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P E R D R E A U X
A  L A  S É N A R T

íi. est entendu que les preraiers 

perdreaux servís á l'ouvertu re 

de la chassesontréservés pour 
la broche. Mais on aime bientót aprés 

quelqu ’autre fagon de les accom m oder : 
ce lle-c i se fa it en cocote, et dans cette 

saison e lle  do it a vo ir  le  pas sur l ’anti- 
que perd rix  aux choux. C’ est un apprét 

en somme facile  et sim ple ; les per­

dreaux sont farcis avec leurs propres 
fo ies  ren forcés de quelques foies de v o ­
la ille , de lard  frais, cépes et échalotes, 

et sont cuits doucem ent en cocote avec 

descepes fra is et des fonds d ’artichauts 
coupés en fines tranches, V o ic i le  m o­

m ent oü Ies cépes se m ontrent, et Ies 
articbauls sont de p le ine saison.

Froportions

P ou r 6 personnes :

2 jo lis  perdreaux moyens.

P O f l t  L A  FARCE

(i fo ies de vo la ille  ;

100 grammes de lard gras frais rápé, 
ou p ilé  et passé au tam is;

80 grammes de cépes hachés ;

2 échalotes, une pincée de sel, prise 
de p o iv re  et pointe d ’épices.

POUR L A  G A R N ITC RE

300 grammes de petits cépes bien 
ferm es et trés frais ;

2 moyens artichauts crus.

fOO gr. de beurre;
Un verre d ’hu ile ;

Un petit bouquet g a r n i ;

2 cu illerées de jus de veau léger ou 
de bou illon .

Tem ps nécessaire ; üO minutes.

Da farce

Commencez par v id er  les perdreaux, 

leurs fo ies ayant leu r utilisation  dans la 
farce. A yez so in  d ’en bien re tirer  le fiel 
et ne manquez pas d 'exam iner de prés 

les fo ies de vo la ille , pour re tirer  les 
parties qui auraient été confam inées par 
le fie l, ce qui donnerait de Tainertume 
á la farce.

Hachez trés finem ent fo ies de vo la ille  
et de perdreaux; preñez deux cépes sur 

la quantité ind iquée, ou tro is selon 
leu r grosseur, pour ob ten ir nets les 

80 grammes nécessaires. Supprim ez le 
bout terreux de la queue, pelez-les lin e- 
m ent et hacbez-Ies également,

1) autre part, si vous disposez d'un 
gros morceau de lard fra is (lard gras), 
rapez dessus la  quantité qui est ind iquée, 

cela en grattant la surface avec la lame 

d ’un fo rt couteau á lame courte. S inon, 
si vous achetez le lard exprés, comme 
le  morceau n ’est pas assez gros pour 

étre rápé, coupez-le en gros dés aprés 
avo ir supprim é la couenne, p ilez-le et 

passez ou tamis. Cela fait, recueillez 

dans une terrine ; fo ies et cépes hachés, 
lard  rápé, et a joutez : le sel, le po ivre, 

les épices (la  «  po in te »  d ’épices repré­
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sente la  quantité qu ’on prend sur le 

bout de la lame d’un petit couteau (e lle  
équivaut á un dem i-gram m e á peine) et 

les échalotes hachées finement.

Tritu rez bien le  tout avec une cu iller 
de bois, jusqu ’á ce que ces d ivers élé­

ments so ient b ien unifiés.

Four farcir et brider les perdreaux

Les perdreaux étant ílambés et ép lu - 
chés, posez-les devant vous debout sur 
la table et in trodu isez dans chacun la 

m oitié  de la farce apprétée. Pou r cela, 
preñez la farce avec une cu ille r  á bou- 

che et faites-la tom ber dans les per­
dreaux, en la poussant avec l ’ index de 
la  main dro ite, par l ’ ouverture natu- 

re lle . Rabattez le crou p ion  sur l ’ou ver­
ture pour la  ferm er eu parlie, et bridez 

so lidem ent les g ib iers  en entrée, c’est- 
á-dire avec les patles rentrées dans le 
ventre, ou sim plem ent maintenues sur 

le  ven tre avec la  fice lle  du bridage. 
Dans ce cas, ayez soin de couper le 

n e rf á la jo in tu re  de la  patle.

Four colorer

Córame nous l'avons d it, la  cuisson 

se fa it en cocote, et Ies perdreaux sont 
servis dansl’ustensile raéme.Cette cocote 
peut étre en fa ience ou en porcela ine, 

méme en terre  ; un poé lon  en terre con ­
vien t trés bien aussi, et d’a illeurs, i l  ne 

messied pas de donner une a llure rus­

tique á ces sorles de mets.
Que ce so it l ’un ou l ’autre, chauffez 

dans la  cocote oO g ra m m e s  de b eu rre  ; 

mettez alors les perdreaux, et faites-les 
co lo rer  to u t d oucem en t et de tous les 

cótés en les retournant fréquem m ent, 

ce qu i demande un petit quart d’heure. 
Ensuite, couvrez I ’ ustensile, et tenez le 

sur le  cóté du feu, ou m ettez-le au four, 

ce qui vaut encore m ieux.

lia  garniture

Dés que les perdreaux sont co lorés et 
en train  de cu ire, occupez-vous de la 

garn iture de cépes et de fonds d ’arti- 
chauts qui do it les accom pagner. Com ­

mencez par :
L es  cépes. —  En cette saison on les 

trouve facilem ent, puisque c ’ est le  com ­

m encem ent de la réco lte  des ccpes d ’au- 
tomne. Du reste, i l  les fau tfra is ; la con­
serve ne donnerait pas le  méme résultat, á 
lo in  prés. Surtout, choisissez-les petits, 

b ien  fra is et ferm es, et ils  sont fermes 
s’ils sont frais. A prés a vo ir  supprimé 

le  bout terreux, pelez-les bien finem ent 
avec la  po in te d 'un petit couteau. Xe 
Ies lavez pás, c ’ est in u tile , essuyez-les 

seulem ent avec un lin ge  fin et coupez- 
les en petites escalopes régu liéres.

Chauffez le  verre d 'hu ile  dans une 

poéle  et cela jusqu ’á ce qu ’e lle  fume, 
pour bien les saisir. Jetez ces escalopes 

de cépes dans l ’hu ile, e l sautez-les á feu 
trés v i f ,  jusqu'á ce qu ’ ils so ient bien 
u n iform ém ent co lorés. Assaisonnez-les 

a lors d’ une pincée de sel et d ’un peu de 

p o ivre , puis versez-les dans une passoire 
pour égou lter l ’hu ile, et mettez-les en­

suite autour des perdreaux. A jou tez  le 

bouquet garn i en méme temps.
L e s  fo n d s  d 'a r t ich a u is . — A vec  la 

po in te d ’un petit couteau, délachez tou­

tes les feu illes d ’aprés le  fond , jusqu ’á 
ce que vous a rr iv iez  au fo in . Détachez 

celu i-c i d'aprés les fonds, puis parez lé­
gérem ent ceux ci et détaillez-les en m in ­

ees lames coupées en biais. Ces arti- 

chauts, cela va sans d ire , do iven t étre 
sinon, fra ichem ent cueillis , du m oins 

bien fra is.
Chauffez, dans la p o é leq u i vous a déjá 

servi les 50 g ra m m e s  de b eu rre  q u i 
vous res ten t, jetez dedans les fonds d'ar-
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tichauts ém incés, assaisonnez-Ies légé ­
rem ent de sel et p o iv re ; faites-les sauter 

á feu v i f  pendant 5 m inutes etversez-les  
égalem ent autour des perdreaux, avec 
leu r beurre de cuisson.

Laissez fin ir de cu ire le tout ensemble 
p e n d a n t 25  m in u tes  e n v iro n ,  e l á cou­
vert.

Pour servir

Quelques m inutes avant de servir, 
retirez  la cocote du fou r, et posez-la sur 
la p laque du fourneau. Versez dedans 
le  jus de veau, ou le  bou illon  ; tenez en 

m ijotem ent pendant 4 minutes pour fa ire 
le  (I déglagage »  du fond , c ’est-á'-dire 
pour dissoudre le jus qui est tom béau  

fond de I’usteosile et s’y  est caramélisé. 
Pou r en voyer sur la table, posez la  cocote 

sur une serviette p liée posée sur le  plat 
de Service.

P e r r a u t  J ú n i o r .

Com m ent em p éch er la  peau 

d ’un po isson  cu it  au cou rt-bou illon  

d ’éc la te r  pendant la  cu isson?

L e  poisson éclate en cuisaut lorsque 
le  feu est m ené trop  brusquem ent. II 
éclate aussi lorsqu ’on le p longe á l ’eau 
bouillante.

Pou r les poissons présentant une large 
surface, turbot, barbue, etc., i l  est bon 

de fa ire une incisión  lou t le lo n g  de 
1 aréte, du cóté de la peau bruñe, afin 

que le  ca lorique pénétre m ieux á l ’inté- 
r ieu r des chairs.

Le po in t essentiel est, le  poisson étant 
mis á 1 eau fro id e  bien entendu, de 
chauffer len tem ent, progressivem ent, 
surtout lorsque la piéce est fo rte  et 
épaisse.

C ótelettes de Mouton
A LA CHAMPVALLON

urci qui constitué par excellence 
un plat de ménage, et de toutes 
les saisons. C'est en somme un 

succédané de I Epaule de m outon á la 

Boulangére, que l ’on sert de préférence 
au déjeuner ; ce plat d ’o r ig in e  paysanne 

est couramraent servi dans Ies restau- 
rants. II est douc inu tile  de cbercher á 
I’en tourer de détails luxueux qu i seraient 

en con trad ic tion  avec son caractére ru ­
ral ; m ieux vaut, au contraire lui con ­

server une a llu re sim ple. Mais, comm e 
pour tous ces plats sim ples, il est es­
sentiel de le serv ir á la m inute précise 

oü i l  est á p o in t ; car, s’i l  attend, il 

perd considérablem ent de sa valeur, et 
I ’élégance de la présentation n ’en peut 
pas atténuer les défectuosités. Or puis­
que l'attente lu i est préjud iciab le, i l  est 
done nécessaire de com b iner sa mise en 

m arche avec l ’instant exact oü i l  devra 
étre servi. C'est chose facile-sachanl que 

le  temps total de l ’apprét est de I  heure 

20 m inutes. S i done le  déjeuner est 
pou r m id i et que le  menú com porte des 

bors-d’ceuvre ou des ceufs avant, dont le 
service dem ande 8 á 10 m inutes, c ’est 

par conséquent á onze heures m oins d ix  
qu ’i l  devra  étre m is en train.
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Proportions

Po u r G personnes :
6 belles cótes de co llet, du poids 

m oyen  de 130 grammes l ’une ;
250 grammes de lard de po itr in e  bien 

m aigre;
5 décilitres de bou illon  non co loré  

(ou  á pe ine) ou , si l ’ on en a, du jus de 
veau qui est préférable ;

2 oi^uons moyens (200 gram m es);
4 m oyennes pommes de terre H ol­

lande ou 2 grosses ;
Un bouquet g a rn i; une gousse d’a i l ;
70 grammes de beurre et 2 cu illerées 

d ’hu ile ;
Une bonne pincée de pers il concassé 

(haché grossiérem en t);

Sel et po ivre .
Tem ps nécessaire ; 1 heure 20.

R É S U M É

B la n c h ir  le  la r d  e n  m o r c e a u x . R is s o le r  le s  c ó te ­

le t te s  k  la  p o é le . S a u te r  a u  b e u r re  l ’o ig n o n  en 

r o u e lle s . R a n g e r  le  t o u t  d a n s  u n  p la t  d e  te rr e , y  v er-  

s e r  le  b o u i l lo n  ; c o u v r ir . C u ir e  a u  fo u r  3 0  m in u te s . 

A jo u t e r  le s  p o m m e s  d e  te rre  e n  tr a n c h e s . R e m e ttre  

a u  fo u r  e n c o r e  3 5  m in u t e s .  S e m e r  s u r  le  p la t  le  

p e r s il  h a c h é  p o u r  s e r v ir .

Observation

Du m om ent oü le p lat est m is en train 

jusqu ’á ce lu i oü i l  est prét á servir, 
nous avons d it qu ’on  com ptait 1 h. 20. 
Ce temps do it se rép artir  ainsi ; 12 m i­

nutes pour passer au feu, lard , o ignon  

et cótelettes, 3 m inutes pour fa ire  pren ­
dre l'é b u llit io n  au p la t; 30 m inutes au 
fou r sans les pommes de t e r r e ; 35 m i­

nutes au four, apres a vo ir  ajouté les 

pommes de terre.
F a is o n s  b ien re m a rq u e r  que le  b lan ­

ch issage d u  la rd , le r iss o la ge  des có ­

telettes, la  c o lo ra t io n  de l 'o ig n o n  d o i­

ven t m a rc h e r  en m ém e lem ps, de fagon 
que ces tro is élém ents soient préts 

ensemble.

On peut done, quand on exécute sur­
tout cette recette pour la prem iére fo is, 
couper le  lard, ta ille r  To ign on  un peu 
d ’avance, de fagon  á n ’a vo ir  qu 'á m ettre 
au feu toutes choses juste en temps 

voulu .
Le lard

Nous disons encore b ien m a ig re . 

.\prés en avo ir arraché la couennc, d iv i­
sez le  en 12 carrés ou en rectangles(selon 

la fo rm e qu ’a le  morceau de la rd ) d'un 
bon dem i-cen tim étre d ’épaisseur. M et­

tez ce lard  dans une casserole avec de 
l'eau fro id e , fa ites b o u illir  et tenez en 
éb u llition  pendant 6 m inutes. Egout- 

tez-le ensuite et dépoaez le  sur une as­
siette. Nous avons dit tant de fo is  quelles 
étaient l ’u tilité  et la nécessité de ce 

blanchissage du lard , que nous n ’y  re- 
v iendrons pas.

Les cótelettes

L ’idée ne viendra it mém e pas d’ em- 

p lo ye r ic id e s  cótelettes de n o ix  car les có­
tes de co lle t ou cótes découvertes con- 

v ienaen t beaucoup m ieux. Ces cótelettes 
ne do iven t étreparées que d e l'o sd 'éch in e , 

et l ’ex trém ité du m anche est retiré  de 
fagon a ce qu ’ elles n ’aíent que 10 cen­
tim étres de longu eu r au plus. Ce sont 

en somm e de courtes a cótelettes bou- 
chéres »  ainsi appelées parce que le  mau- 

che est laissé couvert de viande.
Dans un sautoir ou dans une poéle, 

selon ce qui vous sera le plus comm ode, 
faites chauffer 30 gr. de beurre et Ies 

2 cu illerées d’hu ile : cette hu ile est in ­
dispensable ic i parce qu ’ e lle  perm et de 

chauffer bien plus fo r t  sans que le 
beurre brü le. Or il nous faut une cha­

leu r trés v iv e  pour b ien  «  saisir »  la 

viande, c ’est-á-dire I'en tourer u’une con­
che rissolée, qu i m ain tient le  jus á l'in - 
térieur.
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Assaisounez d ’abord légérem ent les 
cótelettes de sel et po ivre . Quand la 

graisse (représentée par le  beurre et 
l ’hu ile ) com m ence á J u m e r  légérem ent, 
rangez les cótelettes dans le  sautoir ou 
la poéle. Comptez 3  m in u tes  de chaqué 

cóté des cótelettes pour bien rissoler la 

surface de la viande, ce quí su ffit ; en- 
levez-les et mettez-les sur une assiette 
en attendant.

Zi’oignon

En méme temps que le  lard  est m is á 
b lanch ir et Ies cótelettes á reven ir , 
faites sauter les oignons. A  cet effet, 

chauffez dans une poéle  le  reste du 
beurre {4 0  g ra m m e s ), jetez dedans les 

o ignons tres finem ent ém incés, et fa i­
tes-les sauter jusqu ’á ce qu ’ils  aient pris 

une tein te b londe b ien  u n iform e, mais 
i l  im porte de ne pas leu r laisser prendre 
uue co loration  trop  accentuée, la p ré­

paration étant, eu réalité, une «  lioulan- 
gére á blanc » .

ha. mise dans le plat

Preñez un plat en ierre  ou en po rce­

la ine á feu, mais de préférence celui 
qui aura l ’a llure la plus rustique. Les 
dim ensions de ce plat devron t étre de 

22 á 24 centim étres de longu eu r sur 
16 á i 8 d e  largeur au m ilieu , et 4 cen­
tim étres i/2 á 5 centim étres de p ro fo n ­

deur. Com m encez d ’abord par en fro tter 

vigoureuseraent le  fond  et Ies parois 
avec la gousse d ’a il épluchée ; cela pour 
en extra ire le  parfum , sans la  fa ire 

cu ire avec le reste ; puis rangez dans le 

fon d  les m orceaux de lard hlanchi. Sur 
ceu x-c i, disposez les cótelettes en les 

plagant téte-béche, et en ligu e , pour 
pou vo ir, un peu plus tard, ranger les 

pommes de terre autour. Etalez l'o ign on  

sur les cótelettes en couche bien uni­

form e, placez le  bouquet garn i dans un 
co in  et ajoutez le  bou illon  (ou le  jus de 
veau ). Nous disons l ’un ou l ’autre, mais 

le jus de veau, méme trés léger, est in fi­
n im en t préférable á cause des proprié- 

tés gélatineuses q u 'il a, et que le  bou illon  
n'a pas.

lia  cuisson (1 '®  f a r t i e )

Posez le plat sur la p laque du fou r­
neau ou sur feu m odéré, et faites prendre 

1 ébu llition . Quand ce lle-c i est bien d é­
clarée, couvrez le plat avec un cou­
verc le  ou une tourtiére ova le , n ’im ­

porte  com m ent, pourvu  qu ’il soit bien 
couvert; m ettez-le au four.

Four asses chau d , pour que I ’ ébu lli- 
tion  du jus se m aintienne constante, 
régu liére  et douce, ainsi q u ’i l  convien t 
pour un braisage, car c ’est b ien d ’un 

braisage qu ’i l  s 'agit ic i. Mais pourtant 
pas tro p  chaud , parce qu ’i l  en résulte- 
ra it une ébu llition  trop v iv e  qu i amé- 

nerait une réduction beaucoup trop 
prom pte du jus de m ou illem ent, et une 
cuisson m oins m éthod ique de la  v ia n d e : 

ce qui s’ exp lique, puisque la cuisson se 

fa it par la pénétration progressive du 
jus dans les viandes. Or, si l ’ébulíi- 
tion  est trop  v iv e , cette pénétration ne 
se fa it pas, ou m al. II y  a done tou l á 

|ner á teñ ir I'ébu llition  com m e il 

est dit, douce. Laissez cu ire pendant 
30 m in u te s , et ayez soin d 'arroser 
o ign on  et cótelettes q u a tre  f o is  pen ­
dant ce temps.

lies pommes de terre

A yez  vos pommes de terre pelées, et 

coupées en rondelles  bien régu liéres, de 
un trés petit centim étre d ’ épaisseur. Sor- 
tez le  plat du four, et rangez ces ron- 

delles du m ieux que vous pourrez autour 

des cótelettes. Assaisonnez d ’un peu de
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sel et d ’une bonne prise de po ivre, 
recouvrez bien le  plat, et rem ettez cuire 
á nouveau au fou r pendant 35 m inutes  

et dans les mémes conditions, c ’est-á- 
d ire  doucem ent. Pendant ce temps, vous 

arroserez encore tro is ou quatre fo is 
l'ensem ble, en penchant un peu le  plat 
pour p'^endre le  jus, dont la quantité 

d im inue nécessairement au fu r  et á 
mesure que la cuisson s’avance. Quand 
cette cuisson est á po in t, les 5 décilitres 

de jus ou de bou illon  do iven t sé trouver 
réduits á la va leu r A 'un  d é c ilit re  et 
d em i, ce qui est une quantité suílisante. 

A  cause de cette réduction  trés pron on­

cée, faites bien attention  qim jus ou 
bou illon  ne soient pas trop  salés, parce 

que le  jus réduit le  serait en ce cas beau­

coup trop , ce qui se com prend.
Si bou illon  ou jus sem blaít uu peu 

salé, i l  vaudrait done in fin im ent m ieux 
le  couper d’un tiers d'eau avan tde l ’ em- 

p loyer. L e  jus de la cuisson serait un peu 
m oins corsé, mais cela serait préférable 
que de l ’a vo ir  trop  salé.

Pour servir

Juste au m om ent de serv ir, sortez le 
p lat du fo u r ; retirez le  bouquet ga rn i; 

semez á la  surface le  persil concassé, et 
tenez prétes des assiettes bien cbaudes.

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

A LIM E N T DES EN FA NTS

S A LA O S  DE BCEUF A  L A  PAH IS iE N N E  
SOLE A U  BEURRE 

COTES DE PRÉ  SALÉ  PANÉES 
POM M ES P A IL L E  

BEIG NETS A U X  PECHES

PO TA G E  GEO EG ETTE  
LAN G O Ü S TE  BO NN E  FEM M E 

LA P E R E A U  A  L A  S A IN T  A IG N A N  
P O U LA R D E  R O TIE  

H AE ICO TS  V E RTS  A  L A  P O U L E TT E  

CLA C E  A  L A C R E M E  V A N IL L E

M E B LA N S  F R IT S  A  L A  C 0 L 8 E R T  
R AG O U T  DE M O U T O N  A  L A  BOÜKOEOISE 

ESCALOPES A  L A  V IE N N O IS E  

PO M M ES A  L 'A N G L A IS E  
T A R T E  A U X  M IR A B E LLE S

■«O»
PO TA G E  P L O R E N T IN E  
SOUFFLÉ DE POISSON 

R IS  DE V E A U  A  L A  M A R É C H A LE  

P B R D B E A U X  RO TIS  
AU BE RG IN ES  A  L A  N IM 0 I9 E  

G A T E A U  SAXON

G RAS DOUBLF, S AU TÉ  A  L A  I.TO N N A IS E  

ÜEEFSTEACKS A  L A  BERCV 
POM M ES FO ND ANTES 

T E R R IN E  DE LA P E R E A U  

SO UFFLÉ  A U  P O T IR O N

SOUPE A U  L IE V R E  
T R Ü ITB S  DE R IV IE R E  A  L A  M EU NIÉ RE  

SAI.M IS  DE CAILLES 
C O N T U E F IL E T  R O T I 

LÉGUMES A  L A  PAYS AN N E  
P A IN  DE OÉNES

O M ELETTE  A U X  FIN ES  HERBES 

V E A U  S AU TÉ  A  L A  BOUKGEOISE 
P O U LE T  G R IL L É  A  L A  D IA BLE  

POMMES DE T E R R E  A N N A  

SO UFFLÉ  A U X  POMMES

■̂ >*
PO TA G E  PURÉE A  L A  B R ETO NNE  

BEIGNETS DE L A ITA N C E S  A  L A  V IL L E R O Y  

FH IC AN D E AU  A  L 'O SE ILLE  
R AB LE  DE L IÉ V R E  A  L 'A L I.E M A N D E  
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L ’Emploi du Rosb if  de Desserte

L E  R O S B I F  F R O I D

' u n  morceau d'aloyau ró ti -la 
v e ille , i l  y  a plusieurs usages 

k fa ire. D 'abord on peut le 
serv ir fro id  avec une sauce fro id e , 
comm e rém ou lade, tartare, e tc ., ou 

encore une sauce Mousquetaire dont 
nous donnons la recette.

Autan t que possible, ne le découpez 

que juste au m om ent de le serv ir, ou 

seulement quelques m inutes k Tavance, 
parce que Taction  de Ta ir hále la sur- 

face des tranches et la tern it; tandis 
que, découpé au m om ent, cette surface 
reste b rillan te et d ’un beau rouge pour- 

p re . Tou t com m e les autres viandes 

froides, le  ro sb if do it étre découpé en 
tranches excessivem ent m inees; m ieux 
vaut en fa ire deux et méme tro is par 

personne que de les a vo ir  trop  épaisses. 
Ceci est un p rin c ip e  que Ton  ne doit 
pas m éconnaítre.

Faisons observer que jam ais une 
viande fro id e  ne do it étre découpée 

avant d’ étre parée; c ’ est-á-dire que Ton 

do it d 'abord en lever du tour toutes les 
parties rissolées par la cuisson et qui 

sont trop  séches, ainsi que les parties

trop graisseuses. Toute la partie de la 

«  coupe B, c ’ est-á-dire la partie entamée 
la v e ille , qui se trouve hálée, terne et 

méme noirá tre par suite de son contact 
avec 1 a ir, do it étre eu levée, ce qu i peut 

se fa ire  d ’a illeurs en levan t une tranche 
trés m inee sur cette partie du morceau 
de viande.

Dressez les tranches en turban, c ’est- 

á -d ire  en Ies chevauchant Tune sur 
1 autre, et entourez les bords du p la t de 

corn ichons coupés en deux, ou fagon- 
nés. Pendant Tété, les petits melons 
confits sont aussi un excellen t accom ­

pagnem ent du rosb if. Garnissez le m ilieu  
de gelée hachée, sans laquelle les viandes 

froides ne se com prennent guére. C'est 
d’a illeurs une réserve de cuisine dont, 
dans les plus petils  ménages, on devrait 

a vo ir  toujours un peu, car ce n ’est n i 
une grosse dépense n i une grande peine 

lorsqu ’on sait s’arranger en consé­
quence.

Quelle que so it la sauce fro id e adop- 
tée, servez-la toujours á part.

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

SAUCE MOUSQUETAIRE

Proportions

Pou r 6 personnes ;

2 décilitres 1/2 d ’h u ile ;
2 petits jaunes d ’ ceufs;

Une bonne p incée de sel fin;

Une fo rte  prise de p o ivre , m oulu  au 
m om ent si cela se peu t;

25 gram m es d ’ échalotes;

1 d éc ilitre  de v in  blanc (1 pe tit déci­
l it re );

D em i-cu illerée á bouche de v in a igre; 

Une bonne cu illerée de g lace de viande

Ayuntamiento de Madrid



K
‘i

[lii
lÓ

2 6 4 LÉ POt-AÜ-FECJ

dissoute, ou une cu illerée 1/2 de Jus de 
veau trés rédu it;

15 grammes de ciboulettes b ien  fraí- 
cbes.

Préparatifs

Hachez finem ent l ’ échalote. Mettez-la 

dans une petite casserole avec le  v in  
blanc. Ne couvrez pas la casserole et 
faites b o u illir  bon train jusqu ’á ce que 

le  v in  so it com plétem ent réduit ; ceci 

saos laisser sécher, bien  entendu, au 
p o in t que l ’échalote risque d ’atlacher; 
e lle  d o it , au con tra ire , rester bien 
hum ide.

L e  v in  étant tout á fa it réduit, versez 
l'écha lo te  sur une assiette pour qu 'elle  

refro id isse pendant l ’apprét de la  sauce. 
C’ est pourquoi vous devez com m encer 

par cette réd iiction  avant autre chose.
A yez  so in  aussi de fa ire fondre la 

g lace de viande, ou de fa ire rédu ire (en 
le  faisant b o u illir ) le  jus de veau si vous 
l ’em p loyez au lieu  de glace. Pou r obte­

n ir  la quantité ind iquée, i l  en faut 4 ou 

5 cu illerées, selon qu ’i l  est plus ou 
m oins fo rt , et i l  do it, par la réduction , 

a rr iver  á la  consistance d 'un s irop  épais. 

Glace de viande ou jus de veau do iven t 
étre sinon absolum ent fro ids, du m oins 

á peine tiédes, pou r étre ajoutés dans la 
mayonnaise qui est la base de cette 

sauce.
L a  sauce

C’est, en fa it, une m ayonnaise qu ’il 

faut fa ire d ’abord.

La ih éorie  de la  sauce mayonnaise a 

été donnée ic i d ’une fagon si com pléte 
et précise, qu ’i l  n ’y  a pas lieu  d’y  reve­

n ir  dans les détails, mais sim p lem ent de 

d ire  que Ies deux grands écueils et les 
plus fréquents, sont : la  trop  grande 

préc ip ita tion  á m ettre I ’ bu ile  pour com ­
m encer, et le  fro id  —- chose qui n ’est

guére á redouter en’ce moment. La  recom ­

mandation que l ’on trouve si souvent 
fa ite d ’opérer dans un endroit fra is est 
done superflue, com m e le  dém ontre l'ex- 

périence, et ce lle  qui ind iqu e d’opérer 
sur la glace est absolum ent contraire. 
Répétons done qu ’en h iver, i l  faut fa ire 

tiéd ir  hu ile, mufs et terrine avant de 
com m encer la sauce, si tout cela n ’ est 

gardé dans un endroit chaud. Et c ’ est 
prés du fourneau qu ’on opére toujours 
avec plus de prom ptitude.

Cassez les jaunes d'mufs dans une 

petite terrine, et ayez so in  d ’ en bien 
re tirer  le  germ e. A jou tez  le  sel et quel­

ques gouttes de v in a ig r e ; délayez-les 
bien et ajoutez l ’hu ile, en la versant par 
p e iits  J ile ts  p o u r  com m en ce r. Ce n'est 

que quand la sauce devien t trop  épaisse 
qu ’on y ajoute quelques gouttes de v i­

na igre de temps en temps, pour la relii- 
cher. Rappelons aussi qu ’i l  est ind iílé- 

rent de tourner la sauée dans n’ im porte 
quel sens, et de changer de m ouve­
ment.

La mayonnaise étant préte, preñez les 

échalotes sur le  co in  d ’un tamis, et pas 
sez-Ies sans qu ’i l  en reste rien . Recueillez 

bien la purée en raclant la to ile  du lamis 

dessous, et mettez-la dans la mayon­
naise. A jou tez-y  aussi la g lace de viande 

fondue ou le  jus de veau ; la cibou lette, 
hachée excessivem ent fin, et le po ivre, 

que vous faites tom ber dans la sauce, en 
tenant le  m ou lin  au-dessus de la terrine 

pour le  m oudre. S i vous ne disposiez 
pas de m ou lin  á p o iv re , mettez du p o i­

vre  ord inaire, et observez alors qu ’i l  

d o it se fa ire légérem ent sen tir, que la 
sauce do it étre tenue re levée.

M élangez b ien  le  tout en remuant 
avec le  fouet ou la cu ille r  de bois, et 

versez dans la sauciére.

P , .T
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Soufflé au^ Péches

[j-NTiu-METS chaud trés fin, mais 

qu i, plus encore que les autres 

souíllés, ne do it pas attendre 
car i l  retbm be trés facilem ent dés qu ’il 
est á po in t et sorti du four.

Proportions

Pou r 6 personnes ;

4 b.elles pécbes, b ien  á m aturité sur­
tou t:

4 jaunes d’ceufs;
O blancs d’ceufs ;

30 gr. de crém e de riz ou de farine de 
gruau ;

150 gr. de sucre en poudre d it se­
m oule ;

2 décilitres  de bon la it ¡ 

ün  petit ve rre  de marasquin ou de 
kirsch.

Des péches

Pe lez  Ies péches, coupez-Ies en m or­
ceaux, écrasez-Ies avec le cham pignon 

de bois sur le  tamis de c r i n ; le  tamis 

m étallique Ies noirc ira it, (A yez  soin de 
poser d ’abord le  tamis sur une assiette 
ou un plat qui s’y  em boite bien, pour 

ae poin t basculer á cbaque coup). Ra- 

clez soigneusem ent ce qú i s’est attacbé 
sous le  tamis, et n 'em ployez pas davan­
tage de cu ille r  d ’éta ia qu i fera it n o irc ir. 
Gardez de cóté.

Da créme

Dans une petite  sauteuse (casserole 
basse et large de fond, á rebords évasés), 
mettez les jaunes d’ ceufs avec le  sucre. 

A vec  une cu ille r  de bois ou une spatule, 

battez-les consciencieusem ent pendant

cinq  bonnes m inutes, jusqu ’á ce qu ’ils 
aient pris une teinte plus cla ire, e tq u e  

le tout soit bien fin et lisse. A lo rs  a jou ­
tez la farine ou la crém e de ríz  et un 

grain de sel. Mélangez encore avec la 
cu iller  de bois. l ’ uis ajoutez la purée de 
pécbes ; et enfin le  l a i t ; m élangez avec 
soin cbaque fois.

Posez la casserole sur feu trés doux, 

fa ite s  chauffer sans cesser de doucement 
rem uer en appuyant toujours la cu iller  
sur le fond  de la casserole oü, chauffant 

d irectem ent, le  m élange se l ie  plus vite. 
Laissez chauffer ainsi jusqu aux pre­
m iéres cloques de l ’éb u llit ion , car cette 
crém e do it légérem ent bou illir . Retirez 

la d u fe u ; et jusqu ’á ce qu ’e lle  soit á 
m oitié  re fro id ie , remuez-la avec la cu ille r  

pour qu ’elle ne se fige pas en ca illots ; 
a joutez á ce m om ent le  parfum  de l i ­
queur.

Des blancs d’ceufs. Da cuisson.

Battez-les en mousse bien ferm e ; en 

les soulevant sur le fouet, ils  doiven t 
rester pris entre les brancbes. Mettez-en 
un peu dans la crém e, so it le  quart en vi­

ron, et m élangez avec la cu iller. Cela 
rend la créme plus coulante, et d’un mé­
lange plus facile avec le  reste. Versez 

alors cette crém e sur les blancs, et mé­

langez-la avec précaution . c ’est-á d ire 
doucem ent et rapidem ent á la fo is. pour 
év iter de fa ire retom ber les blancs, ce 

qui arrivera it si vous raancBuvriez avec 
brusquerie, ou en trava illant trop  lon g ­
temps la páte.

\ ersez dans une tim bale en argent ou 

en porcela ine á feu, d ’ en viron  22 cenli - 
métres de diam étre, ou un plat creux, 

aprés a vo ir  eu soin  de beurrer l'in lé - 

r ieu rlégérem en t. M ettez im m édiatem ent 
au fou r p lu tót un peu chaud, et faites 

cu ire v in g t  m inutes. Comme pou r tous
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les soulllés, la chaleur do it étre plus 
fo rte  dessous que dessus si possib le ; en 
tous cas. pas de coup de chaleur dessus 

au début, qu i fa it fa ire croúte Irop  tót, 
et empéche le  soulllé de m onter.

A . COLOMBIÉ.

4̂  ^  ^  ^  ^  ^  ^  'y^

On fa it de trés bonnes confitures avec 

Ies prunes rouges bien mures, á cond i­
t ion  d ’en en lever la peau, ce qui est trés 

fac ile , mais un peu lon g . Les tartes et 
les compotes de ces mémes prunes sont 
égalem ent bonnes, toujours-en en levant 

leu r peau.
Dans le  cas oü Ton dispose d ’une forte 

quantité de ces fru its, en rem p lir  un 

tonneau ; laisser ferm enter, b ien  bou- 
clié, á la cave pendant tro is semaines: 
puis fa ire d is tille r . Cette eau-de-vie est 

fo rt appréciée.
«

*  *
Pou r fa ire de la  con íiture avec les 

azeroles, on les b lanchit o m in u tes ; 

c'est-á-dire on les m el á Teau fro id e, on 
chauffé et a rrivé  á I ’éb u llit ion , on 

laisse b o u illir  5 m inutes. Egou tter; pas­
ser au tamis, paser autant de sucre que 

de pu lpe réco ltée , et cu ire com m e les 
marmelades ordinaires. On peut aussi 
cu ire Ies azeroles en les laissant en ­

tiéres, mais elles on t tant de grains 
qu ’i l  est m ieux de les passer en purée.

A PROPOS DE LANGOUSTE

Ceci est de nature á intóresser tout le 

m onde. Une de nos abonnées nous é c r i t ; 
(I Je voudraís vous consu lter sur un 

fa it qu i s’ est p rod u it tout derniérem ent 

chez m o i ; ayant une helle  langouste,

bien ple ine et bien  vivan te, il n ’a plus été 

trouvé, au m om ent de la serv ir, qu ’une 
sorte de b o u illie  jaunálre, im possib le á 
présenter. »

La  langouste avait regu quelque sé- 
rieuse blessure ; soit que Ies com es ou 
les pattes aient été cassées, ou que la 
carapace ait été déchirée á la jo in tu re , 
le sang de Tanim al s'est écou lé ainsi par 

les blessures.

I I  se peut encore que la langouste 
n ’ait pas été p longée dans l ’ eau assez 

chaude et que la  cuisson ait óté menée 
avec len teur.

Enfin la langouste peut se v id er  d ’elle- 

méme quand, tout en étant vivan te 
encore, e lle  est péchée depuis quelques 

jou rs.

P O T A C E  D E  E H A S S E D E  A U X  CHO UX
A U

T A P I O O A - B O U I L L O N - B O U D I E R

O n utilise ainsi Ies carcasses de perdreaux 
rótis pour donner du fum et á une simple 
soupe aux choux. Passez au feu, dans du lard 

fondu, les carcasses en m orceaux avec un peu 
d 'oignon et de carotte. Ajoutez un dem i-verre 

de v in  b la n c ; faites réduire; m ouillez d’ eau á 
hauteur ¡ cuisez doucem ent et passez en 
appuyant. Coupez le chou en fine julienne. 
Faites le cuire dans l’ eau bouillante pour le 
potage. Ajoutez ensuite le Tapioca-Bouillon 
Boudier et le fum et de perdreau. Laissez dou­
cem ent m ijoter et versez sur des tranches de 
pain rissolées et brunies au four.

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  t r o u v e  a u  

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

d épóts d e P a r i s .  P o u r  la  P r o v i n c e ,  d a d r e s s e r  a u  

D é p S í  c e n tr a l.
E n  p e t it e s  c a r to u c h e s  d e  i  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  9 0
E n b o it e  d e  fe r  b la n c  d e  2 5  p o t a g e s ........................  4  »

E n  1 ¡ i  b o lte  d e  fe r  b la n c  d e  1 2 p o ta g e s  . . . .  2  » 

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

S ib o n n é es  d u  P o t - a u - F e u .
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Biscuit glacé aux Fraises
R E C E T T E  R É S U M É E

10 jaunes d’mufs;

2 décilitres de v in  blanc ou d’eau;

2 —  de crém e doub le;
2 moyens blancs d’mufs;

120 gr. de sucre cassé á la m ain, et 
dem i-déc ilitre d ’eau;

200 gr. de sucre crista llisé;

125 gr. de fraises des quatre saisons 
ou des b o is ;

Une orange ou un c it ró n ;

4 k ilos de glace á rafratch ir et 1 k ilo  
de sel de cu is in e ;

Ln  m ou le carré d it Comtesse Marie, 
ou á from age glacé, de la contenance 
d ’un litre  et demi.

Tem ps nécessaire pour g lacer : deux 
heures.

Laver les fraises. Les passer rap ide­
ment au tamis de crin  ainsi que l ’orange 
ou le  c itrón . T eñ ir  cette purée au 
frais.

Faire b o u illir  le  sucre crista llisé avec 
v in  blanc ou eau. Battre, dans une sau­

teuse, les jaunes d’mufs avec le fouet; 

y  m élanger le sirop. Faire épaissir á feu 

doux ou au bain-marie. Battre encore 
hors du feu pour re fro id ir  et fa ire  mous- 
ser : teñ ir au frais.

Cuire au degré d it  soufílé le  sucre 

cassé avec l'eau. Pendant qu 'il cuit, 

fouetter Ies blancs. Quand ils  sont déjá 
rafferm is, se fa ire verser le  sucre en un 

file t trés fin sur ces blancsTandis qu ’on 

continué de tourner avec le  fouet et tou­

jou rs du méme cóté. Tout le sucre étant 

versé, fouetter encore pour re fro id ir  ce

m élange qu 'on  nom m e m eringuage ita- 
lien .

Fouetter la créme double pour en 

fa ire de la C h an tilly ; e lle  do it étre juste 
mousseuse et non  pas dure.

L e  m élan ge . —  Verser la purée de 

fraises peu á peu dans les jaunes, en 

m élangeaní trés doucem ent avec le  fouet; 
a jouter avec les mémes précautions le 

m eringuage ita lien , puis la Chantilly. 
La  páte est a lors préte.

P o u j ' m o u le r  le b iscu it. —  Dans un 
seau en bois, m ettre une bonne couche 

de glace cassée grossiérem ent ; saler for- 
íem ent. Y  poser le  m ou le ferm é pour 

le  bien fa ire r e fro id ir  pendant qu ’on  
opére le m élange des divers élém ents, 
com m e i le s t  exp liqu é ci-dessus.

R em plir alors le  m oule avec le m é­

lange ; cou vrir  d irectem ent d’une feu ille  
de papier h ianc ; ferm er le couvercle. 
R ecou vr ir  le m ou le de g lace cassée et 
salée. Couvrir d’un lin ge  et teñ ir le  tout 

au fra is pendant une heure et dem ie 
ou deux heures.

Pou r dém ouler, laver le  m oule á Teau 

fro id e  pendant quelques secondes, ou 
le  p lon ger á l ’eau t iéd e ; essuyer; ren ­
verser sur un plat garn i d’une serviette 
ou dans une caisse en pap ier den­
telle.

A  défaut du m ou le spécial, on  peut 
em p loyer une bo ite á biscuits en fer- 

blanc d ’ en viron  15 cent, de cóté, ayant 
un couvercle facile  á déplacer. La  m et­

tre dans un réc ip ien t quelconque, en ­
tourée de glace salée et p ilée . R em p lir 

avec le  m élange. C ou vrir du pap ier et 
du couvercle, de g lace et d ’un linge, 
et fa ire g lacer le  m ém e temps.

N e pas ou vr ir  le  m oule avant qu ’il 
ait été lavé et b ien essuyé.

A . Colombié.
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S A Y O U R I E S
Croútes dorées

Comme i l  a été d it dern iérem ent, les 

savouries se servent ord inairem ent sous 
une fo rm e variée , c'est-á-dire que l ’ on 
en fa it de plusieurs genres. S ’i l  n ’y  en 

a qu ’un, on peut rég le r  le nom bre selon 
ce q u 'il y  a de convives masculins, puis­
qu ’ i l  est entendu que les dames ne par- 

tic ipen t pas á ce régal in ferna l qui inc ite 
á bo ire ferm e et sec.

F o u r  1 2  c ro ü te s

Preñez 350 gr. de pain  de m ié, ou du 
pain de ménage á m íe trés compacte. 
Du pain n o ir  de seigle convien t trés bien 

aussi pou r cela. Supprim ez la croúte, 
et ta illez  sur ce pain 12 rectangles (car­
rés lon gs ) de 7 centim . de lon g  sur 4 de 

la rge et un dem i d ’épaisseur. Vous pou­
vez les fa ire  g r i l le r  ou les co lo rer  au 

beurre, mais la  deuxiém e fagon vaut 
m ieux, parce que, en g r illan t, Ies croú­
tes se déform en t généralem ent.

Cbaufíez 50 gr. de beurre dans une 

poé le ; rangez-y les croütes et faites-les 
bien co lo rer  des deux cótés.-

D’aulre part, rapez 250 gr. de gruyére 
fra is et m élangez-y  une fo rte  po in te de 

Cayenne, que vous aurez so in  de semer 
dessus. Tartin ez les croútes avee de la 

m outarde; semez sur chacune la valeur 

de 20 gr. de gruyére cayenné, et ce, en 
couche bien éga le; ran gez-les sur une 

plaque et m ettez-les dans un fou r trés 
chaud pendant deux ou tro is  m inutes, 

pour fondre le  from age et do rer  la sur- 
face. N e qu ittez pas le  fou r pendant que

Ies croúles y sont, car elles do iven t étre 

surveillées avec une extrém e attention. 
Servez aussitót.

P . J.

Noix confites au vinaigre, en píckies

Prendre des n o ix  toutes jeunes. Les 

fa ire trem per dans de l ’eau fro id e , pen ­
dant 24 heures, et renouveler l ’ eau qua­
tre fo is.

Les m ettre dans la bassine á confitures 
rem p lie  d ’eau fro id e, sur le feu. A  

mesure qu ’elles m ontent á la surface, 
Ies en lever et les je te r  dans de l ’eau 
fro ide. Les égou tter et les m ettre dans 

un pot en grés. Y  verser du vin a igre  de 
v in  bou illant et une po ign ée de gros sel. 
C ou vrir.

L e  lendem ain, fa ire  b o u ill ir  de nou ­

veau ce mém e v in a ig re ; y  a jouter un 
peu .d 'estragon et le  reverser sur les 
n o ix  restées dans leu r pot. Laisser ainsi 
quelques jou rs le tout reposer.

Jeter le  v in a ig re  et le  rem placer par 

du vin a igre nature, c ’est-á-dire n ’ayant 
pas b o u ill i ;  les n o ix  d o iven t y  ba igner. 

A jou ter  de la fa rine de m outarde et dea 
pim ents enragés.

Laisser ainsi au m oins deux m ois, cou­

vert herm étiquem ent. E viter de toucher 
directem ent au v in a ig re  avec les doigts, 

leur contact pouvant p rovoqu er quelque 
cause de ferm en ta lion . A . C.

A V I  S
Nous engageons nos abonnés, aussi 

bien de l ’étran gerqu e des départements, 
qui on t occasion de nous en voyer des 

dépéches, á user de l ’arfresse té lég ra - 

p h iq u e  du jou rnai • F o t o f - F a r is .
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HYGIÉNE D O M ESTIQ U E 

LES PIQURES

Les plaisirs de l’ été ne von t pas sans leur 
contre-partie. Séjour á la  campagne, prome- 
nades dans les bois, goúters sur l'herbe et 
toutes parties champétres nous exposent, mal­
gré leurs attraits, á quelques désagréments. 
Parmi ceux-ci il en est un qui est de ma com- 
pétence et sur lequ el je  tiens, avant que Ies 
chaleurs aient pris fin, á donner quelques con­
seils. Ce sont les piqúres. Y  a-t-il ríen de plus 
désagréable que d’étre p iqué? Y  a-t-il rien de 
plus dangereux parfois? Toute piqiire est non- 
seulem ent un accident désagréab le , c'est 
encore, si légére soit-elle, une porte d’entrée 
par laquelle desagentsinfectieux, des ennemis 
sans nombre peuvent se glisser. II faut done 
savoir la soigner. C’ est le  plus souvent assez 
sim ple. 11 faut aussi pouvoir réviter, cela est 
plus diflicile. O n y p a rv ie n t cependant.

II y  a quatre piqúres á connaitre. Celles des 
m oustiques, celles d esgu ép eso u  des abeilles, 
celles des poissons qu’on appelle vives, et 
celles des vipéres. Je mets en efTet de cóté 

celles des mouches cliarbonneuses. Non pas 
que ces derniéres soient négligeables ; ce sont 

au conlraire les plus dangereuses de toutes, 
mais en raison des deux raisons suivantes- La 
premiére c’est qu’il n’y  a pas d’insecte spécial 

qui soit l’agent de cette lésion; toute mouche 
qui a été sur un animal charbonneux, sur une 
plaie charbonneuse devient dangereuse par 
cela méme, elle n’ a pas besoin de piquer pour 
inoculer l ’infection qu’elle porte dans sa 
trom pe, il suflit qu’elle se proméne sur la plus 
petite écorchure,sur la plus légére piqúre prca- 
lablem ent faite. La seconde c’ est que les acci- 
dents charbonneux n’éclatent pas tellem ent 
v ite  qu’on ne puisse avoir recours á un m éde­
cin et celui-ci n’a pas trop de toute sa science 
pour guérir un tel mal.

Cela dit, j ’étudierai done les quatre varietés 
de piqúres énumérées plus haut.

P iq tires  da m onshqiic. —  Ces piqúres sont 
trop banales pour que je  les d écrive.'T ou t le 
monde les connait... trop. Le reméde est sim­
ple aussi. Des lotions avec de l'eau légérem ent 
additionnce d’ammoniaque, de phénol ou 
méme d’ eau de Cologne font assez vivem ent 
disparaitre la  cuisson. Le principal est de ne 
point gratter. Une lutte de quelques instants 
contre l ’envie de gratter suffit á faire passer le 
m al,plus súrem entque lesprccédentsrem édes. 
II y  a m ieux d ’ailleurs que ceux-ci: c’ est la 
teinture d’ iode ou la solution de gáiacol au 
centiém e. Une gouttelette d’un de ces deux 

médicaments sur la piqúre et la douleurs'en  
va  comme par enchantement.

Le reméde est bon, mais m eilleur sera 
encore d’éviter le m al. Justem ent, le  Conseil 
d’h ygién ed e la  V ille de Paris, ému de larecru- 
desceiice de ces insectes dans certains quar­
tiers, vient de produire une serie de mesures 
destinées á com battre la  pullulationdes m ous­
tiques. Ces m oyens sont Ies suivants; i® il 
faut éviter toute stagnation partielle d'eau, 
visiter les gouttiéres, Ies canalisations, assé- 

cher les petites flaques plus infestées souvent 
que les grandes mares, assainir Ies fosses a 
purin, les fosses d’aisance ; 2° assurer ensuite 

une ventilation énergique de tout endroit oú 
sont reconnus des essaims de m oustiques; 
3” vider et nettoyer au moins une fois par 

semaine les fontaines, bassins et piéces d’eau 

des ja rd in s ; dans les lacs entretenir de nom­
breux poissons, spécialem ent des poissons 
rouges ou des cyprins d o ré s; 4® enfin pour Ies 
bassins, tonneaux, etc ., situés dans les pro- 
priétés, on se trouvera bien de disposer 'a la 
surface de l’ eau une couche de pétrole (un 

gramm e environ de pétrole lam pant par métre 
carré) ou, s ’il s’agit d’une piéce d’ eau servant á 
la  boisson, une couche d’huile alimentaire 
(méme quantité).

P iq ú r es  de giicpcs ou d 'abeiilcs. —  Les 
piqúres de guépe ou d’abeille sont plus evita­
bles. Les enfants, plus que Ies grandes per­
sonnes y  sont exposés par leur désir inconsi- 
déré d 'aller parfois taquiner les ruches. Des
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accidents graves ét des convulsions méme ont 
été observés. dans le jeune áge, á la  suite de 
piqúres m últiples. Quand une grande per­
sonne est piquée, elle ne l'est généralem ent 
qu’ une fois. Elle voit alors se former autour de 
la  piqúre un petit bourrelet circulaire de deux 

á trois millimétres de large, d’ un blanc mat 
offrant á son centre un point grisátre ou vio- 
lacé determiné par la blessiire ou la présence 
de l’aiguillon. Les guépes ou les abeilles ont 

en effet la malheureuse habitude de laisser le 
dard dans la plaic. Cela leur est d’ailleurs trés 

p réju d id ab le: on dit qu'elles en m eurent. Ce 
qui est certain, c’est que la  premiére chose á 
faire, lorsqu’on se sent piqué, c’ est de regar- 
der si le dard est resté dans la piale et si, á ce 
dard adhére encore le  sac á venin. Dans ce 
dernier cas, il faut prendre garde de presser 
sur ce sac m inuscule de fagon á ne pas aug- 
m enter encore la cuisson déjá grande.

Le m eilleur m oyen pour retirer le dard est 
d’ enfoncer une aiguille fine le  lon g de cet 
aiguiilon et de la  retirer ensuite en relevant 
légérem ent la  pointe. On manceuvre en somme 
com m e dans le cas d’une épine, d ’une écharde 
enfoncce dans la  peau ; on cherche á charger 
le dard sur la  pointe d’ acier et á l’ extraire en 
méme temps qu’elle.

On lave ensuite á l’ eau salce, á l’eau vinai- 
grée, á l'eau additionnée d'am m oniaquc, ou á 
l'eau de chaux ; cette derniére soluíioii est la 
m eilleure. Puis, pour eviter le gonflement 
souvent considérable, on entoure la  piqúre de 
com presses de tarlatane imbibées d’eau de 

chaux ou de préparations ém ollientes telles 
qu’ eau de sureau ou de guim auve. O n peut 
encore recourir aux remédes de nos áieules et 
se servir de cafaplasmes de mié de pain, de 
pom m es cuites ou de la it caillé. Ce dernier, 
parait-il, á  cause de sa fraicheur est le plus 
agréable. L ’essentiel c’ est d'entretenir sur 
la plaie une hum idité et une humidité 
propre.

Toute piqúre en effet, q u ’elle soit de mous- 
tique ou d’abeille, peut s’envenim er et abou- 
tir a la  suppuration, si elle n’est pas traitée 
avec quelques précautions.

P iq ú res  de vives. —  La v ive  est un petit

poisson blanc qui porte sur le milieu de la na- 
geoire dorsale une épine acéréc. La piqúre de 
cette épineprovoquedes accidentsqui peuvent 
étre graves. De la fiévre, des vom issem enís 
siirviennent assez souvent avec gonfiem ent de 
tout le membre. La guérison est longue car 
cette piqúre a une tendance marquée á la sup­

puration. Nous entrons done avec cette bles- 
sure dans une ca íégorie d’accidents plus gra­
ves que les précédents et il est bon d’avertir 
les enfants au bord d é la  mer, de leur possibi- 
lité. II est nécessaire surtout de ne pas les 
laisser aller, pieds ñus, dans le sable mouillé 
tout de suite aprés le  retrait de la mer. La 
v ive  a en effet tendance á rester couchée 
dans le sable, l'épine en arrét.

Pour remédier á cette blessure, les gens de 
mer de certaines régions ont i’habitude d’a- 
grandir la piqúre, puis de la frotter avec le 
foie de Tanimal. Cette pratique qui aurait fait 
hausser les épaules á nos savants, ¡1 y  a 
encore peu de tem ps, prend de Tautorité á 
présent. On se demande si, la m ettant en 
usage, les marins n’ont pas fait sans le savoir 

une neutralisation active du poison par les 
principes imm unisateurs contenus dans le foie 
de la béte. En tous eas ce remede, s’ il est em­

ployé, ne le sera pas seul car je  ne puis assu­
rer qu’il ait vraim ent fait ses preuves.

On agrandira la blessure avec la  pointe d’ un 
canif, on fera saigner, on sucera la  place, á 
condition que l’on ne porte pas d’écorchures 
aux lévres et on lavera comme précédemment 
á l’ eau de chaux ou á l ’eau additionnée d’ am- 
moniaque. II parait que la solution de per- 
m anganate de potasse á i pour 4000 donne de 
bons résultats. En tous cas, cette solution est 

á recommander, elle est trés antiseptique et 
préviendra súrem ent les accidents de suppu­
ration qui seraient tentés desurvenir.

5“ P iq ú res  de vipére. —  A vec la  vipére 
nous arrivons tout-á-fait aux animaux dange- 

reux.ll faut enparler néanmoins, carjeconnais 
des pays qui en sont vraim entlnfestés. L ’ani­
mal heureuseinent a peur du bruit et se tient 
sur la défensive. Le bruit des pas d’ un enfant 
le fait sauver. Qjaoi qu’il en soit, il faut savoir 
que c ’est lá  une blessure dangereuse, dont il
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faut se méfier et pour laquelle il faut prendre 
des soins immédiats.

La premiére chose á faire c’ est, si on est 
piqué á un membre, ce qui est le  cas le plus 
général, d ’appliquer im m édiatement un lien 
serré entre le point de la piqúre et la racine 
du m em bre. De cette maniere on empéche la 
montée du venin par les voies sanguines et 

lym phatiques. Cette stricture doit étre serrée 
et énergique, élastique si possible ; si l’on a 
rien autre á sa disposition, on se servirá d'un 
mouchoir roulé. Ce point est trés important. 
Un travail récent fait sur des anim aux montre 
que, méme en l'absence de tout autre remede, 
ce m oyen atténue sensiblem ent l'action du 
poison. On débridera ensuite la  piale, on fera 
sa ig n e r; si le débridem ent im m édiat n’est pas 
possible, on pratiquera la succión, sous Ies 
réserves précéd en tes; on remplacera cette 
succión, si on est dans un pays habité, par 
une ventouse faite avcc un petit verre ou une 
com e de bceuf. La plaie sera ensuite lavée avec 
une solution récente d’hypochlorite de chaux 
á I gram m e pour 6o gram m es d'eau bouillie.

Enfin,le plus tó t possible aprés l’ accident, on 
fera la sérothérapie, c’ est-á-dire que le m éde- 
cin de l’endroit se procurera du sérum  anti- 
venim eux (il y  en a maintenant d'excellent et 
l ’injectera sous la  peau á la  maniere du sérum 
antidiphtérique.

Gráce á ces mesures. Ies accidents graves 
seront cvités. Chose utile á savoir pour les 
chasseurs, la  méme médication peut s’ em- 
ployer chez les chiens si souvent mordus et si 
souvent en danger. Comm e on peut le voir 

par cette méthode point n’ est besoin de faire 
la grosse cauíérisationque l ’onpratiquait tou­
jours précédem m ent. II est en effet reconnu 
que la cautérisaíion á Tammoniaque puré est 
insuffisante, et quant á celle par l’ acide nitri- 
que ou par le fer rouge, trés douloureuse, elle 
est peu utile et provoque parfois des délabre- 
m ents souvent préjudiciables par la suite au 
fonctionnem entde la rég io n  atteinte.

Telles sont les bréves notions qu’ il laut con­
naitre, quand on habite la  cam pagne. Etant 
donné que la  piqúre est un accident qui de­
mande á étre soigaé tout de suite et que,

secondairement, Tarrivée du médecin peut ne 
pas étre aussi rapide qu’on le souhaiterait, il 
faut, dans ces cas, savoir devenir son propre 
médecin. De toutes maniéres, il faut agir avec 
sang-froid et avec propreté, car tout ce que j ’ai 
d it précédem m ent,concernant Ies lavages et le 
débridem ent suppose que Ton se servirá d’ eau 
trés claire, de linges aussi propres que possi­
ble et de pointes sinon stérilisées au moins 
nettoyées aussi com plétem ent que possible.

L ’ A m i-d o c t e u r .

LE CHEZ SOI
C o m m e  T é fé  n o u s  m e s u re  s e s  fa v e u r s !  A p ré s  

n o u s  a v o ir  g r a t if ié s  d e  c h a ie u r s  to rr id e s  e n  j u i l l e t  

e t  a u  c o m m e n c e m e n t  d ’a o ú t , i l  s ’é c l ip s e  d é já  c é d a n t 

la  p la c e  á la  b r u m e , á la  p lu ie ,  v o ir e  á la  n c ig e  q u i 

a  fa it  s o n  a p p a rít io n  p r é m a tu r é e .,

E s t -c e  d o n e  d é já  f in i  d e s  b e a u x  jo u r s  ; n e  r e s p ir e -  

r o n s - n o u s  d o n e  p lu s  c e tt e  a n n é e  c e t t e  d o u c e  b r is e  

t ié d e  e t  p a r fu r a é e  q u i s e m b le  n o u s  v e n ir  d e s  p a y s  

é t e r n e lle m e n t  e n s o le i l lé s  ? . . .

G r á c e  á  la  P a r fu m e r ie  E x o t iq u e , 5 5 ,  r u e d u  4 - S e p -  

te m b r e , n o u s  n ’é p r o u v e r o n s  p a s  s e m b la b le  p r iv a -  

t i o n ; c e t t e  p a r fu m e r ie  d e  p r e m ie r  o rd r e  a  tr o u v é  le  

s e c r e t  d e  c a p te r  la  B r ise  E x o t iq u e , d e  T e m b o u te il le r  

e t d e  n o u s  T o f f r ir s o u s  fo r m e  l iq u i d e .  C e tte  E au e st  

u n  filtre  d e  b e a u té , q u i  a d o u c i t  e t  b la n c h if  T é p i-  

d e r m e , fa it  d is p a ra ítro  le  h á le , le s  r o u g e u r s , e t  p ré -  

v ie n t m é m e  le s  r id e s  ( 6  I r .,  fra n c o  6  fr .  8 5 ) .

S o n  p a r fu m  e s t  d é l ic ie u x  e t ra p p e lle  Ies  e x q u is e s  

s c n te u r s  d e s  tr o p iq u c s ,  o ú  la  f lo re  c o n t in u e l le  c o m -  

m u n iq u e  á  t o u t e  T a tm o s p h é r e  d e s  e ff lu v e s  o d o ­

r a n t e s . 4

F é t ic h e t t e

A  NOS LBOTSIOBSdontla peau fine et délicate se 
gerca ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la 
e iy c é r ln e  savonneuse d e  t .T .W v e r .C e t le  préparation 
rend á la peau sa douceur et sa souplesse primitives. 
F a rfa n e rí*  L . T .  P l V E R , 1 3 , B o o l * d s  S t r a s b o u r g , P a r l e ,

Ei’ Ctau dc^CcIogne Primialc
de F. M i l lo t  E ST V R A IM E N T BONNE!

C A i l  n c  B f I T f I T  a iil lír  dis Im ltíllon i at d4i dinllfi-iott 
E H U  M E  D U  1 U  I  In ftritun. E x ie sz  Is  s iR aa ture  BOTOT.
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C O R R E S P O N D A N C E

L e  c h a r m e  d e  F i n t i r i a t r .  —  V o u s  tr o u v e r e z  4 
t r i s  b o n  m a rc h é  d e  J o lis  C l u n y ,  d e  la  d e n te l le  d 'a r t ,  

d e  la  g u ip u r e  d e  fil á  la  m a in  p o u r  g a r n ir  v o s  d ra p s , 

ta ie a , n a p p e s , s e r v ie t t e s , n a p p e r o n s , s to r e s , c h e z  

M m e  P r iv a t , 23  b is ,  b o u le v a r d  C a r n o t, L e  P u y  

(H a u le -L o ir e ) , q u i  h a b i t a n :  a u  c e n tre  m é m e  d e  

fa b iic a t io n , v o u s  fe r a  u n e  d iffé r e n c e  d e  p r ix  é n o r m e . 

D e m a n d e z - lu i d e s  é c h a n ti llo n s  p o u r  c h o is ir  4 v o tre  

g o ú t .  E lle  v o u s  p fo c u r e r a  a u s s i d a n s  d e  tr é s  b o n n e s  

c o n d i t io n s  d e  f in e s  g u ip u r e s  p o u r  tr o u s s e a u x , e n c a -  

d r c m e n t s  d e  m o u c h o ir s , e m p ié c e m e n t s  d e  c h e -  

m is e s , e t c .

J c u n e  g r a n d m a m a n .  — O u i ,  le s  lo t io n s  fa ite s  

a v e c  d o s  t e in t u r e s  l iq u i d e s  p o u r r a ie n t  r é v e il le r  v o s  

n é v r a lg ie s  ; e m p lo y e z  d o n e  l a  P o u d r e  C a p i l lu s  d e  la  

P a r fu m e r ie  N in o n , 3 i , r u e d u  4 - S e p íe m b r e ,  q u i reco - 

lo r e  4  s e c  ( 5  f r . ,  fr a n c o  5 fr .  5 0 ) , m a is  a y e z  s o in  

d ’e n v o y e r  a v e c  la  c o m m a n d e  u n e  m S c h e  d e  v o s  c h e ­

v e u x  p o u r d é s ig n e r  la  te in te .

B É l N E ü r C T I N E
l a  l V £ e i l l e u z * e  d e s  l _ i i q u e u i : * s

C O U R R I E R

L e «  üeninudea de rece llex  sont so ieo cu se -  
luent notées pou r Taire p a ra it re  ces recettes  
au Tur a  m esure, se lon  le u r  opporluDité et 

le  p lu s  {fraad  uom bre  de  dem andes. Le  
Journal n’eavo ie  p as  de  recettes  directe- 
m ent p a r  lettres. Aux questions d iverses  

qni peuvent in té rc sse r  la  sén é ra lité  des  

aboonés, il se ra  répon du  suceessivcm cnt ct 
avec d éta ils  dans le  co rp s  du Journal.

L e s  c o n f i t u r e s ,  J e s  g e l é e s ,  c r a i g n e n t - e l l e s  l e s  

a p p a r t e m e n t s  u n  p e u  c b a u f l é s  ?  P e u t - o n  l e s  

g a r d e r  d a n s  d e s  p l a c a r á s  ?  —  U n  p la c a r á  tro p  

c h a u d  o p é r e  s u r  le s  c o n f itu r e s  u n e  d e s s ic a t io n  le n to  

e t  p r o g r e s s iv e , q u i  fa it  c r is t a l l is e r  le  s u c re  T a n d is  

q u ’ u n  p la c a r J  h u m id e  c n t r e t ie n t  e n  p e r m a n e n c e  

a u to u r  d e s  p o t s  u n e  a tm o s p h é r e  q u i p r o d u i t  la 

m o is is s u r e  O n  d o i t  c h o is ir  d e  p r é fé re n c e  u n  e n d r o it  

fr a is , e t  s u r t o u t  s e c . C ü ir e  le s  c o n f it u r e s  4  p o in t ,  e t 

lo r s q u 'e l le s  s o n t  m is e s  e n  p o t s ,  o n  le s  p a s s e  d a n s

u n  fo u r  tr é s  d o u x , p o u r  q u ’ il se  fo r m e  4  l a  s u rface  

u n e  lé g é r e  c r o ú t e ;  c ’e s t  u n e  e x c e l le n t e  g a r a n t ie .

C b a u s s é e  d ’H o c q u s t .  —  N 'a  p a s  p a ru  e n c o r e . —  

N o té .

S i r o p  d e  c a f é .  —  F aire  d u  s ir o p  tr é s  fo rt  c t  le  

s u c re r  4 v o lo n té  : 34® a u  p é s e - s ir o p s .

U n e  v i e i l l e  a b o n n é e  d e p u i s  1 0  a n s .  —  N o u s  

n ’o u b lio n s  p a s  le s  s a u c is s e s , —  V o u s  t r o u v e r e z  u n e  

e x c e lle n te  r e c e tte  d e  p ie d s  d e  p o r c s  tr u ffé s  e n  c r é -  

p in e  e n  1 8 9 7 .  —  L e  b i s c u i t  p a r a itr a  c e tt e  fo is  s a n s  

d o u te .

C a m b o .  —  B is c u it s  4  l a  c u i l le r  : U n e  b o n n e  

r e c e tte  e n  a  p a ru  e n  1 8 9 6  ; é g a le m e n t  u n e  r e c e t t e 'd e  

m a c a to n s  e n  18 9 8 .

P e u t  o n  f a i r e  u n  J a m b e n  d ’Y o r k  a v e c  d a  j a m ­

b ó n  d e  p a y s ?  —  O n  p e u t  fa ire  le  ja m b ó n  g e n t e  

Y o r k  a v e c  le s  p o r c s  d e  race  t o n k in o is e , 4  c o n d it io n  

d e  le s  t u e r  a s s e z  je u n e s .  L e s  A m é r ic a in s  n e  s a le n t  

p a s  o u  tr é s  p e u  le u r s  j a m b o n s ;  i ls  le s  m a rin e n t 

d a n s  d u  s u c re  e t  u n  p e u  d e  s a lp é t r e .  O n  Ies  fu m e  

s e u le m e n t  q u e lq u e s  h e u r e s  e t  o n  le s  s S c h e  4  l 'a i r  

c h a u d . L a  n o u r r itu r e  a u  m ai's q u i  e s t  d o n n é e  a u x  

p o r c s  c o m m u n iq u e  4  c e s  ja m b o n s  u n e  p a r tic u lié r e  

fin e s s e .

C o m m e n t  c o n s e r v e r  a u x  f r a i s e s  d e  m e s  c o m ­

p o t e s  d e  c o n s e r v e ,  u n e  c o u l e u r  r o s e  ’? —  L a  fra ise  

g r is a i lle  t o u jo u r s  e n  c u is a n t . P eu t-étre  v o tr e  s ir o p  

n ’e s t  p a s  s u ffis a n t  e n  s u c r e  ; il  le  fa u t  4  30®. P eu t- 

é tre  e st- il  e m p lo y é  t r o p  c h a u d  e n  g a r n is s a n t  le s  f la -  

c o n s  ? P e u t-é tr e  fa it c s - v o u s  b o u i l l ir  le s  fla c o n s  p lu s  

d ’u n  q u a r t  d 'h e u r e ? E t  e n c o r e  d ’a u tr e s  « p e u t-  

é tre  ? »

B o i s  d 'A m b é r a c .  —  C 'e s t  d u  fe u íl le la g e  : p a tie n -  

t e r  u n  p e u  e t  v o u s  a u r e z  d e s  in d ic a t io n s  tr e s  d é -  

t a i l lé c s  4  c e  s u je t .  —  M e rci p o u r  la  c o n s e r v e  d e  

trulT es s i a im a b le m e n t  c o m m u n iq u é e :  n o u s  l 'in s é -  

r e r o n s  d a n s  la  s a is o n . —  O u i ,  p o u r  Ies  p o is ,  i l  im ­

p o r te  e n  e f fe t  q u e  t o u t e s  le s  o p é r a t io n s  s o ie n t  fa ite s  

a v e c  p r o m p t it u d e  e t  e n  a p p o r ta n t  le  s o in  v o u lu  

d a n s  le s  m o in d r e s  d é t a ils  : c ’e s t  c e  q u e  b e a u c o u p  

d e  p e r s o n n e s  n e  p e u v e n t  c o m p r e n d r e .
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