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Com m ent on f a i t  une 
Croúte de Vol-au-Vent

L A  P A T E  F E U I L L E T É E

Proportions

P o u r  10 ou 12 personnes :
250 gr. de farine ;

250 —  de beu rre :
3 —  de s e l ;

1 décil. 1/4 d ’eau, environ.

Les ustensiles nécessaires

A vant tout, s’assurer d ’une table ou 
d ’une planche á surface parfaitem ent 

plañe, si l ’on ne posséde pas un 

«  marbre » .  Ce marbre á pátisserie est 
une sim ple plaque un peu plus épaisse 

que les marbres des toilettes ordinaires : 
i l  faut bien au m oins 2 centimétres 

d ’épaisseur pour résister á la pressinn 
du rou leau; surtout si l 'o n  inalalle ce 
marbre sur une table dont la surface est 
inégale, et oü i l  posera á faux en quel­

ques endroits, ce qui le rend d’autant 

plus fragüe. Comme dim ensions, pour 
une cuisine dite de ménage, on peut 
prendre une plaque de 80 cent, de lon ­
gueur sur 00 cent, de largeur. La  cou ­

leu r n ’a aucune im portance, on prend 

ce qui coüte le moins. La  méme plaque 
peut étre fa ite en p ierre á gra in  fin. 
bien p o lie , et plus m inee parce que la 

p ie rre  est plus résistante que le marbre. 

M arbre ou p ie rre  fac iliten t d'autant 
m ieux le  trava il que Tendro it oü Ton

fa it la páte est plus chaud. En été, le 

«  m arbre »  est presqu ’indispensable 
pour la fra icheur qu ’i l  comm unique, 
permettant ainsi un trava il plus aisé et 
plus rapide.

Mais on recherche surtout le  k m arb re» 
pour le niveau parfait qu ’i l  peut procurer 
plus súrement qu'une table de bois. Et 

l ’on s 'exp liquera l'im portance de ce n i­
veau parfa it, par la  nécessité absolue de 

ne d écou per le  v o l-a u ~ v e n t que. dans une 

p á íe d ’é p a is se u rp a rfa iie n ie n tu n ifo rm e .
Si I épaisseur de la páte est inéga le au 

m om ent oú l ’on y découpe un gáteau 
dans la fo rm e qu ’il do it avoir, ce gáteau, 
aprés cuisson, sera beaucoup plus élevé 
d’un cóté que de l ’autre. Pou r une ga- 

lette de m énage, la chose im porte  peu, 
mais pour un vol-au veut, pour des bou­

chées, la nécessité d’une hauteur égale 
est fondam entale.

I I  faut, pour la méme raison, que le 
rouleau á pátisserie so it parfaitem ent 
d ro it  et uni, de fagon que, posé sur le 

m arbre ou la table, on ne puisse aper­
ce vo ir  entre les deux aucun file t de 
jou r. Ce rouleau sera choisi en huís ou 
bois de gaiac ; 50 cent, de lon g  et 

15 cent, en v iron  de tour sont les d im en­

sions convenables. Le rou leau, autant 
que possible, ne do it pas étre lavé : on 
I ’essuie bien avec un lin ge . S i la farine 

et le beurre y  séchent et co llen t, on le 
gratte, —  pas avec un couteau qui éra- 
flerait, —  mais avec une cu ille r  de m é­

ta!. Toute hum idité pouvant le fa ire 
gondoler, i l  faut le  garder au sec, mais 
pas au chaud, toujours á cause du bois
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qui a lors risquerait de se fen d ille r . Un 
rouleau demande, étant ic i un ou til de 

p rem iére im portan ce, á étre so igné 
comm e tel. I I  ne faut done pas le mettre 

dans un t iro ir  péle-m éle avec des cou­
teaux, et tous ustensiles pouvant en 
éra ille r le  bois., (E t surtout év ite r de 

s’en serv ir comm e d ’un marteau pour 
en foncer un clou  ou taper quoi que ce 
s o it ! )  Le  m ieux, pour le  garder á l ’abri 

de tou te aventure, est de le poser sur 
deux clous espacés, plantés baut dans 
le  mur.

I I  faut encore une raclette, ou petit 
ustensile en fe r  battu qu ’on verra  dans 

le prochain  croqu is ; son p r ix  est trés 
m in im e, et son em p lo i est presque 

indispensable, car e lle  rem place le v ieux 
couteau avec lequel, en se raclant íes 
mains, on peut fo rt b ien  se couper.

A jou tons qu ’un décilitre  est tout aussi 
indispensable que Ies ustensiles ci-des­

sus, lorsqu ’i l  s’agit de páte feu ille tée  
pour laquelle la quantité d ’eau absor- 

bée par la farine est d’ une im portance 
extrém e.

Voyons m aintenant le  déta il du tra­

va il, et d ’abord le ch o ix  de la  farine.

Da farine

I I  y  a trois qualités de farine : gruau 
de H on grie , gruau frangais, fa rin e o r ­

d inaire. Le gruau de H ongrie  convien t 
p lu tót aux páles á leva in  qui doiven t 

étre fortem ent trava illées á la m a in ; 
tandis que le  gruau frangais, au con­

tra ire, convien t aux pátes qu i ne do iven t 
pas garder d ’élasticité ; c ’est done du 

g ru a u fra n g a is q u 'il/ a u tp re n d re .  Quant 
á la farine ord inaire, e lle  ne gon fle pas 
assez. A u  cas oü  le  gruau de H ongrie 

serait le  seul dont on dísposát au m o­
ment, on pourra it le  m élanger avec 

m oitié  de farine ordinaire.

Da détrempe
On appelle ainsi la prem iére partie du 

travail oü la farine, l ’eau et le sel sont 
mélangés.

Sur le  m arbre ou la lable, tam iser la 
fa rine. Prendre pour cela le  tamis en 

fil de fe r  étamé. Cette opération  p ré li- 
m inaire est tou jours indispensable en 
pátisserie, aussi prop re que soit la  fa­
rine.

Quand toute la farine est tamisée, 
faites avec le  bout des do igts un trou  au 

m ilieu  du tas, écartant ainsi la farine 
en couronne. C’ est «  la fon ta ine » .

A  vo tre  dro ite, tamisez égalem ent un 
p e t it  tas de f a r i n e ; —  cette farinedá 
n ’est pas pesée et n ’ entre pas dans Ies 

P roportions. E lle sert pendant tout le 
temps pour saupoudrer table, páte el 
rouleau, afin qu ’ ils  n ’attachent pas 

entre eux. A yez la ra c le tte  á cóté de 
v o u s ; le d é c ilit re  rem p li d'eau trés 
fro id e. D’autre part, gardez une petite 

réserve supplém entaire d ’eau trés fro id e.
La table é ce m om ent, do it présenter 

l ’aspect du c ro q u is  I .

O roquib  i

Dans la fonta ine mettez tout de suite 
le  sel (3 gr. pou r 250 gr. de fa rine) 
l'eau , (1 décil. 1/4). A vec  le  bout des 
do igts de la m ain d ro ite , fa ites fondre 
d’abord le  sel dans l ’eau; puis amenez 

peu a peu dans cette eau de la farine de 
la couronne. Et cela le  plus rap ide­

ment possible. La quantité d’ eau in d i­
quée peut ne pas suffire, selon le genre 
de farine qui «  bo it »  plus on moins. 

S i toute la fa rin e done n ’ était pas dé-
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trem pée, versez quelques gouttes d ’eau 
s u r  vos d o ig ts  {c ro q u is  I I ) ,  ceci pour 

em pécher l ’eau de cou ler en rigo lessu r 
le  marbre ou la table, et continuez á 
tritu rer vivem ent.

La páte h ce m om ent do it étre plu tót 
m o lle  que ferm e et toute grumeleuse, 

com m e faite de petils  plátras. A vec  la 
raclette nettoyez vos doigts, en faisant 
tom ber sur le  tas la páte qui y  est 

restée. Saupoudrez légérem ent la table, 
devant vous, au-delá de la co u ron n e ;

la m am  d ro ite , farlnez de nouveau la 
table, et ramassez la páte en bou le que

7 V «-1

C r o q u is  I I

cet espace a dú rester intact pendant le 
trava il. A vec  la raclette póussez la páte 

—  en ratissant bien partout la table, —  

sur cet espace bien fariné. Ce farinage 
vous perm et de détacher, en la soule­

vant, la masse de páte pour la déposer 
tout prés devant vous. Fraisez la páte 

une ou deux fo is. M ieux vaut une seule 
fo is ; parce que p lu son  la trava ille , plus 
elle  a de corps et besoin de repos, Pou r 
cette opération  vo ir  le c ro q u is  I I I .

F r a is e r  consiste á détacher la páte 
par petites parties qu ’au fu r  á mesure 

on pousse en avant avec la paume de la 

m ain, en appuyaut et en faisant glisser 
devant soi ( V o ir  c ro q u is  I I I ) .  C’est la 

paume prise á la naissance du pouce 
qui do it fa ire le  trava il : quand tout le 

tas de páte a successivement, par petites 
arlies, été refou ló  ainsi en avant par

Cr o q u is  I I l

vous posez á cóté de vous. A vec  un cou ­

teau un peu grand, donnez quelques 

coups en losanges { V o i r  c ro q u is  I V ) - .  
ces fentes sont destinóes á fa ire perdre 
á la páte l ’élastic ilé  qu ’ e lle  a acquise 

pendant le trava il. Laissez reposer 
• /■i d ’heure, de préférence dans un en­
d ro it fra is oü vous pouvez po rter  la 
pate sur une assiette.

Le beurre

On choisira de préférence le beurre 
d it (( de ferm e » ,  parce qu ’i l  se tient 

m ieux et garde m oins de petit la it que 
Ies beurres fabriqués m écaniquem ent. 
P o u r  les feu ille tages et la brioche, il 

faut, de préférence, cho is ir du beurre 
trés consistan t: en h iver com m e en été,

Cr o q u is  I V

i l  do it étre dur au m om ent de l ’ em- 
p lo ye r ; et ce n ’est qu ’au m om ent de 
F erap loyer seulem ent, q u ’on lu i donne 

la souplesse nécessaire pour le m élan­
ger á la páte. II ne s’agit pas ic i de le 

ra m o llir  en le faisant fondre, mais juste
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de l ’assouplir en lu i laissant toute sa 
consis tance, á ce po in t qu ’aprés avoir 

été manié et aplati en galette i l  n ’ait 

rien  perdu de sa ferm eté.
Pou r l ’assouplir ainsi, i l  est p ré fé­

rab le de le  «  m anier »  —  c ’ est-á-dire le 

tritu rer —  dans un torchon  préalab le­
m ent saupoudré de farine. Vous ra- 
massez ensuite Ies deux cótés du lin ge 

en appuyant avec fo rcé [c ro q u is  V ),
*r

Cr o q u is  V

répétez le  mém e m ouvem ent deux ou 
tro is fo is  en sens inverse pour ob ten ir 

une sorte de petite  galette carrée.
Reprenez a lors devant vous la bou le 

de páte. Etendez-la, avec la main sim­
plem ent, en un carré un peu plus grand 

que le  beurre. Posez le  beurre au m i­
lieu  de la páte, et relevez par-dessus le 

beurre les quatre coins de la páte. Ces 
coins do iven t se re io in d re  tout juste 

pour se ren con trer et se souder les uns 
aux autres sans se recou vrir  Ies uns les 

autres, car on aurait alors trop  d’ épais­
seur de páte : i l  est essen tiel que le 
b eu rre  so it en ve loppé d ’une couche  

éga le  de p á te  p a r to u t .  I I  faut bien ob ­
server que cet enveloppem ent est le 

p o in t de départ de réussite du feu ille ­

tage ; et plus on opere dans un endroit 
chaud, plus i l  faut y  apporter de soin.

Farinez tab le et páte. A vec  le rouleau 

tapotez, — sans fa ire  glisser le  rouleau 

dessus, —  ce carré de pá te ; i l  faut év iter 

de m arquer, ce faisant, des sillons trop

pronoEcés qui sépareraient le  beurre. 

Ce tapotage lége r do it étre accom pli 
dans les deux sens. Lorsqu e la  páte a 

acquis de cette m aniére un peu plus 

d ’étendue i l  s’agit de lu i donner les 

«  tours »  nécessaires.

Des tours

Répétons ic i la  déñn ition  du «  tour » .
D o n n e r  «  u n  to u r  » ,  c ’est étendve la  

p á te  a u  ro u le a u  et la p l ie r  ensuite. A u ­

tant de fo is  la páte est étendue au rou ­
leau et p liée  ensuite, autant de tours 

on aura donnés.
Po u r le  vo l-au -vent dont nous nous 

occupons ic i —  comm e pour des bou­
chées, galettes fines et autres piéces du 
méme genre, —  nous devons donner 

6 tours. Et pour donner ces 6 tours nous 

procéderons d é la  fagon suivante.
A vec  le  rouleau qu 'on  appuie lég é ­

rem ent, les mains posées dessus á p la t  
( V o ir  p lu s  lo in  le  c ro q u is  V I )  a llougez 

la páte. Pou r ce fa ire on pose le  rou ­
leau juste au m ilieu  du carré de páte, et 

l ’ on rou Ie d^abord en avant. Pu is on

'  r riMT

Cr o q u is  V I

reprend le rou leau, —  pour ne pas le 

fa ire repasser sur la páte déjá rou lée, 

—  et on  le  pose de nouveau au m ilieu , 
pour rou ler cette fo is  en étendant la 

páte vers soi. Lorsqu e vous avez ainsi 
obtenu une bande d ’en viron  60 cent, de 

lon g  sur 20 á 22 cent, de large, vous 
p liez  cette bande en tro is (c/'oi¡rií¿s V i l ) .
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Saupoudrez de fariue et passez légére- 
n ieat dessus le rou leau, comm e on  don­
nerait un coup de fe r  sur un linge 
pour en assu jettir le p liage.

kl ce m om e n t le  p re m ie r  to u r  est 
donné. T ou t de suite, déplacez le  carré 

de páte, de fagon qu ’i l  se présente devant 
vous com m e au c ro q u is  V I ,  —  ainsi 
qu un I iv re  dont le  dos serait á votre 

dro ite. Donnez alors un deuxiém e tour 
en a llongeant la páte, puis en la p liant 

ensuite en trois, exactement de la fagon 

dont vous avez procédé la prem iére fois.
A p ré s  cela  le d eu x iém e  to u r  est 

d onné. (On rem arquera qu ’á chaqué nou­
veau tour la páte est a llongée et p liée 

dans le  sens opposé du tour précédent; 
ce qui était la largeur devient ainsi lá

étend la páte, i l  faut légérem en t sau- 
poudrer de farine table et páte.

L E  V O L - A U - Y E N T

CnoQvra Vir

longueur, et cette longueur ensuite de­

vien t de nouveau la largeur et ainsi de 
su ite.) A vec  le bout du rouleau frappez 

doucem ent la páte p liée  en trois pour 
y im prim er deux petites em preintes in- 
d iquant le nom bre de tours déjá don- 

nés. Couvrez avec le lin ge  ayant servi á 
époDger le beurre et laissez reposer un 
quart d’heure au frais,

Donnez alors 2 autres tours. Quatre 
petites marques avec le bout du rou­
leau. Repos d ’un quart d ’heure.

Et enfin les deux derniers tours. Aprés 
le  s ix iém e tour un repos de quelques 

m inutes sullira. On fa it a lors une 
c ro ix  X  sur la páte pour ind iqu er que 
le feu ille tage est íini.

O b serva tion , —  Chaqué fo is  qu'on

 ̂ Etendez au rouleau la páte en ca rré  
d en viron  22 centimétres de cóté.

Preñez á cóté de vous la plaque ronde 
en tó le no ire  épaisse, oü cuira le vo l-

Cr o q c is  V I I I

au-vent. A vec  le  pinceau á dorer la pá- 
tisserie, passez uue gou tte d ’eau pour 
humecter le m ilieu  seulem ent de la 
plaque.

 ̂Posez le  rouleau sur une des ex trém i­
tés du carré de páte de fagon á pou vo ir 

l 'y  enrou ler pour sou lever le tout [c r o ­
qu is  V I I I )  et transportez la páte sur la 

plaque en ayant so in  de m ettre en des­
sous la partie de páte qui était en des­
sus. La  páte étant bien au m ilieu  de la 

plaque, posez dessus un cercle á íarte 
de 18 cent, de diam étre. A vec  un petit 
couteau d office, coupez b ien net la páte

OnoQDis I X

qui déborde [c ro q u is  I X ) .  N e  pas oa- 
b lie r  q u 'u n e  p á te  m a l coupée, e ffilo - 
chée, m on te  m a l á  la  cu isson.
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A  ce m om ent, vous avez s u r ja  plaque 

un rond  de pá le de 18 cent, de dia­
m étre et de 1 cent, et dem i d ’épaisseur.

Ramassez Ies débris de páte en boule 

grossiérem ent fo rm ée, afin d ’ év iter 
d’avo ir á ram o llir  la páte en la tra­
va illan t avec la main. Etendez-la au rou­

leau, sur la table farinée, mais cette 
fo is  en un ro n d  d’ en viron  2 2  cen tim é­
tres de d ia m é tre  et d’un dem i-cen ti- 

m étre  d ’épaisseur seulement.

Cr o q u is  S

A vec  le  mém e cercle, —  mais la páte 
étant cette fo is  posée á méme la table, 
—  découpez un rond  tout sem blable au 

prem ier.
Au  m oyen  d’un em porte-piéce de 

12 centim étres de diam étre, en levez tout 

le  m ilieu  de ce second rond de páte 
[c ro q u is  X ) .  Vous obtenez ainsi une 

couronne de páte qu i seule vous est 
u tile ; le  rond  que vous venez d ’en lever 

avec l ’ em porte-p iéce ne sert pas au 

vol-au-vent.
A vec  le pinceau trem pé á l ’ eau fro ide, 

hum ectez le  tour du rond qui est sur la 
plaque, de fagon á y m ieux fixer la cou­

ronne que vous y placez de la  fagon 
suivante ; rep liez cette couronne sur 

elle-m ém e, en deux d’abord, en quatre 

ensuite, Ceci pou r la déplacer plus aisé­
ment sans la  dé form er ni la  t ira ille r.

P renez-la  délicatem ent avec les doigts 

sans la serrer ; surtout sans trop  appuyer 

sur son bord extérieur, qui m ootera it 

mal. A p p liq u ez-la , toute p liée , sur un 
des bords du rond  qui est sur la plaque, 

et dédoubler-la ensuite, pour l ’ y étendre 

avec régu larité.

Ta illadez légérem ent la páte tout au­
tour, rond et couronne, avec le tran­
chant d 'un couteau; cela s’appelle «  ch i- 

queter » .  {V o ir  l ’ effet plus lo in , au 

croq u is  X I . )
A vec  le  pinceau trem pé dans l ’muf 

battu dorez T in térieu r du vol-au-vent; 

puis la bordure ou couronne, su r le 
dessus seu lem ent, et en év itant de la is ­

ser c o u le r  de l 'c e u f  le  lo n g  d u  bo rd , ce 
qui em pécherait aussi la  páte de m onter.

Observons que le  couteau qui sert á 
(( cb iqueter »  et á couper la páte do it 
couper bien oet, car une páte feu ille tée  

mal coupée m onte fo r t  m al,nous l ’avons 

dit.
Dans le  m ilieu  ou v id e  de la couronne, 

faites avec le  couteau un léger qua- 
drilla ge  [V o i r  c roq u is  X T ) .  P iquez,

Cr o q u is  X I

jusqu 'á la plaque, de quelques coups de 
couteau. Et tout de suite, de préférence, 

mettez au four.

Le four

II faut une bonne chaleur p lu tót fo rte  
et com pter une d em i-h eu re  de cu isson , 

avec la  chaleur bien égale. Autant que 
possib le , mém e chaleur dessous que 

dessus.
A u  bout d ’une dizaine de m inutes, la 

páte a m onté presque á la hauteur que 
le  vo l-au -ven t do it atteindre. C'est le 

m om ent de cou vrir  avec une feu ille  de 
pap ier pour év ite r que le  vo l-au -vent 

ne prenne trop de cou leur. E viter éga le­
m ent de toucher á la p laque avec brus- 

querie, en la déplagant pour changer le 
cóté du vo l au-vent qui est devant le 

foyer. T o u t  c h o c f a i l  re tom b e r la  páte.
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Dans sa m ontée, la páte du vol-au- 

vent s'est n ive lée ; il n ’y  a plus, au cen­
tre, de creux n i trace de la couronne. 

L orsqu e la páte est bien ferm e et résis- 
tante sous Ies doigts, a ttirez la plaque 
á l ’entrée du fou r sur la porte rabattue, 

afln de garder le voI-au-vent á la plus 

grande cbaleur possible, sans se brü ler 
so i-m ém e.

A vec  la  po in te du couteau d ’oíEce, 
détacbez ce qui fera le  couvercle du vo l- 
au-vení. I I  n ’y  a qu'á suivre la lign e  qui 

d’ elle-m ém e s’ est tracée tout autour de 

la partie qu adrillée , et le rond quadrillé  
qui fo rm e le  couvercle v ien t presque 
tout seul. (P rendre garde, pou r ne pas 
se brú ler, á la  boulfée de vapeur brü- 
lante qui s'échappe de l'in té rieu r.)

T rés  v ivem en t, —  car si á ce m om ent 
on  laissuit r e fro id ir  le  vo l-au -ven t il 
s affaisserait, —  en levez la couche de 

páte m al cu ite qui est á l'in té rieu r. Pou r 
fa ire  la cbose v ite  et b ien , procédez 
ainsi : posez le  manche du couteau sur 

cette couche de páte qu i, dés l ’ en léve- 

m ent du couvercle , s’est aílaissée au 
fon d ; tirez le  couteau vers vous, et d ’un 

seul coup vous ramassez ainsi cette cou ­

che de pále ílasque, comm e une espéce 
d éventail en étoffe, que vous pouvez 
saisir entre le  pouce et I ’index  pour 
I ’en lever rapidem ent.

Cr o q u is  X I I

Vous avez á ce m om ent l'état repré- 
senté au c ro q u is  X I I : so it la croüte 

vidée, avec le  couvercle d ’un cóté, et le 
tas de páte mal cu ite en levée de l ’inté- 
r ieu r, de l'au tre cóté

Enlevez de la plaque le couvercle et 
la páte, et bien v ite  repoussez dans le 

fou r le  vo l-au-vent ainsi creusé, pour 
sécher l ’in térieu r et conso lid er le  bord.

A tte n t io n  á  p a r t i r  de ce m om en t : 

car i l  suffit de quelques instants pour le 
sécher : toute cette croúte est si m inee 

qu ’e lle  est b ien  v ite  b rú lée ; i l  suffit de 

quelques instants d ’inatten tion . L e  cou­
verc le  aura été pareillem ent séché, mis 

l ’in térieu r en dessus, sur une feu ille  de 
papier á cóté, dans le  four.

Teñ ir la croúte autant que possible 
au chaud, mais ch a le u r trés douce, jus- 

qu'au m om ent de servir. II est in fin i- 
m ent préférable de ne pas laisser re fro i­

d ir com plétem ent la croüte pou r la 
réchau fler ensuite; la páte perd toujours 
á étre re fro id ie  puis réchauífée.

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

<• - M *  - V i *.

S A L A D E  
de M acaroni Lucu llus 

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

Faltes cuire á Teau bouillante, salée, le Ma­
caroni Lucullus; petite ébullition, et ne pas 
trop cuire pour laisser la  páte un peu ferme. 
Egouttez dans une passoire á larges trous que 

vous gardez au chaud pendant ce tem p s; sau- 
poudrez de poivre. M élangez ensuite le Ma­
caron! Lucullus dans une terrine chauffée, 
avec de la sauce m ayonnaise bien relevée, urí 
peu de purée de tom ate trés épaisse, des 
fonds d'artichauts cuits et escalopés. Versez 
le tout dans une jatte  ou un saladier de cris­
tal, et dressez, en faisant faire un peu le dóme, 

Décorez avec des jaunes e t des blancs 
d’ceufs, hachés séparément, du jam bón maigre 
d’Y o rk  haché ou coupé en ju lie n n e , du per- 
sil h a c h é ; on peut á volonté ajouter des ron­
delles de truffes.

Servez la  salade de Macaroni Lucullus tiéde, 
sur assiettes chauffées.
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R O G N O N S  DE VEAU
A  L A  R O B E R T

:i est bien  un plat de fam ille  
dont la mise á po in t se fa it  á 

table méme par la maitresse de 

mode qui tend á sela maison
raliser pour certains plats servis dans 
l ’in tim ité . Mais on  peut égalem ent le 
fin ir  á la ouisine e t l ’en voyer tou t prét. 

II faut un ustensile en terre ou en po r­

celaine qui a ille  au feu et qu ’on puisse 
se rv ir  sur la tab le : en le  sortant du feu, 
on le pose sur un p la td u  service recou- 

vert d ’une serviette. Un poélon , une 
casserole en terre bruñe, ou une cocote 
en po rcela ine conviennent également.

Proportions

P o u r  6 personnes :
2 rognons de veau (le  poids m oyen 

d’un rogn on  est de 260 g ram m es );

70 grammes de beurre;
l 'n  dem i-verre de v in  blanc ;

Une bonne cu illerée á café de mou- 

ta rd e ;
Une pincée de pers il haché ;

L e  jus d’un quart de citrón .
Tem ps nécessaire ; 18 m inutes en­

v iron .

Cuisson des rognons

I I  va sans d ire  que ces rognons do i­

ven t étre bien fra is, et que la  petite 
peau qui les enveloppe do it étre retirée. 

Cette peau s’en léve d ’autant m ieux que 

les rognons sont plus frais.
Dans un poélon  ou une casserole en 

terre, ou dans une cocote en porcela ine 
de dim ensions proportionnées, chauffez 

en v iron  40 grammes de beurre, et cou- 

chez dedans les roguons assaisonnés de

sel et d’un peu de po ivre. Ne pas ou­
b lie r  qu ’ ils do iven t étre saisis  ; c’ est 

pour cela qu ’ il est nécessaire de chauf­
fe r  le beurre aussi fortem ent qu ’ il est 

possible, mais sans le laisser bríiler.
A u  bout de quelques m inutes, retour- 

nez les rognons pour les risso ler lég é ­
rem ent de l ’autre có lé, et laissez cu ire á 

feu assez v i f ,  ou bien m ettez á Tentrée 
du fo itr , á con d ition  qu ’i l  so it trés 
chaud, Comme pour tous les rognons, 
quels qu ’ils  soient, ceux-ci d o iven t étre 
cu iis  v ivem en t á  bon  fe u ,p a rce  qu e  s i la  

cu isson  la n g u it, ils  d u rc issen t in é v iía -  

blem ent.
D’une m aniére ou de Tautre, comptez 

12 m inutes  de cuisson, pou r a vo ir  Ies 
rognons cuits é p o in t; c 'est-á-d ire, ni 

tro_p cuits, n i trop  saignants.

vin blanc
Quand les rognons sont á ce point, 

re tire s -le s  s u r  une assiette-, versez le 

v in  blanc dans Tustensile (poélon  ou 
cocote), et faites b o u illir  v ivem en tpen - 
dant 2 ou 3 m inutes; cela, pour ré­

du ire ce v in  d ’un quart et, en méme 
temps d ég la ce r, c ’ est-á d ire dissoudre le 

peu de jus caramélisé au fon d . On re ­

tire les rognons pendant ce temps parce 
qu e  les ro g n o n s  ne d o iv e n t ja m a is  

b o u ill ir ,  Tébu llition  les rendant coriaces.
Rem ettez Ies rognons dans ce fonds 

de beurre et v in  blanc ; couvrez Tusten- 

sile, et en voyez tel que á la salle á 

manger.

Sur la  table

La maitresse de maison do it a vo ir  á 

sa portée (si la m ise á po in t se fa it sur 
la  tab le) : la  m ou ta rd e , le  b eu rre , le 

q u a r t ie r  de c it ró n , le  p e r s i l  haché, des 
assiettes b ien  chaudes, et e lle  opere 
ainsi :

L ’un aprés Tautre, re t ira r les  rognons
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de l ’ustensile, les poser sur une assiette 

chaude  et Ies déta iller trés vivem ent, 
en menúes ¡am elles, excessivem eutm in- 
ces surtout. Cela fa it, cou vrir  ces ro- 

gnons ém incés avec une autre assiette 
chaude renversée ; puis p rocéder a l ’ap- 
prét de la sauce, ce qui se fait de cetle 

fagon : A jou ter  dans le  jus du poélon  
(beurre et v in  blanc) la cu illerée de 

moutarde (si cette m outarde n ’est pas 
tres fo rte , on peut en m ettre une cu il­

lerée et dem ie). Ic i, la moutarde joue 
non seulement le ró Ie  de condim ent, 

mais encore ce lu i d ’élém ent de liaison.

A jou ter  aussi ; le  reste du beurre in ­
d iqué (30 grammes, qui sont divisés en 
pelites parcelles, pour q u 'il fonde plus 
v i t e ) ; le persil haché et le  jus de c it r ó n ; 

une prise de sel et un peu de po ivre. 

Rem uer bien le tout avec une fourchette, 
de fagon é ob ten ir un jus lié  par le mé­

lange de ces différents élém ents; verser 
dedans le  rogn on  óm incé, y  com pris le 
peu de jus qu ’i l  a rendu dans l ’assiette, 
et m élanger bien avec une cuill&r.

Tou t cela, découpage du rognon  et 
apprét du jus l ié  á la m outarde, de­
mande en v iron  tro is m inutes, c’ est-á- 
d ire trop peu de temps pour que le plat 

puisse re fro id ir . Et du reste, on peut 
poser l ’ assiette au rognon  sur un ré­
chaud de table, ou bien y teñ ir le  p oé­

lon . Néanm oins, com m e i l  est d it plus 
haut, la maitresse de maison do it avo ir 

des assiettes trés chaudes, sur lesquelles 
e lle  répartit ensuite Ies rognons, et 

qu 'e lle  fa it passer im m édiatem ent á ses 
convives.

S i elle ne veut pas se cbarger de cet 
apprét final du rognon  sur la table 

méme, e lle  do it v e ille r  ■ quand mém e á 

ce que le  service soit fa it avec des as- 
siettes 'b ien cbaudes.

L a  V ie i l le  C a th e r in e .

« U F S  A  L A  P O LIG N AC  
COTELETTES DE M O U TO N  A  L A  R O BERT 

P A T É  DE L IÉ V R E  K N  CROUTE 
SALA D E  DE CHICORÉE 
AU BERG IN ES FRITES 

G A T E A U  D E N T  DE LO U P

P O TAG E  CARBU RE  
L A P E R E A U  A  L A  S A IN T -A IG N A N  

COTE DE BCEUF R O T IE  
A R T IC H A U TS  SAUCE H O LLAN D AIS E  

PÉCHES A  L A  FÉ L IC IA

BEIGNETS SOUFFLÉS A U  JAM BON 
TE ND R O NS DE V E A U  JAR D IN IÉ R E  

R O SB IF FR O ID  SAUCE M O U SQ U E TA IR Z 
T A R T E  A U X  POMMES

PO TAG E  P E T IT E  M A R M IT E  
CA R PE  A  L A  M ÉNAGÉRE 

C U LO TT E  DE BCEUF A  L A  CARÉM E 
[PER D RE AU X  A  L A  BROCHE 

AU BERG IN ES A  L A  N IM OISE 
SO UFFLÉ  A U X  PÉCHES

CRO ÜTES A U X  CEUFS 
C IV E T  DE L IE V R E  A  L A  LAN G U E D O CIE NNE  

V E A U  A U  JUS 
H AR ICO TS  VERTS SAUTÉS 

CO M PO TE  DE POIRES

«O»
PO TAG E A U X  M OULES A U  T A P IO C A -B O U ILLO N  

BO UDIEE
R A G O U T  DE PIGEONS A U X  ÉCREVISSES 

C A R R É  DE V E A U  A  L A  BROCHE 
L A IT U E S  A U  JUS 

PÉCHES A  L A  CONDÉ

CEUFS PO C ilES  A  L A  BO U RCU ICNO NNE 
HARENGS FR A IS  A U  C O U R T -B O U IL L O N  

SAUCE M O U TAR D E  
M A C A R O N I A U  G R A T IN  
A R T IC H A U T  V E N D RE D I 

T A R T E  A U X  PRUNES

SOUPB DE POTIRO.V A  L A  BRESSANE 
P IL A F  DE LAN G O Ü S TE  A  L A  F R A N gA lS E  

BARBUE SAUCE M OUSSBLINE 
CRESSON E N  É PINARD S 
CROUTES A U  M AD ÉRE

L e  véritable Racahout des Arabes  
D elangrenier a été  l ’ob je t de deux 
rapports favorables a l ’Académ ie de  
M éd ecin e  en Í830. C ’est le  m eilleur  
alim ent des enfants et des maiades.

Refuser les im itations; ex iger la 
m arque Delangrenier, Paris,
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Potage Garbure Paysanne
(m o d e  m é n a g é r e )

|e  genre de po lage se fa it c la ir 
ou lié , mais i l  a toujours pour 

garn itu re des croútes fa rdes  
avec de la purée d ’un seul ou de plu ­

sieurs légum es, ce qui déterm ine son 
caractére spécial. Dans le  prem ier cas, 

on accom pagne sim plem ent ces croútes, 
qui sont servies á part, d 'e x ce lle n t  bou il­
lon  g ra s ; dans le  second cas, celu i-ci, la 

lia ison  du potage est constituée par une 
purée légére fa ite avec les mémes lé ­

gumes qu i on t servi á fa rc ir les croútes. 

C’est ainsi que la cuisine pratique com- 
prend Ies garbures, mais dans certains 
pays m érid ionaux, la Carbure est tout 

sim plem ent une soupe aux choux, lard, 

et confit d ’o ie ; en somme, l ’ équ ivalent 
de la Po tée b ou rgu ign on n e , sauf le 
con fit dont i l  n ’est pas fa it usage en 

Bourgogne.

Proportions

Pou r 6 personnes ;

LES LÉGUMES

1 carotte 1/2 (en v iron  200 g r . ) ;

Autant de navet;
2 branches de c é le r i ;

3 blancs de po ireaux, le  blanc seule­
ment ;

Un petit quartier de chou pomm é 
(150 g r . ) !

2 pommes de terre H ollande;
2 décilitres de haricots blancs cu/ís;

2 ou 3 cu illerées de petits pois, si on 
en a de disponibles.

N o t a .  —  Dans la saison des légumes 

frais, on y  a joute une petite po ignée de 
haricots veris  et de petits pois fra iche-

ment écossés, méme quelques féves dé- 

robées. Au  résumé, la «  paysanne ii coni- 
prend á peu prés tous Ies légum es de la 
saison oú  Ton  se trouve.

LE  LIQUIDE

1 litre  3/4 de bou illon .

Si l 'o n  n ’a pas de bou illon , on fa it le 
m ou illem ent á l ’eau tiéde, ou bien avec 

de la cuisson toute fra iche de pommes 
de terre ou de haricots quand cela se 

peut. Dans ce cas, on doub le la quantité 
de beurre.

P O rU  LES CROUTES

Une fiúte de 2 sous assez grosse, ou 

un morceau de pain rassis de méme im ­
portance;

40 á 50 gr. de gruyére rápé.

DIVEIIS

120 gr. de b eu rre ;

Une forte pincée de feu illes de cer­

feu il, une pincée de sucre en poudre.
Tem ps nécessaire : 1 heure 1/4.

Etuvage des légumes

Em incez finem ent : le  quartier de 
chou, carotte, navet, cé leri et po ireaux. 

Ces légum es devant étre mis en purée, 
i l  n ’ est pas besoin de les couper dans 

une fo rm e p lu tót que dans une autre; 

mais i l  est indispensable cependant que 
tous les m orceaux soient de mém e gros­

seur afin qu ’ils cuisent tous régu liére­
m ent dans le  mém e temps; c ’est un poin t 
im portan t pour tout potage á base de 

légumes, Assaisonnez d ’une prise de sel 
et de la p incée de sucre. I I  est bien en­

tendu que si le  cmur de la carotte est 
jaune, et dur par conséquent, i !  faut le 

supprim er, et en teñ ir com pte dans Ies 
proportions ind iquées. Mais si l ’ on em ­

p lo ie  une bonne espéce, com m e la Crécy, 

cela ne se produ it pas.
Chauffez dans une casserole la va leu r
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de 80 gr. de beurre, jetez dedans les 

légumes ém incés, et tenez sur un feu 
m odéré, pendant 25 m inutes en viron  et 
en remuant fréquem m ent. Ce passage 
des légum es dans le  beurre, ou étuvage, 

est tra ité souvent k la légére et c ’est un 
tort, car c'est le  po in t le  plus im por­

tan! de l ’op ération ; i l  a pour but : 
1® de p rovoqu er la sortie de l ’eau de 

végéta íion  des légum es; 2® de les im pré- 
gn er du b e u rre ; 3® de les caraméliser 

légérem ent. Inu tile  de chercher á pré­
c ip iter ce trava il en faisant marcher les 
légum es á grand feu pour com m encer; 

nous disons d ’a illeurs á f e u  m od éré  
p en d a n t to u t le  tem ps de V éiuvage. Ce 

n ’ est pas du temps em p loyé inutilem ent, 
puisque, d ’abord, la saveur du potage 

en dépend, et que, tou t en rendant leur 
eau de végétation , les légum es subissent 

un com m encem ent de cuisson. Ne per- 
dez done pas de vue que cette m ise eu 

tra in  a son u tilité  grande, indispensable 
méme, et qu ’e lle  do it étre conduite avec 
soin.

Le mouillement. Le reste des 
légumes.

Quand les légum es sont au po in t in d i­
qué, m ou illez-les avec tro is  qu a rts  de 

l i t r e  seulem ent de bou illon , cuisson de 
légum es ou eau, selon le  liqu id e  dont 

vous disposez, fro id  ou chaud; faites 

prendre T ébu llition  et a joutez le reste 
des légumes, c ’ est-á-dire les pommes de 
terre coupées en petits quartiers, et les 

haricots déjá cu iis . Quand on dispose 
de légum es verts, comm e haricots, pois, 

féves, c'est égalem ent á ce m oment 

qu ’on  les met dans le  potage.

Laissez cu ire tout doucem ent ensuite, 
et cela, p e n d a n t 3 0  d 3 5  m inutes.

Si on em p lo ie du bou illon  ou de la 

cuisson de légum es, i l  n ’y  a pas á saler;

par contre, si le  m ou illem ent est fa it á 
Teau, il faut m ettre 7 á 8 grammes de 

sel pour cu ire les légum es, et á peu prés 

aulant pour la m ise á po in t du potage.

Les croütes. L a  purée pour les 
croütes.

Pendant que cu it le  potage,fa ites ,avec 

la  ílftte, une douzaine de rondelles qui 
do iven t a vo ir  dans les 5 cent, i/2 de 

diam étre et un petit centim étre d 'épais­
seur. A  défaut de flü te, ta illez sur un 

m orceau de pain  rassis et á m ié serrée 
des petits carrés de 5 cent, de cóté et 

tou jours d 'un pe tit centim étre d ’épais­
seur. Faites-les rissoler trés légérem ent 
au beurre des deux cótés, et tenez-les en 

réserve.
Dés que les légum es sont assez cuits 

pour bien se m ettre en purée, prenez-eu 

le tie rs  seulem ent avec une écum oire, et 
en les égouttant b ien , puis passez-les au 

tamis. R ecu eillez  cette purée dans une 
sauteuse, et faites-la chauffer sur un feu 

v i f  en la  remuant sans cesse, jusqu ’á ce 
qu ’e lle  so it devenue trés épaisse : i l  lu i 

faut presque la consistance d’une purée 
de pommes de terre épaisse, saus quoi, 

em ployée te lle  qu ’e lle  est aprés avo ir 
été passée, e lle  serait trop m o lle  pour 
fa rc ir les croütes,

Mettez m aintenant la va leu r d'une 

cu illerée de cette purée ainsi réduite 
sur chaqué croüton passé au b e u rre ; 
lissez-la avec la lame d'un couteau, en 

la faisant bom ber au m ilieu , oü e lle  

do it a vo ir  une épaisseur de (i á 7 m illi-  
métres (pas tout á fa it un c e n tim é tre ); 

rangez-les sur une plaque de tó le au 
fu r et á mesure, et semez une bonne 

pincée de gruyére rápé sur chaqué 

croüte tartinée. A u lan t que possible, 
ayez pou r cela du from age assez sec. 

Pou r gratiner ces croütes, á fou r de
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chaleur m oyenne, i l  vous faut 10 á  

12 m inu tes-, vous pouvez d ón e les  m et­
tre au fou r aussitót farcies, e l vous o c ­

cuper de term iner le  potage pendant 
qu 'elles gratinent.

Pour passer le potage et le mettre 
a point

Versez le  reste des légum es sur le 
tamis oü vous avez passé la prem iére 

partie , et passez-les vivem en t en purée 
pendant qu ’ils  sont brúlauls. Remettez 
la purée dans la casserole b ien  rincée, 

et éclaircissez-Iaavec le  reste du liqu ide 
ind iqué, so it u n  l it r e .  Rem uez-Ia sur 
le  feu jusqu ’á l ’é b u llit ion , et a jou ­
tez-y, hors  d u  f e u ,  ce qui vous reste 

de beurre (en v iron  20 gram m es). I I  est 

entendu que si le m ou illem ent n ’a pas 
été fa it au b ou illon , on ajoutera a ce 

m om ent le doub le de beuí're ; et que le 
po lage sera salé si le  m ou illem en t a été 
fa it á l ’eau.

Vérsez dans la  soupiére, a joutez les 
feu illes de cerfeu il, et servez les croü- 

tes gratinées á p a r t ; i l  vaut m ieux et il 
est plus c o r r e d  de les m ettre d irecte­

ment dans les assiettes que de les a jou ­
ter dans le  potage.

N o ta .  —  Sí le  fou r avait du a fond  »  

c ’ est-á d ire  qu ’i l  soit trés chaud du bas, 

il serait prudent de doub ler la plaque 
(d ’en m ettre une autre dessous) parce 

que le  dessous des croútes risquerait de 
b rü ler, ou , tout au m oins, de trop  sé­

cher. Or, la chaleur du fou r do it, dans 

cette circonstance, ven ir  surtout d ’en 
haut pour rayonner sur la surface des 

croútes, et p rovoqu er la fon te du fro ­
mage qui fo rm e la couche gratinée.

Une variante de ce potage

La fagon ind iqu ée ci-dessus est celle 
qu i est usuelle ; mais le travail peut J

étre abrégé en faisant gra tin er tout le 

po lage, ce qui est la m éthode em ployée 
en certains endroits. Dans ce cas vo ic i 

com m ent vous devez opérer :
l “ Etuvez et cuisez les légumes, comme 

i l  est exp liqu é. P rop ortion s , apprét, et 
temps de cuisson sont les m ém es;

2“ I ’assez au tamis la tota lité des lé ­

gumes. A llo n gez  la purée avec ce qui 

reste du m ou illem ent dispon ib le (1 litre ); 
faites-lui prendre Tébu llition , et f in i ssez 
la purée hors du feu, avec le beurre. 
A jou tez  Ies pluches de cerfeu il, et v e r­

sez dans la sou p iere.D e toute nécessité 
pour que le gratinage se fasse bien, il 

faut que cette soupiére soit de fo rm e 
basse (fo rm e légu m ier ou tim bale), et 

en argent, ou tout au m oins, puisqu ’e lle  
do it a ller  au four, en métal, ou a lors en 
Ierre á fe u ;

3“ Couvrez toute la surface du po lage 

avec des rondelles de ílüte coupées 
m inees (3 á 4 m illim , d ’épaisseur), et 
saupoudrez-les de from age rápé. Dans 

ce cas, com ptez 30 á 10 gr. de gruyere 
en plus. A rrosez le  from age de quelques 

filets de beurre fondu , ou bien mettez- 
le en parties (une d iza ine) de la gros­

seur d ’un petit po is réparties sur la sur- 
face ;

4“ Posez la soupiére dans un plat 

creux oú vous aurez mis uu peu d ’ eau, 
et m ettez-la á fou r bien chaud, et le 

p lus prés possib le de la p laque du foyer, 
en haut pour que la chaleur qui s'en 

dégage frappe le plus fortem ent possi­
b le la surface from agée, et fo rm e le 
gratín  en peu de temps. Si le  fo u r  esl 

b ien chaud, c est fa it en 0 á 7 m inutes ;

5“ Pou r serv ir le  potage plus fa c ile ­

m ent (chaqué assiette devant a vo ir  une 
partie du g ra tin ), coupez la couche 

gratinée avec le  bec d ’une cu iller , ce 
qui serait plus d iílic ile  á fa ire avec la

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 2 8 3

loucbe. De cette fagon, potage et m or­
ceau gratiné se prennent facilem ent.

L e  V o v a g e u r .

Conserves de Tomates en Flacons

Choisissez des tomates rondes, üsses, 
fermes. Essuyez-les une á une ; m ettez- 

les dans la bassine á confitures ou un 
cbaudron en cu ivre non  étamé. Rem- 
plisse.z d ’eau fro id e  ; posez sur feu c la ir 

et v if. R etirez du feu le  cbaudron dés 
que l ’ eau est tiéde : 23“ au máximum , le 
d o ig t d o it  a peine sentir la cbaleur.- He- 

tirez  les tomates de l ’ eau une á u n e ; 
posez-les a mesure sur des linges pour 

év ite r qu ’e lle  ne se salissent. Mettez-les 
—  tou jours une é une, —  dans Ies fla­
cons, en perdant le m oins de place pos­
sible.

Pendant la m ise en flacons, faites 
b o u illir  la quantité d'eau nécessaire, 

avec 30 gr. de sel par litre . Laissez-la 
re fro id ir  et reposer couverte pou r év i­
ter toute poussiére.

Rem plissez les flacons de tomates avec 

cette eau préalablem ent décantée ave.c 
soin , afin d ’év ite r les im puretés conté- 
núes dans l ’eau et le sel.

Les tomates étant recouvertes par 
l ’eau dans les flacons, versez par dessus 
l'eau un bon travers de do ig t d 'bu ile  

d ’o live .R ou ch ezavec  un boucbon ,et par 

dessus Qcelez avecun parcbem in m ou illé .
Gardez dans un en dro it sec et frais.

Conserves de Peches á  llau-de-Vie
Choisir des péches blanches de v ign e ; 

les íro tte r  légérem ent avec un lin ge ; 
les p iqu er avec une fo rte  a igu ille  ju s­

qu ’au n oya u ; les je te r  á mesure dans 

l ’eaú fro id e.

Les m ettre dans un chaudron non 
étamé avec beaucoup d ’eau fro id e. P lacer 
le chaudron sur un feu cla ir, de fagon 
qu ’i l  soit facile de dim inuer et d 'am ortir 

le feu, afin de p ou vo ir  éteindre au p re ­
m ier bou illon  de l'eau. C ou vrir ensuite 
le chaudron et attendre que les péches 
plongent.

Rallum er le feu sous le  cbaudron, et 

á mesure que Ies péches rem onten t á la 
surface, les y  pécher et les je ter dans 
l ’eau trés fro id e.

Les égoutter aussitót q u ’ elles sont 
com plétem ent refro id ies,

Faire b o u illir  600 gr. de sucre avec 
4 décilitres d ’ eau par 2 k ilos de péches. 

A jou ter  les p éch es ; pousser jusqu ’á 
l ’ébu llition . Verser dans une terrin e  ver- 

nissée; co u v rir ; laisser jusqu'au lende- 
maln.

Egoutter les pécbes, en les prenant 
une par une, sur un tamis de crin. 
Battre un blanc d ’ceuf avec un demi-jus 
de c itrón , quelques gouttes d'eau. Mé- 

langer au sirop fr o id ; b o u illir , écum er 
com plétem ent. au besoin passer á la 
mousseline.

Ranger les pécbes en b o c a l; ajouter 
au s irop  500 gr. pour 1 k ilo , d ’a lcool 

bon goüt á 80°; ou deux tiers d ’eau-de- 

v ie  de vin . C ou vrir le boca l; m ettre un 
fo rt bouchon recouvert de parchem in.

A . C.

A LIM EN T DES E N FA N TS
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LE PA O N  REVÉTU
Si pour rehausser l’ é d a t d'un festín, avec 

le désir d’observer Ies anciens rites chevale- 
resques, il vous plaisait de sacrifier un paon, 
qui serait appelé aux honneurs du róti et pre­
senté revétu de son magnifique plumage, 
peut-étre seriez-vous fort embarrassée, votre 
cordon bleu ne sachant pas. En effet, bien 

que Toiseau ne soit pas autrem ent rare, puis- 
qu’on Téléve encore comme un ornement des 
pelouses de pares et de jardins anglais,il est á 
peu prés passé de mode de servir un paon re­
vétu, ou sim plem ent nu, comme une volaille 
quelconque qu’on va mettre á la broche.

duesíion  de toilette d’abord, á laquelle se 
rattache une tradition de galanterie perdue 
chez nous, semble-t-il, mais qui subsiste chez 
les magnats de Hongrie et de Transylvanie, 
aprés avoir été florissante en Pologne, oü 
nous Tavions introdulte. Cette tradition re­
pose elle-mém e sur une histoire quasi fabu- 
leu se; car on raconte que c’ est la floíte de 
Salom ón qui rapporta les premiers couples du 
pays d’ Ophir (qu’on croit ctre TYém en, di- 
sent les géographes bien informes). Mainte­
nant, pour le rencontrer á l’ état sauvage, ¡I 
faut aller en Cochinchine, oú il v it dans des 
fourrés beaucoup plus inextricables que les 

faisans des tirés  de Marly ou de Rambouillet.
Oiseau sacré á Samos, en Gréce, puisqu’il 

g itaitd an s le tem ple de Junon, 11 eut ensuite 
I’honneur d’ étre recherché des patriciens ro- 
m ains pour la délicatesse de sa chair. Pline 

nous apprend que l’orateur Hortensius fut le 
premier Romain qui fit tuer un paon pour sa 
table lorsqu’ il donna un repas au collége 
des Pontifes. Le premier Romain qui engraissa 
des paons est Audifius Hurcon, vers le temps 
de la derniére guerre des pirates ; il se pro­
cura par ce m oyen un revenu de soixante 

m ille sesterces, soit environ 13.500 francs de 
notre monnaie.

V itellius et H éliogabale servaient á leurs 
con vives des plats de langues et de cervelles

de paons, assaisonnées avec les épices des 
Indes les plus coúteuses. Vitellius faisait pré­
senter ce m ets précieux dans le fameux lanx  
connu sous le nom de Boudier de Minerve.

En France, au m oyen-áge, ce ne sont point 
les officiers de la cuisine qui doivent placer le 
paon sur la table; cette cérémonie glorieuse 

était réservée á la dame que distinguait le 
plus son rang ou sa beauté. Elle l ’apportait 
au son des ¡nstruroents et le posait, au com­

mencement du repas, devant le maitre de la 
maison, ou devant le plus considérable. Dans 
une noce, ¡I pouvait étre servi par la demoi- 
selle d’honneur et place devant la  mariée, en 
méme tem ps qu’ un échanson em plissait les 
coupes d’ hypocras.

O utre le plat du paon, il y  avait le vceu du 

paon. C était un vceu solennel par lequel un 
chevalier s’engageait á prendre les armes ou 

á faire une grande entreprise, et qu’il portait 
á table en tenant la main étendue sur l ’oiseau 
róti orné de ses plum es. Ce v c e u  d’ audace était 
le plus souvent doublé d'un vceu d’amour, ce 
qui ajoutait encore á la solennitédu festín,

Le chevalier, par exemple, faisait le ser- 
m ent de planter le prem ier son étendard sur 
une v ille  qu'on allait assiéger, ou, en rase 
cam pagne, de porter le premier coup de lance 
á I'ennemi. La formule sacramentelle était 
celle-ci : « Je voue á Dieu, á la Sainte-Vierge, 
aux Dames et au Paon » de faire telle ou telle 
chose. Puis chacun á son tour. recevait un 

morceau du róti et faisait son vceu á l’oiseau, 
dont l’inexécution aurait entrainé une tache 
á son blasón, outre la perte du cceur de sa 
dame.

A insi .que de nos jours, le paon blanc était 
surtout recherché au m oyen-áge com m e oi­
seau de p arad e; mais il jouissait en méme 
temps de vertus sym boliques dont le sens 
nous échappe un peu aujourd’hui.

En France, le  chapel du noble oiseau était 
reservé aux plus grands seign eu rs; saint Louis 

en portait habituellem ent un de cette espéce. 
Les M ontm orency avaient placé le paon, en 
cimier. sur leur heaume. Noble oiseau, il’ est 
toujours qualifié de la sorte chez nes vieux 
rom anciers, qui regardent sa chair com m e la
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«nourrituredesam ants» et comme la viande 
du preux ». Peu de m ets alors étaient ainsi 
estimes.

Un poete frangais du XIII® siécle. voulant 
peindre les fripons, dit qu’ ils ont autant de 
goú t pour ie m ensonge qu’ un affamé en a 
pour la chair de paon. Se flattaient-ils done de 
devenir gens d'honneur en m angeant d’ une 
telle  chair ? Le R om án de L an celo í, dans un 
repas qu'il suppose donné par ie roi A rtur aux 
chevaliers de la Table ronde, représente le 
monarque découpant lui-m ém e le paon.

Les barons anglais donnaient des preuves 
de leur richesse en faisant servir dans leurs 
festins d'apparat un paon revétu et entouré de 
pruneaux, qui étaient alors trés rares. En 
Ecosse, les plumes servaient á orner le front 
des poetes et des m énestrels.

Puis v in t chez nous la mode de la coiffure 
á la  M inerva, consistant en un cim ier de dix 

plumes d’autruchem ouchetées d 'yeuxdepaon, 
qui s ’ajustait sur une coiffe de velours noir 
toute brochée de paillettes d 'or ; coiffure dont 
se parait volontiers M arie-Antoinette dans les 
grandes cérémonies, mais ne la preserva point 
d’une destinée tragique. De lá, de cette triste 
fin d’ une reine, esl venue cette superstition 
que « l ’ceil du paon porte malheur ».

La chair du paon a subí le contre-coup du 
maléfice de l’ceil : elle n’ est plus guére re- 
cherchée sur aucune table. Pourtant l’automne 
dernier, á un repas de noces donné dans une 
ferme du Vendómois, voisine de la VÜle-aux- 
Clercs, j ’ai vu servir un paon revétu, lequel 

fut présenté en grande cérémonie par ia  de- 
m oiseile d’honneur. C ’ était la grand'm ére de 
la mariée qui avait fait la to ilette de l’ oiseau, 
dont je  fus tém oin. Voici le d isp o sitif;

Au lieu de plum er Toiseau, on lui eniéve la 
peau avec le plus grand soin, de maniére que 
Ies plumes ne se détachent, ni ne se brisent. 
Cela fait, on le farcit de foies de volailles, de 
tranches de lard frais, de truffes, d’épices, 
thym . laurier, sauge, etc. Puis on enveloppe 
la téte et les pieds de plusieurs épaisseurs de 
toile, et le  corps de papier beurré. La téte et 
Ies pieds (sortant par les deux bouts), doivent 
étre arrosés avec de l’ eau pendant la cuisson

pour les conserver intacts, I'aigrette surtout.
A vant de débrocher, on a fait prendre cou­

leur en enlevant le papier beurré. Quand il 
sera froid, posez l’ oiseau sur une planchette, 
au milieu de laquelle est fixée une brochette 
deboispointue qui doit entrer dans le corps du 
paon pour le faire teñir droit. Arrangez Ies 
pattes d’ une maniere naturelle, ainsi que les 
plumes, celles de la queue dressées en éven- 
tail et maintenues avec du fil de fer. Parez de 
quelques fleurs, non susceptibles par leur 
é d a t d’ effacer celui des couleurs du noble oi- 
seau.

Evidemment, la chair de paon vau t celle de 
la dinde farde de méme sorte, mais rien de 
plus, au a n t au supplice de la rótisseuse. ou 
plutót de la  personne chargée d’arroser la téte 
et les pieds de l’oiseau devant un grand feu de 
bois, il ne peut étre comparé qu’á celui de 

Saint Laurent, qui, néanmoins, avait la  res­
source de se retourner sur son gril.

Nos mceurs étant devenues m oins barbares, 
ou moins nobles, c’est peut-étre ce supplice de 
la rótisseuse qui a occasionné le discrédií oú 
est tombé le  paon revétu dans les festins d’ ap- 
parat.

E m i l e  M a i s o n .

LE CHEZ SOI
L a  v ie  d e  c h ü tc a u  b a t  s o n  p le in ,  la  c h a s s e  e s t  le  

p re te x to  a im a b le  d 'h o s p i t a l it é ,  e t  l ’o n  s e  r e g o it  en 

d e  m o n d a in e s  r é u n io n s .

A v e z -v o u s  t o u t  c e  q u ’i l  v o u s  fa u t , M e s d a m e s , 

p o u r  n e  p o in t  d é to n n e r  d a n s  c e  m ilie u  é lé g a n t  

a u t a n t  q u ’a r is t o c r a t iq u e  ? Je v o u s  d o n n e  le  s a g e

A  NOS LBOTIUOBSdontlapeau fineet délicate se 
gerce ou se crevasse, nous conseillons l’emploi de la
Clycér/ne «ayonoíose de t.T.Wver.Cotte préparation
rend a la pean sa doucear et sa souplesse primitives. 
Ptrfooen. t.T . PIVER,10.Bool‘ de BtrasSoura.Parle.

lU’ íEiaH de Cologne Prímialc
de F. iW illo t E ST V R A IM E N T  BONNE!

Sli RI IM P np Bd T n T CM tn la Gituía aaa Char soft9UDLJIfflC DE DU lu í  o^voqua oñ^aUtlofít, 1 7 ,  rv d d  l a P a l ^
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c o n s e il  d e  s o ig n e r  s u r t o u t  v o tr e  c o i f f u ie .  Q u a n d  on 

e s t  b ie n  c o i f fé e , o n  s e m b le  t o u jo u r s  c h a rm a n te , e t 

c e la  s u ffi t  p o u r  d o n n e r  d u  c a c h e t  á d e s  fe m m e s  b ie n  

s im p le m e n t  h a b i llé e s .

M a is  i l  e s t  u n  g e n r e  s p é c ia l  d e  c h a p e a u  c h ic  

p o u r  v o y a g e ,  c h a s s e , s o r t ie s  m a t in a le s , e t  m im e  

m i e u x  q u e  c e l a . . .  C ’ e s t  l e  c h a p e a u  c h a p e lie r , d a n s  

le q u e l  M m e  L a b b é , fe m m e  d u  c h a p e lie r  b ie n  c o n n u , 

s u c c e s s e u r  d e  C h . H ié k e l ,  1 3 8 , F a u b o u r g  S a in t-  

H o n o ré , s ’ e s t  d is t in g u é e  s i  b r i lla m m e n t .

C e tte  a r t is te  a u x  d o i g t s  d e  fé e  s a i t  cree r d e s  m o -  

d i le s  c o if fa n ts , <\wVúé p lu s  rare  q u ’o n  n e  p e n s e ;  

v o u s  e n  p o u r re z  ju g e r  v o u s - m S r a e s , M e s d a m e s , en 

v o u s  fa is a n t  e x p é d ie r , m é m e  e n  v o tr e  p r o p r ié té  de 

p r o v in c e  la  p lu s  r e c u lé e , u n  c h o ix  d e  c h a p e a u x  élé- 

g á n ts .

Q u e  le  p r ix  n e  v o u s  e ffra ie  p a s , v o u s  n e  p a ie re z  

p a s  p l u s  c h e r  q u ’a i l le u r s  ; M m e  L a b b é  fa it  d e  d é l i ­

c ie u x  c h a p e a u x  d e p u is  15  fr .

S o n  r a y ó n  d e  to q u e s - c a p o t e s , c e  m o d é le  si s e y a n t  

e t  si d if f ic i le  á  tr o u v e r , lo  s e u l q u i c o n v ie n t  a u x  

p e r s o n n e s  d ’u n  c e r ta in  á g e , a  p r is  u n e  e n o r m e  e x te n ­

s ió n .  L e s  fe m m e s  re s té e s  é lé g a n t e s  a p r e s t a  q u a r a n -  

ta in e  s o n t  s i h c u t e u s c s  d ’a v o ir  e n f in  re n co n tré  la  

m o d is te  h a b i lc  q u i r é u s s it  c e  g e n r e  s p é c ia l  e t  s a it 

le s  re n d re  t o u jo u r s  jo l ie s .

N o b le s  c h i t e la in e s ,  n e  m é d is c z  p a s  tr o p  d e  n o tre  

a r g o t  m o d e r n e . L a  lit té r a tu r e  d 'a n ta n  n e  le  d é d a i-  

g n a i t  p o in t ,  c t  n o u s  r e t t o u v o n s  d a n s  le  M e r c u r e  

G a ln n ld e :  B o u r s a u lt  c e lt e  p h r a s e , q u i  s a n s  d o u te  

v o u s  c h o q u e  fo rt  : « S ’e n  b a ttre  l ’cei] » . E v id e m -  

m e n t  i l e s t i n a d m i s s i b l e  q u e  s o ie n t f r a p p é s  — m é m e  

a u  f ig u r é  —  le s  d o u x  y e u x  d o n t  b e a u c o u p  c o n n a is -  

s e n t  le  s e c r e t  d e  s é d u c t io n .  D e  f in s  s o u r c ils  c t  d e  

lo n g s  c i l s ,  le  s é d u is a n t  o m b r a g e  q u e  fa it  n a itr e  s u r  

le s  p a u p íé r e s  le s  p lu s  d é n u d é e s  la  m a g iq u e  S é v e  

S o u r c ilié re  ( 1 ) .  G ré c e  á  s e s  p r in c ip e s  v iv i f ia n t s ,  e lle  

a c t iv e  la  v i t a l i lé ,  fa it a l lo n g e r , b r u ñ ir , e n  lu i c o n s e r ­

v a n t  u n e  s o u p le s s e  a d m ir a b le , la  fr a n g e  v e lo u t é e  d e  

n o s  p a u p ié r e s . L e s  r é s u lt a t s  e x tr a o r d in a ire s  o b te n u s  

J o u in e l le m e n t  ju s l i f i e n t  la  lé g e n d e  q u i a t t r ib u e  á  

c e l l e  r e c e tte  d e  b e a u t é , p r o d u i t  d ’ u n e  e f f ic a c ité  s ú re  

e t  p r e s q u e  im m é d ia t e , le s  s u c c é s  d e  N in o n  d e  L é ñ ­

e lo s .
F é t ic h e t t e .

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

D i a n e  ch a see re sse , 2 4 . — R ie n  d ’ é to n n a n t , c ’ e st  

le  g r a n d  a i r ; n e  s o r te z  d o n e  ja m .i is  s a n s  is o le r  v o tr e

( 1 )  S é v e  S o u r c il ié r e  5  f r .  fr a n c o  5 fr .  50; P a ifu m e -  
r ie  N in o n , 3 1 ,  ru é  d u  4 - S e p t e m b r e .

t e in t  p a r  u n e  lé g é r e  c o u c h e  d e  F le u r  d e  P é c h e  

( 3  fr .  5 0 , fr a n c o  4  f r . ) .  D ’u n e  p u r e té  m in u t ie u s e , 

fo rt  a d h é r e n t e  e t  d ’u n e  ¡ n v is ib il it é  a b s o lu e , c e tte  

p o u d r e  d e  r iz  e s t  I ’ id é a ! d e s  p e a u x  d é l ic a t e s , q u 'e l le  

v e lo u t e  s a n s  ja m a is  ir r i le r . (P a r fu m e r ie  E x o t iq u e  

3 5 ,  lu e  d u  4 - S e p t e m b r e ) .

E N  É T É

P o u r  a v o ir  t o u jo u r s  l ’ h a le in e  fr a ic h e  e t  p a r fu m é e  

i l  s u f f i t  d e  s e  r in c e r  la  b o u c h e  a v e c  d e  l ’e a u  a d d i-  

t io n n é e  d e  q u e lq u e s  g o u t t e s  d e  R i c q l l s .  D e n tifr ic e  

a g r é a b le  e t  a n t is e p t iq u e , c 'e s t  le  m e il le u r  r in c e -  

b o u c h e .  D a n s  l ’eau  d e  la  t o i le t t e ,  l e  R i c q l l s  p ro c u re  

u n e  s e n s a t io n  d e  g r a n d e  f r a ic h e u r ;  i l  e s t  s o u v e r a in  

c o n tre  le s  p iq ú r e s  d e  m o u s t iq u e s .  E x ig e r  d u  R i c q l l s .  

( H o rs  c o n c o u r s  P a r ís  1 9 0 0 .)

C O U R R IE R

Lea tlemundefi de recctlca  aont so ien en se -  
uieut notécs pou r fa ire  p a ra it re  cea recettes  

au fu r A m eaure, ao loo  le u r  opportun lté  et 

le  p lua  {fraud  nom bre  de  dem anilea.
Aux qnebtIoDN d lver& ca  i|Ui p e n v c n t  in té - 

r e a s c r  la  g é n é r a l i t é  d e a  a b on u és , II a c ra  
rép o n d u  su cceB s iven ien t e t  a v c c  d é ta ils  

daua le  c o rp s  du jo u rn a i.
II n 'eat p aa  envoyé de  recettes  d irecte ­

m ent p a r  lettrea.
Dana le  COURillER, it n ’e s t  p a s  donné  

d ’ad rosscs  com m crcialea.

C h á t e a u  d e  P l o r e f i e .  —  V o y e z  p o u r  la  G la c e  a u  

c a fé  le  P a rfa it  a u  m o k a  d o n n e  e n  1 8 9 9 . — T r é s  

b o n n e  n o t e  e s t  p r is e  d e s  d e u x  a u tr e s  d e m a n d e s .

C h S t e a u  d e  V a r e s n e s .  —  V o u s  a v e z  l ’A s p ic  d e  

fo ie  g r a s  d a n s  l e  n° i d e  v o tr e  c o i lc c t io n  d e  18 9 8  —  

D e m a n d e s  n o t é e s .

C a d e t  d e  G a s c o g n e , — C e la  e s t  e x p liq u é  a u  

c o u r s  d e  la  r e c e t le .  —  D e m a n d e  n o té e .

F i d é l e  a b o n n é e .  —  U n e  r e c e tte  d e  P r u n e s  á 

l 'o a u -d e -v ie  a  é té  d o n n é e  e n  1 9 0 1 .

U n e  B r e t o n n e .  —  M o u s s e  d e  fo ie  g r a s , en 

,g o ,_  _  F o n d a n t  p o u r  g la c e r  le s  g á t e a u x ,  e n  1 9 0 3 .

U n e  c u i s i n i é r e  e n i h a r r a s s é e .  —  l a ?  g r .  d e  

b e u r re  p o u r  la  g a r n it u r e  d u  C a rré  d ’a m a n d e s .  C e tte  

o m is s io n  a  é té  rép a ré e  d a n s  le  n u m é r o  s u iy a n t .

L e  g ira n t ;  J . R o la N D . . OBAUJ» MIOATBVBi )

Ayuntamiento de Madrid




