuses, au véritable point á l’aiguille. Les 
guipures genre Venise peuvent aussi s’appren- 
dre sans trop d e peine et arrivent á un résultat 

trés artistique. Les guipures dites « reticella» 
au point de reprise sur fils tendus au 'tambour 
sont aussi trés en vogue, et, fáciles, consti­
tuent un amusant bibelot ne fút-ce que par 

Tornem ent de la  pelote enrubannée; elles font 
dclicieusem ent dans le Unge á thé et changent 
des gros filéis.

Le Louis X V ayant sa marque dans toute 
chose jo lie , nos ouvrages von t naturellement 
y  chercher les modeles de leurs' broderies 
« rococo ». petits rubans teintés, tournés en 

nceuds et entrelacs, fleurettes de mousseline 
de soie ou delouisine aux m icvreries de fleurs 
en Saxe, dentelles d’argent ou d'or aux tons 
éteints et quelques passements de soie don­
nant la note am eublement qui est trés de 
style  :tels sont les éléments des plus séduisantes 
broderies k harmoniser dans un cadre clair 
aux boiseries grisailles, aux siéges en vieille 
tapisserie, k m oins que notre persévérance ne 
nous porte k entreprendre nous-mémes lacon- 
fection du meuble « au petitpointdeB eauvais » 
natté en dessous, qui arrive k des im itations 

surprenantes.
L ’ Empire nous fournit surtout les paille- 

ta g es;' petites couronnes, dessins néo-grecs, 
et m é m e , dans les réminiscences du dix- 
huitiéme siécle, un délicat scintillem ent mélé 

aux attributsgalants, carquois, flam beaux.etc.: 
autre succés certain et aprés l ’achévem ent et 
pendant la  confection de notre ceuvre : rien de 
jo li com m e une jo lie  main appuyée sur le mé- 
tier á broder et choisissant parmi rétincellc- 
m ent des paillettes celle qui donnera précisé­

m ent le plus joli effet.
T ou t ceci est trop brillant, pour parler 

ensuite de simples ouvrages au tricot ou au 
cr o c h e t; il y  en a cependant d’e x q u is ; les

laines arrivent á une souplesse et une légéreté 
á peine croyables, et qui permettent les plus 
délicieux ouvrages : to u tl’ arsenal de la  garde- 
robe des bables, petits paletots, capuchons, 
chaussons, capelines, s’am oncellent en flocons 
roses et bleus, mais la jeune maman en prend 

aussi sa part, e t je  sais des amours de péle- 
r in e so u d e  paletots sacs assez élégants pour 

accom pagner une robe décolletée, si la tenta- 
íion nous vient d’un tour dans le pare aprés 

le diner au cháteau, et qui figureraient encore 
fort gracieusem ent méme au Casino d e ... Chic- 
su r-M er; on voit un peu partout de ces déli- 
cieuses fanfreluches, mais quelques-unes seules 
ont la  délicatesse voulue et cette impression 
neigeuse, qui fait songer á du marabout bien 
plus qu’á de la sim ple laine : l'art est de savoir 

découvrir celles-ci. Je vous souhaite, amíes 
lectrices, de Ies trouver com m e j'a i eu la 
bonne fortune de le faire moi-méme.

je  n'ai voulu parler ici que des ouvrages 
élégants, les ceuvres de charité, vétem ents de 
pauvres, venant tout seuls au bout des doigts 
des femmes secourables et bonnes, et j ai 
écarté un peu volontairem ent le seul des tra- 
vau x qui soit en décadence manifesté au 

milieu de ce  progrés inoui : je  veux dire la 
broderie Ime sur linón et b a tiste ; le goüt des 
incrustations luí a peut-étre fa itto rt, et, pro- 
fessionnelles ou amateurs, bien peu seraient 
capables aujourd’ hui de rééditer certaines 
m erveilles léguées par le milieu du siécle der­
nier ; raison de plus pour les admirer davan­
tage et leur tém oigner le faveur qui s’attache 
aux bibelots précieux. •

Sy b i l  d e  L a n c e y .

A  2T0S ZiBOVBIOBS d o n tla  pean fine e t  d é lica te  se 
gerce  ou se  crevasse, nous cnnseillons I’ em p lo i de la 
6!ycérlne savonneusede L .T .P iv f .Cetle préparation 
ren d  á  la  pean sa doiufeur et sa souplesse p rim itives. 
Farfimurii L> T . P IV K .^ k .B o B l^ d e  B*'-' ''0U TQ ,PBrl«.

iU’ (Etau de Cologne Prímlak
de B. M il lo t  E S T V R A IM E N T BONNE!

e i iB i  leac B n T n T ‘ '̂” ^YeruBciviira/a(;nur«i»iC/>9v«ui,
I « U b L IM C D E  b u  i U  i  “ rotoQuí OAdulillona, 1 7 ,r .J s  la P a iz .
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LE CHEZ 301
L a b e a u té  p o u r  é tre  e n tr e te n u e  n e  n é c e s s ite  

p o in t  d e s  e ffo rts  s u r h u m a in s .  E lle  p e u t  s ’ac -  

q u é r ir ,  se  c o n s e r v e r  p a r  le s  m o y e n s  le s  p lu s  

s im p le s  e t  t o u t  u n  a r s e n a l d e  c o id - c r e a m s , d e  p o u ­

d re  d e  r iz , d e  fa r d s  a u x  c o m p o s i t io n s  m ú lt ip le s  

n 'a t te in d r a  ja m a is  m ie u x  Ib r é s u lta t  d e  s é d u c t io n  

s o u h a it é e . . .  q u ’u n  p e u  d ’e a u , , .  O u i,  M e s d a m e s , u n  

p e u  d e  v é r it a b le  E au d e  N in o n  (6  f r . ; fra n c o  6  fr . 50 ) 

m a g iq u e  d a n s  s a  s im p l ic i t é .  C e  n ’ e s t  r i e n . . . ,  e t  c ’e s t  

t o u t  p o u r  v o tr e  fr a ic h e u r , p o u r  l ’ é c la t  e t la  p u re té  

d e  v o tr e  te in t . E n  c e tt e  s a is o n  d e  v il lé g ia t u r e  a u  

g r a n d  a ir , e s t- i!  t r o u b lé  p a r  q u e lq u e s  r o u g e u r s , 

b o u t o n s , h a ie , e t c  ? . . .  Q u e lq u e s  lé g é r e s  a b lu t io n s  

a u r o n t  r a iso n  im m é d ia te m e n t  d e  t o u t e s  c e s  m is é re s .

« P o u r  v o y a g e r  a g r é a b le m e n t , i l  fa u t  é tre  d e u x  » , 

N ’ o u b lie z  p a s , c o q u e tte s , q u e  d a n s  to u te s  v o s  o x- 

c u r s io n s , c c t  a g r é a b le  c o m p a g n o n  p o u r  v o tr e  b e a u té , 

sera  u n  f la c ó n  d e  v é r it a b le  E au  d e  N in o n  (P a rfu -  

m e r ic  N in o n , 3 1 ,  r u e d u  q - S e p le m b r e ) .

F é t i c h e t t e

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

Q u e l  r eg re t I  —  E v id e m m e n t  c e s  d o u le u r s  d e n -  

ta ir e s  v o u s  a u r a ie n t  s ü r e m e n t  é té  é v it é e s  e n  n ’e m -  

p lo y a n t  q u 'u n  p r o d u i t  r ig o u r e u s e m e n t  p u r , t e l  q u e  

le s  D e n tr fr ice s  d e s  B é n é d ic t in s  d u  M o n t M a je lla  ; 

A lo r s  q u e  la  P áte  ( 3  f r . ; tra n c o  2 fr .  50) d o n n e  u n e  

b la n c h e u r  e t  u n e  tr a n s p a r e n c e  a d m ir a b le s  a u x  d e n  ts , 

la  P o u d r e  ( 1  fr , 7 5 ;  fr a n c o  2 fr .  2 5 )  in a lte r a b le  le s  

n e tto ie  m in u t ie u s e m e n t , e t  l ’E l ix ir  ( 3  fr , ; tra n c o  

3  tr .  50 ) fo r tif ie  le s  g e n d v e s  e n  p a r fu m a n t  d é li-  

c ie u s e m e n t  l ’ h a le in e . (S 'a d r e s s e r  4  P a d m in is b a t e u r  

E .  S e n e t , 3 5 ,  tu c  d u  4 - S e p t c m b r e .

BEJN^EDíeXFNE
l a  l V l e i l l e u x * e  d e s  l ^ i q u e u r s

A G T U  A L I T É

L e s  c h a le u r s ,  l ’a b u s  d e s  f t u it s ,  le s  c h a n g e m e n ts  

d e  r é g im e  c a u s e n t  d e s  c h o lé r in e s  g r a v e s .  P o n r  corn - 

b a ttr e  r a p 'd e m e n t  c e s  in d is p o s i t io n s ,  il fa u t  p r e n d r e  

d ’h e u r e  e n  h e u r e  u n e  c u il le r é e  á  c a fé  d e  R ic q lé s  

d a n s  u n  g r o g  s u c ré  q u ’o n  b o ir a  le  p lu s  c h a u d  p o s ­

s ib le .  L o  .í r c y / é s  e x e rc e  u n e  a c t io n  s o u v e r a in e  s u r  

le s  v o i e s  d ig e s t iv a s .  E v it e r  le s  im it a t io n s .  ( H o rs  

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

C O U R R IE R

U n e  a b o n n é e  d é s i r e u s e  d ’a p p r e n d r e .  —  H m e  

R .  A n .  —  R u é  d u  T e m p l e ,  C o g n a c .  —  J ,  D ,  —  

C a m b r a i .  —  L o i n  d e s  v í l l e s .  —  F a d e t t e .  —  

M m e  D . . .  C o u r s  B e r c y .  —  R e c e tte s  n o té e s  p o u r  

p a r a itr e  a u  fu r  4 m e s u r e , s e lo n  le u r  o p p o r tu n ité  e t  

le  p lu s  g r a n d  n o m b r e  d e s  d e m a n d e s .

L e  J o u r n a l n ’e n v o ie  p a s  d e  r e c e tte s  pa r le t tr e .

R  P .  L .  F .  —  T o u s  n o s  re m e r e ie m e n ts  p o u r  

l ’o b l ig e a n t  c n v o i  d e  c e tt e  r e c e tte  tr é s  b ie n  e x p li-  

q u é e  ; e lle  tr o u v e r a  c e r ta in e m e n t  s a  p la ce  k  l 'o c c a -  

s io n .

R u é  B e a u v o i s i n e .  —  C e tte  re c e tte  d o i t  p a ra itre  

p r o c h a in e m e n t.

C h a in p l a n .  —  D o it  p a ra itre  b ie n t ó t .

R l n e t t e .  —  C o n f itu r e s  d e  c e r is e s , e n  1 8 9 7 . —  

P o u r  Ies  m ir a b e lle s , c o m m e  l ’a b r ic o t .  —  N o té  le s  

d e u x  a u tr e s  d e m a n d e s  q u i in t é r c s s e n t  la  g é n é r a ü té  

d e s  a b o n n é s .

II. L .  —  V o y e z  l a  S a u c e  m o u s s e lin e  p a r u e  e n

1 9 0 2 . C ’e s t  u n e  H o lla n d a is e  d a n s  la q u e lle  o n  a jo u te  

d e  la  c r é m e  fo u e tté e .

L a  V i g a e t t e .  —  V o y e z  « g la c e  p a n a c b é e  » p a ru e  

e n  1 9 0 1 , p a g e  2 4 5  —  C o m m e  la  g la c e  4 l ’o ra n g e . 

—  N o té  p o u r  le s  p e t its  fo u rs ,

C ó t e  d e s  B a s q u e s .  —  C ’e s t  d u  ju s  r é d u it  p a r 

r é b u ll i t i o n  ju s q u 'á  c o n s is ta n c e  t ié s  é p a is s e , e t  q u i  

e n  r e f r o id is s a n t  s e  s o l id i f ie  O n  le  fa it  g é n é r a le m e n t  

c h e z  s o i ; il  a  é té  d o n n é  l ’a n n é e  d e r n ié r e  d e s  in d i­

c a t io n s  k c e  s u j e t ;  k  P a r is  o n  en tr o u v e  k  a c h e te r  

c h e z  le s  c r é m ie r s , le s  m a rc h a n d s  d e  v o la i l le s ,  e tc .

R u é  J a c q u e s  D u l u d .  —  S im p le m e n t  d u  p o u le t  

f r o id ,  d é c o u p é  e n  m o r c e a u x  a v e c  s o in ,  c t  d o n t  on 

e n ié v e  la  p e a u , d r e s s é  s u r  d e  la  la if u e  c o u p é e  en 

la n ié r o s , m a s q u é  d ’u n e  b o n n e  m a y o n n a is e , e t  d e ­

c o ré  d ’ce u fs  d u r s ,  c á p r e s , c o r n ic h o n s , o u  o l iv e s  k 

v o lo n t é .

A l a  c a m p a g a e .  —  P o u r  le  p a in  d e  C i n e s ,  v o y e z  

la  fa g o n  d e  g la c e r  le s  g á ie a u x  a u  fo n d a n t ;  v o y e z  

a u s s i k c e  s u je t  la  r e c e tte  d u  b i s c u i l  V a le n g a y  d e  

c e t t e  a n n é e . —  Q u a n t  a u x  e n tr e m e ts  d ’u n e  ré u s s ite  

p lu s  o u  m o in s  fa c i le , c o n s u l t e z  le s  e x p lic a t io n s  q u e  

n o u s  d o n n o n s  to u jo u r s  e n  té te  d e  c h a q u é  r e c e tte , 

a v a n t  le s  p r o p o r t io n s , e t  d a n s  le s q u e l le s  v o u s  tr o u ­

v e r e z  c e r ta in e m e n t  le s  in d ic a t io n s  q u e  v o u s  d é s ir e z .
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