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GpiOes á la IfiégeoisG

[>• véritab le amateur n ’accorde 
plus a la g r iv e  qu ’une valeur 

secondaire quand les veodan- 
ges sont term inées. C’est en effet en ce 

m oment, cest-á-d ire en octobre, qu ’elle 
est dans la p lén itude de ses qualités, 
bourrée de cette graisse dont le  fum et 

fugace est un ravissement. Passé oc lo- 
bre, c ’est encore la g r iv e  oiseau, mais ce 
n e s t  plus la g r iv e  fin g ib ie r  comm e 
auparavaut.

Dans le cours de mes voyages, j'a i 
dégusté la g r iv e  de bien des fagons, mais 
j ’en ai surtout retenu et noté deux qui, 

pour étre trés sim ples, n ’en sont pas 

m oins excellentes, et j 'e stim e qu ’elles 
m éritent d 'étre vulgarisées par le P o t -  
a u -F eu . C'est d ’abord la «  G rive  á la 

L iégeo ise  »  que parfum e la baie du geué- 
v r ie r , dont cet oiseau est friand pendant 
sa v ie , et qui Taccom pague jusque dans 

la casserole. Nous com inencerons par 
celle-ci.

Proportions

P ou r 6 personnes, il fa u t ;

6 belles grives fraíches et grasses;
80 grammes de b eu rre ;

6 croütons ronds pris sur une flú te á 
potage (ou  sur un morceau de m ié de 

pain  rassis, mais la flúte convient 
m ie u x );

8 baies (bou les) de gen évrie r ;

Et 1 cu illerée et dem ie d'eau cbaude. 

Com ptez^O  m inutes  pour les préparer.

Les grives

Je dis, et j ’ insiste fortem ent sur ce 
p o in t ; les grives  bien  grasses  et bien  

fra ích es. Ce fin g ib ie r  n ’a pas besoin de 

faisandage pour exalter son délicat fu ­
m et ni la légére amertume qui est sa 

caractéristique. Quand les grives sont 
plurnées (ce qui se fa it au dern ier m o­
ment). flambées et b ien  épluchées, vous 

procédez ainsi k leur u ltim e to ilette : 
Enlevez le  cornet, et retirez les y eu x ; 
retirez aussi la noisette ou gésier, m ais  
ne les v id e ;  pas , ce serait un sacrilége ! 

Ensuite, retournez les pattes sens devant 
d errié re ; croisez-les en les prenant Tune 
daos l'au tre, et fichez le bec dans la po i 

trine. On peut supprim er cous et tétes, 
mais i l  est plus naturel de les laisser 

subsister et de ne pas dénaturer l ’oiseau.

L a  cocote

Preñez une cocote ou un poélon  en 
terre pouvant con ten ir juste les six 
grives . II est indispensable de préparer 
ces g rives dans un ustensile en terre 

{ou  a 1a grande rigueur en porcela ine) 
et si vu lga ire  so it-il ; i l  convien t d ’a il­

leurs de conserver k ce plat son allure 
rustique. Cet ustensile do it étre muni 

de son cóuvercle, et les grives  doiven t 
étre servies dedans, com m e elles y  ont 
cu it ; ce serait un non  sens de les en 

so rtir  pour les se rv ir  sur un plat, fú t-il 
en argent massif, sous le fa llac ieu x pré- 

texte de préseutation plus luxueuse.

L a  cuiseon

Dans la cocote ou le poélon  mettez
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60 grammes de beurre et chauffez-le trás 

fortem ent. J 'a jou te que s’ i l  n ’est pas 
nécessaire d ’em p loyer pour cela du 

beurre extra f i n , le  beurre do it étre 
d’ excellen te  qualité, bien frais, et sur­
tout bien débarrassé du pe tit lait.

Dans ce beurre trés chaud,et que vous 

pourrez chauffer d'autant plus fo rt  sans 
brú ler qu ’i l  sera plus pur, rangez vos 
6 grives ; assaisonnez-les d’une pincée de 

sel fin, et retournez-les dans le  beurre, 
jusqu'á ce qu ’ elles soient co lorées bien 

égalem ent et partout, ce qui demande 

8  m inu tes.
Cette co lo ra tion ,ou  léger rissolage e x ­

térieu r, est d’ une im portan cequ i échappe 

aux profanes, mais que Ies profession- 
nels com prennent bien, parce qu ’i l  a 

pour but de m ainten ir le  jus dans Ies 
chairs. L e  beurre ne do it pas bruñir, 

tout en cbaullant bien.
V os grives  étant bien co lorées, cou 

vrez l ’ustensile sans le  fe rm er com p lé­
tem ent pou r laisser un po in t d’ échap- 

pem ent á la vapeur, et tenez-le sur le 
cóté du feu p e n d a n t 1 2  m in u tes. Vous 
aurez so in  pendant ce temps de retou r­

ner encore une fo is  les oiseaux.

Les croütons

Durant ce com plém ent de cuisson, 

fa ites fr ire  vos croútons. S i vous les 
preñez sur une flü te á soupe, comm e il 

est conseillé , ils  auront des dimensions 
un peu plus grandes qu ’une p iéce de 

5 francs, et vous leu r donnerez un bon 
centim étre d’ épaisseur. S i vous les 

ta illez  sur un morceau de pain de mó- 
nage, vous leu r donnerez mémes fo rm e 

et d im ensions; ou, si vous préférez, 
vous les ferez en carrés de 4 á  4 cen t.1/2 

de cóté. Chauffez dans une poéle bien 
p ropre, ou daos un sautoir, le  beurre 

qui vous reste (20 gram m es), rangez

ces croútons dedans, et surveillez-les 

pour les avo ir b ien dorés des deux có­

tés, et qu ’ils  so ient préts en méme 
temps que les grives.

Le geniévre. m ise a  point

Tro is ou quatre m inutes avant que la 

cuisson des grives soit á po in t, hachez 
assez finem ent les baies 'd e  gen iévre et 

semez-les dessus ; puis, a joutez la cu il­
lerée et dem ie d’eau qui est pour dis­
soudre les quelques gouttes de jus 

tombées et caramélisées au fond de l'us- 
tensile. Je conseille ic i l'éau  á Texclu- 

sion de tout jus et bou illon  dont le 
goú t dénature toujours un peu le  trés 

subtil fum et des g r ives ; tandis que Teau, 
liqu id e  neutre, le  laisse subsister inté- 

gralem ent.

Four servir

Juste au m om ent, rangez vos 6 croü ­
tons frits dans la cocote, autour des 
grives . Posez l ’ustensile sur un plat qui 

sera couvert d'une serviette,s i vous vou ­

lez, et en voyez couvert.

Observation

Ceite m éthode, toute lócale, peut 

étre m od ifiée , en mettant le  gen iévre 
dans T in térieu r des grives  au lieu  de le 

semer dessus; et personnellem ent je 
p référe trouver le  gen iévre  dans T in té­

rieu r des oiseaux, p lu tót qu ’ en espéce 
de chapelure semée dessus. Le résultat 

est toujours le  méme, et vous pouvez 

opérer ainsi : M aniez en viron  90 á 
100 grammes de beurre et m élangez de­

dans vos 8 baies de gen iévre  hachées. 
Mettez gros com m e une be lle  n o ix  de 

ce beurre au gen iévre dans chaqué grive , 
et procédez comm e ci-dessus quant au 

reste.
L e  V o y a g e u r  g o u i í m a k d .
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CEUFS N E I G E
A  L A  C O L O M B IN E

|es ceufs á  la  neige, trad itionnel 

entremets de m énage, sont du 
ressort des débutantes. C’est 

l ’un des entremets sim ples par lesquels 
elles do iven t débu ter... et réussir, car
11 n ’a rien de com p liqu é. La recette 

que nous donnons au jou rd ’hui est de 
saison, attendu que la péche y  joue un 

r ó le ;  et Tespéce qui convien t le m ieux 
est la péche de vigne , ce lle  qu ’on ap- 
pe la il autrefo is la  péche au v in . Quand 

e lle  est bien múre, son parfum  est ex 

quis, plus acceníué que ce lu i de la pé­

che d espalier ; pour l ’usage qui va étre 
fa it ic i, e lle  est préférable á l ’autre 
parce qu ’e lle  est un peu m oins aqueuse. 

Pourtan t, á défaut de péches de vigne, 
on peut em p loyer celles d ’ espalier, et 
m ém e des brugnons b ien  múrs. Dans 
ce cas, i l  n y aurait qu ’á en prendre 

Téqu iva len t de ce qui est ind iqu é en 
péches de v ign e , e l á opérer absolu­
m ent de méme.

Proportions

Pou r 7 ou 8 personnes, largem ent :
G ceufs;

loO  gr. de sucre en poudre d it sem oule; 
200 gr. de sucre en m orceaux ;
8 décilitres de l a i t ;
15 péches de v ign e  ;
1 gousse de va n ille  ;

3 cu illerées de k irsch ( l/ 2 d é c i l i t r e ) ;
1 petite  cu illerée de fécu le ;

12 cerises confites, dites demi-sucre. 

Tem ps nécessaire : tout peut se fa ire
quelques heures á Tavance. Les ceufs

peuvent mém e étre dressés tout préts, 
tenus au frais, ainsi que la  créme, Au 
dern ier m oment ¡I n ’ y a qu ’a verser la 
créme au m ilieu  des ceufs.

R É S U ilÉ

F aire  b o u i l l ir  le  l a i t ; s u c r e r ;  y  in fu s e r  la  v a n i lle  

h o r s d u  fe u . F o u e tte r  le s  b la n c s  d ’ceu fs  e n  n e ig e ;  

le s  p o c h e r  d a n s  le  la it  m ijo t a n t . D é la y e r  ja u n e s  

d ’ceu fs  e t  fé c u le  a v e c  le  la it  r é d u it .  L ie r  e n  c rém e  

é p a is s e ;  r e f r o id ir . C o u p e r  u n e  d o u z a in e  d e  tra n c h e s  

d e  p é c h e s ;  m a cé re r  a v e c  s u c re  e t  k irs c h . P asser 

le  reste  d e s  p é c h e s  a u  t a m is ;  m é la n g e r  d a n s  la  

c r é m e  r e fr o id ie . V e r s e r  c e t t e  c r é m e  d a n s  le s  ce u fs  en 

n e ig e  d r e s s é s  e n  c o u r o n n e . O r n e r a v e c  tr a n c h e s  de 

p é c h e s  e t  c e r is e s  c o n fit e s ,

Il'infusión de vanille

E nviron  v in g t m inutes avant de p ro ­
céder au pochage des oeufs,faites b o u illir  
le la itdansuü sautoir ou casseroleá bords 
bas, ayant daos les 2 0  h  2 2  cen tim étres  
de d ia m é tre  au m oins. Une casserole á 

bords hauts d ite «  russe »  ne serait pas 

du tout com m ode pour ce la : Topération 
serait méme diffie ile .

Quand le lait est b o u illi, a joutez de­

dans le sucre en m orceaux et la gousse 
de va n ille  ; mais gardez-vous bien de la 

fendre , parce que Ies petits grains noirs 
de T in térieu r se répandraient dans le 
lait, puis, par la suite, s’attacheraient 

aprés les coufs et les p o in tille ra ien t de 
n o ir , ce qui leu r donnerait un aspect 
peu agréable. lis  do iven t au contrairé 

rester blancs «  comm e ne ige » ,  c’ est le cas 
de le d ire . E lo ignez la casserole du feu, 
le la it ne d eva n t a u cu n em cn t b o u il l ir  

p e n d a n t l ’in fu s io n  ; couvrez-Ia  herm é- 

tiquem éüt, et remuez-le de temps én 
temps pour assurer parfa item ent la 
fon te du sucre.

Pour fouetter les blancs

A vant de les com m encer, mettez 

d ’abord le  sucre sem oule sur une feu ille  
de pap ier étalée, ce qui vous sera plus
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facile  pour le  fa ire tom ber en p lu ie 

dans lea blancs m onlés en neige,
M ettez les 6‘ blancs  dans un bassin 

en cu ivre, ustensile indispensable pour 
cela { c o ir  c roq u is  I ) .  Le  cu ivre seul

convien t pour fouetter les blancs en 

ne ige au degré de ferm eté vou lu  ; l ’ étain 
les graisse, le vern is  des terrines les 
décom pose, et i l  est im possib le d’ob- 
ten ir jamais un bon résulfat si on  ne 

dispose pas d’un bassin oú le  foueltage 
se fa it d ’a illeurs bien m ieux, b ien plus 

v ite . Ce trés u tile ustensile coúte si bon 
marché qu ’i l  devra it se trouver dans 
tous les ménages, au mém e titre  que la 

bassine á confitures. Un bon íou e l en fil 
de fer est l'indispensable com plém ent 
[o o ir  c ro q u is  I I ) . -  

A jou tez  dans les blancs une petite 

prise de sel, puis com m encez á les 
fouetter doucem ent en les soulevant avec 

le  fouet, ce qui les fa it se développer 
m ieux que s 'ils éta ient battus fo rt tout 
de suite. Quand vous constatez qu 'iis  

sont en mousse, vous pouvez activer le 
fouettage, et le  m ener de plus en plus 

vigoureusem ent au fu r  et á mesure que 

Tépaississement s’accen tue.et cela, jus­

qu ’au m om ent oü vous pouvez ramasser 
la masse avec le fouet. S i ces blancs ont 
été bien montés, cette masse en neige 

vous représente 8 décilitres 1/2 (un 
blanc á l ’état nature donnant 3 ceoti- 
litres et dem i et 1 décilitre 4 quand il 

est fouetté en neige, ce qu ’i l  n ’est pas 
in u tile  de savo ir).

Faites tom ber le sucre dans ces blancs, 
en le  versant en p lu ie , et m élangez-le en 

coupant et en soulevant la masse avec 
une spatule (cu ille r  en fo rm e de palette 
plus com m ode pour cela qu ’une cu iller  

de bois á téte ron d e), pour lu i laisser 
toute sa légéreté, sans tou ille r . A  défaut 

un morceau de carte.

Pochage des oeuís

Rapprochez du feu la casserole oü est 
le  la it sucré et van illé , faites reprendre 

l ’ éb u llit ion  et tenez ensuite en to u ip e t i i  
bou illo ltem en t sur le cóté du feu.

La quantité de ne ige apprétée doit 

vous donner 12 muís. Prenez-la  avec 
une grande cu ille r  á bouche; une an- 
cienne cu iller, dite á ragoút, serait bonne 

aussi; puis, avec la lame d'un pe tit cou ­
teau, lissez et fagonnez vivem en t la sur- 

face de la ne ige en fo rm e de dóme, de- 
fagon á donner á cette partie de neige

une fo rm e aussi rapprocbée que pos­

sib le de ce lle d ’un ceuf ord inaire. En 

frappant le  manche de la cu ille r  sur le 
bord de la casserole, faites tom ber cet 

cEuf im ité dans le  la ith o u illa n t; recom- 
mencez l'o péra tion  et m ettez-en 

pas plus, parce qu ’ils  se géneraient et 
pocheraient m al. A u  bout d ’une m in u te

Ayuntamiento de Madrid



LE POT-AU-FEU 2 9 3

et dem ie , c 'est-á-dire quand la partie de 

ne ige qui p lon ge  dans le la it est solidi- 
fiée, retournez les ®ufs en vous servant 

d un manche de fourchette ; laissez-les 
encore d e u x  m inutes  pour achever le 
pochage (la  cuisson de la ne ige ) puis 
retirez-Ies avec une cu ille r  percée (sorle 

d ’ écum oire) et alignez-Ies sur la to ile  
d ’un tamis renversé ou bien sur un lin ge 
fin étendu sur un plat lon g  : cela pour 
bien les égoutter. Vous n’ avez plus alors 

qu á rem ettre á pocher quatre ®ufs de 
ne ige moulós dans la cu iller , et ainsi de 

suite, ju squ ’á épuisem ent de la neige.

O bserva tion . —  P ou r fa c ilite r  le dé- 
tachem ent de Tm uf de ne ige d ’aprés la 
cu iller , vous pouvez trem per celle-ci 
á Teau tiéde avant de Tem p lir  de neige. 

\'ous pouvez aussi, quand la cu iller  est 
p le in e et la n e ige  fagonnée en form e 
d’ ceuf, opérer de la fagon suivante, ce 

qui perm et d’ob ten ir les mufs plus cor- 

rects. Passez la cu ille r  p le in e dans la 
m ain gauche et, avec une seconde cu iller 
tenue de la m ain d ro ite soulevez Tceuf 

de ne ige et laissez le  tom ber dans le 
lait.

L a  créme

Comme i l  a dü rester dans le lait 
quelques petits fragm ents de blanc 
d'ceuf. il fau l le passer á travers une 
m ousseline, et cela dés que les mufs sont 

pochés. Ensuite, rem ettez le en éb u lli­

tion  et laissez-le rédu ire jusqu ’á ce qu ’i l 
n 'y  a it plus que la va leu r de 3  d é c ili ­
tres. Preñez dans une petite casserole 
les 4 jaunes avec la cu illerée de fé c u le ; 

m élangez b ien , puis délayez pe tit á petit 
avec le  la it rédu it en rem uant aven un 

pe lit fouet. A yez  bien soin  de verser ce 
la it eu pe tit filet, ou par cu illerée pour 

com m encer, parce que, étant bouillant, 
i l  cu irait les jaunes si on le  versait d ’un

tra it; tandis que, ajouté petit á petit, i l  

les óchauffe progressivem ent. Posez en­
suite la créme sur le  feu, en la remuant 
avec un petit fouet, ju squ ’á ce que vous 

constatiez Tébu llition  bien déclarée, ce 
qui est fa it en quelques instants. (I I  n ’y 
a pas á craindre ic i de laisser b o u illir , la 
fécu le ajoutée soutenant la lia ison des 

jaunes et empéchant la décom position .) 
\ous obtenez a lors une crém e trés 

épaisse comm e une b ou illie  com pacte.
Laissez re fro id ir , en rem uant de temps 

en temps, pour qu ’i l  ne se fo rm e pas 
une peau á la surface.

Les péches. L a  purée.

Partagez Ies péches en deux, retirez 
noyaux et pelares, et coupez une d ou - 
sa ine  de tranches  seulem ent sur les plus 

belles m o itiés . Ces tranches doiven t 
a vo ir  un d e m i-ce n tim é tre  d ’épaisseur 

et, pour les avo ir b ien  correctes et de 
mémes dim ensions, rectifiez-Ies avec un 
petit coupe-páte uni, du diam étre d’une 

p iéce de deux sous. Hangez-les sur une 
assiette, semez dessus la petité cu illerée 
de sucre, arrosez-les avec le  kirsch et 

laissez-les m acérer jusqu'au m om ent du 
dressage.

Cela fa it. passez le  reste des péches et 

Ies débris au lam is de to ile  fine ou au 
tamis m étallique fin, en ayant soin de 
p lacer un réc ip ien t dessous. Cela vous 

donne á peu prés 2 décilitres et demi 
de .purée que vous a joutez dans la créme 

aussitót qu ’ e lle  est fro id e. C’est trés vite 
fa it, ce passage au tamis. Raclez bien le 
dessous du tamis, surtout.

Dressage

S i  l'en trem e ts  d o it  a ttend re  :  p re­

ñez Ies ceufs délicatem ent et rangez-les 
en couronne serrée, soit dans une vasque 

en crista l, soit dans un com potier, Sur le
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haut de chaqué ceuf, placez un rond de 
péche et. sur le  m ilieu  de chaqué rond 

de péche, uue dem i-cerise m i-sucre, ou 
une cerise de confiture. A jou tez  dans la 

créme ce qui reste de k irsch sucré sur 
l ’assiette, et tenez au frais turban d ’ceufs 

et créme.
S i  l ’o n  sert im m é d ia te m en t: Dressez 

les ceufs comm e ci-dessus, et versez au 

m ilieu  du turban la crém e á la purée de 
péches additionnée du kirsch, com m e il 
est dit.

Observation

Les débutantes qui jamais n ’ont p o - 
ché d ’ceufs á la  ne ige , do iven t bien ob­

server de ne pas laisser trop  longtem ps 
les ceufs dans le  la it, n i de Irop  chauffer 
ce la it pendant le  pochage des (Bufs. 

Les ceufs qui sont trop  cuits s’affaissent, 
perdent toute fo rm e et sont imman- 

geables. I I  suffit, pour leu r cuisson, que 
la partie p longée en prem ier dans le 
liqu id e  soit to u t ju s te  rafferm ie seu- 

lem ent, r ien  que pour p ou vo ir  les re­
tourner com m e i l  est ind iqué. Et, bien 
entendu, on com m ence par retourner 

ce lu i des ceufs m is en p rem ier dans le 
la it, et ainsi de suite. Sous l ’in fluence 

de la  chaleur, les ceufs g on ílen t; c ’est 
pourquoi il en faut m ettre peu á la 

fo is.
L a V ieille  Ca t iieiu se .

ALIM EN T DES E N FA N TS

O M B LETTE  A U X  FIN ES  HERBES 

LA P E R E A U  SAU TÉ  A  L A  BOURCEOISE 
COTELETTES DE PRÉ  SALÉ  GRILLÉES 

POMM ES DE T E R R E  FR ITE S  P A IL L E  
POIRES E N  COM POTE 

•oO*.
PO TA G E  CRÉCY 

SOÜFFLÉS A  L A  VAU D O ISE  
CO M PO TE  DE P E R D R E AU X  A  L A  BEAU CAIRB 

C Q N T R E F IL E T  P IQ U É  A  L A  BROCHE 
CH O U X-FLEURS SAUCE H O LLAN D AIS E  

«EUFS NE IG E  A  L A  COLOM BINE

CEUFS O RSÍN I 
ROGNONS SAU TÉS A U  M AD ÉRE 
C H A T E A U B R IA N T  E N  T E R R IN E  

POM M ES DE T E R R E  SOUFFLÉES 

PO IRES A U  G R A T IN

PO TAG E  JU LIEN N E  
V O L-A U -V E N T  A U  G O D IVEAU 

R AE LE  DE LTÉVRE A  L ’ a L LE M A N D E  
PO U LAR D E  R O TIE  

T R U IT E  FR O ID E  A  L A  GELÉE 
CÉPES A  L A  BO RDELAISE  

GLACE A U X  POIRES

P A IN  D ’ CEUF A  L A  M AYO N N A IS E  

F ILE TS  DE SOLES C A RM EN  S YLV A  
ENTR E CO TE  G R ILLÉE  
FLAG EO LE TS  SAUTÉS 

BEIG NETS DE POMMES

PO TA G E  BORDELAIS 

B A R  SAUCE M O USSELINE  
FR IC A N D E A U  SUR  PURÉE DE CHICORÉE 

F A IS A N  R O T I 
AU BE RG IN ES  A U  G R A T IN  

CRO UTE  A U X  POIRES

CEUFS BR O U ILLÉ S  A U X  CRO ÜTO NS 
G R IVES A  L A  LIÉGEOISE 

ESCALOPES DE V E A U  A  I.A  T Z IG A N E  
H AR ICO TS  BLAKCS A  L A  BO RDELAISE 

POMMES CO NCIEiíG S

PO TAG E A U X  HERBES 

F ILE T S  DE L A P E R E A Ü X  A  L A  SOUBISE 
CA RR É  DE V E A U  P IQ U É  SAUCE PO lV R A D E  

PER D RE AU X  RO TIS  
L A IT U E S  A U  JUS 

M ACÉD O INE  DE F R U IT S  A  L A  GELÉE
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F A R C E  A Q U E N E L L E S
oa eoDivena 

P O U R  V O L - A U - V E N T

E godiveau, d 'antique m ém oire, 

constituait jadis la principa le 
garn itu re des tourtes et des 

vol-au-vent. B ien souvent on  nous en a 
demandé la recette ; ses proportions ne 
varien t guére, pas plus que sa com po­

sition , qui reste invariab lem ent de la 
cbair m aigre de veau m élangée avec de 
la graisse de rogn on  de bccuf, et des 

®ufs crus. A  cela on peut, á vo lon té, 
a jouter un peu d'une fágon de «  pa­
nade » ,  c’ est-á d ire  de fa rine et de lait 

cu its tres épais; cette «  panade »  sou- 
tien t la farce et, par les cbaleurs sur­
tout, e lle  aide au travail. L e  fond  du 

godiveau  étant constitué par la graisse 
de rognon  de bceuf, on congoit que 

cette graisse, aprés les m anipulations 
nécessaires, est á l'état de véritab le 

pomm ade, plus ou m oins so lide. Nous 
ind iquons done une légére add ition  de 
panade.

L orsqu ’on dispose du petit bacboir 
m écanique qui se trouve m aintenant 

dans les m oindres cuisines, la prépara- 
tioü  de la farce á godiveau  en est consi­
dérablem ent fa c ilitée  ; c'est une grande 
économ ie de peines et de temps.

A jou tons qu ’un m ortier de marbre est 

indispensable ic i, com m e pour toutes les 
farces, du reste, Mais c’ est un accessoire 

dont pas une sim ple cuisine de prov ince 
et mém e de campagne n ’était dépourvue 

autrefois, et dont les jeunes maltresses

de maison actuelles do iven t reconnaítre 
la nécessité absolue. E t m ortier assez 

vaste, pourvu d ’un grand et so lide p ilón  
en buis ou en bois de gayac.

Proportions

200 gr. de graisse de rognon  de bceuf, 
po id s  net\

125 gr. de n o ix  de vaan, p o id s  net-, 
[P esés  aprés a v o ir  été débarrassés  

d e to u t déchet e t so igneusem ent 
ép lu ch és.)

20 gr. de farin e (fa ire  bon po ids);
1 décil. 1/2 de la it;

2 ceufs crus, blanc et jaune;
7 gr, de sel, peses trés ju s t e ;

1 gr. de poudre d ’ épices composées, 
ou autant de p o iv re  et muscade.

Da graisse. De veau.

La graisse de rognon  de bceuf do it 
étre d ’une fra icheur absolue, cela va sans 
dire. Débarrassez-Ia avec le  plus grand 
soin de la pe llicu le  séche qui la recou- 

vre  et des m oindres fibres, aprés l ’a vo ir 
cassée en m orceaux.

Le veau do it étre pris dans la partie 
la plus m aigre, et sans peaux ni nerfs ; 

vo ilá  pourquoi nous indiquons la no ix , 
d ’autant qu ’ il nous en faut ic i une bien 
petite quantité, Mais on peut aussi 

prendre de la rouelle, á cond ition , rópé- 
tous-Ie encore, de n ’em p loyer qu ’une 

chair absolum ent nettoyée de toute peau, 
graisse ou nerfs.

O n  a u ra  s o in  de p r é v o ir  le  déchet 

in év ita b le  et, en  se p ro cu v a n t g ra isse  
et veau, de p re n d re  une q u a n tité  p r o -  
p o r íio n n é e  á ce déchet.

Graisse et veau étant épiucbés et cou­

pés en m orceaux. hacbez-Ies ensemble 
trés finement.

A vec  la m achine c ’est tout sim ple 

vous les y passez séparément une pre-
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m iére fo is, en mettant cette prem iére 
fo is  la grosse ron d elle . —  (Dans ce cas, 

i l  est urgent de noter l ’observatiou  sui- 
van le : c ’est que, avec de petites quan­
tités comm e ce lle  sur laqu elle  nous opé- 
rons, le  passage á la m achine entraíne 

tou jours une certaine perte, pour ce qui 
reste attaché aprés la rondelle  ou aprés 
la v is  in térieu re. Par conséquent, i l  

faut com pter le  poids ind iqu é aux 
proportions, aprés  le passage á la m a­
chine. B ien entendu, on  passe d’abord 

la chair de veau, puis la  graisse, pour 
p o u vo ir  m ieux fa ire  la part exacte de 

Tune et de Tautre, et Ton  a eu soin, 
avant de les passer, d 'en fo rcer le  poids 

ind iqué.
Ce p rem ier passage á la  machine étant 

eílectué, m élangez graisse et veau e l 
passez le  tout ensem ble á la rondelle 

fine.
Vous avez alors une farce trés fine 

d é já ; pour Tob ten ir  de la mém e fagon 
sans machine, i l  vous faudra, cela va sans 
dire, un trava il au couteau in fin im ent 

plus lo n g ; mais autrefo is on ne pouvait 
fa ire autrem ent. En tous cas, si vous 

hachez au couteau, faites-le aussi fine­

ment que possible.

X>a panade

Dans une petite  sauteuse en cuivre 
étamé de préférence, c 'est-á -d ire une 

casserole la rge de fon d  et basse de bord, 
délayez ó  f r o id  la fa rine avec le la it, et 
assaisonnez avec le  sel et les épices.

Posez sur le  feu, et avec une cu ille r  

de bois b ien carrée du bout, remuez 
sans cesse jusqu 'á  T é b u llit io n ; pour 
cela, fa ites , en appuyant la cu iller, 

com m e un 8 constant dans le  fond  de 

la casserole. Laissez b o u illir , toujours 
en remuant, jusqu ’á ce que vous voyiez 

le  fo n d  de la  casserole, qui apparait bien

sec et net dans le s illón  tracé par la 
cu iller. C ’est une pá te  et non une 
b ou illie  qu ’i l  vous faut obten ir. A  ce 
degré, retirez du feu, et versez ce lle  

páte dans le  m ortier.
• Observez que le fond  de la  casserole 

do it bien  poser de partout sur le feu, 
pour qu ’i l  y  chauffe également.

L a  farce

Laissez perdre un peu de chaleur á la 
páte, avant d ’y  a jouter Ies viandes 
hachées déjá. P ile z  le  tout ensemble 
pour m élanger b ien . Puis a joutez un 

® u f en tier, cru, jaune et blanc á la fo is ; 
p ilez  de noüveau, jusqu ’á m élange par­
fa it. A jou tez  le  second ®uf.

Quand le  m élange est parfa it, passez 
au lam is. Mais par m éla n ge  p a r f a i t  i l  

faut bien com prendre que le tout do it 
fa ire une masse d’une tein te absolument 

égale, oü rien  ne se connaít plus de la 

viande, de la graisse ou de la panade. 

S i la farce présen le des d ifférences de 
co lo ra tion , rose par ic i, jaune par lá. Ies 
quenelles seront inégales : Ies unes au­

ron t trop  de panade. Ies autres n 'en 
auront pas assez. Toutefo is, le m élange 
parfait ne peut s 'obten ir que dans un 

m ortie r  d’une grandeur sufiisanle, de 
22 á 26 centim étres de diam étre, et avec 

le  travail d ’un grand et boa  p ilón  en 
buis ou en bois de gayac.

P lacez une assiette sous le tamis mé- 

ta llique ; pas un p ia l, mais une assiette 
qui entre com plétem ent sous le  tamis, 

tandis q u ’un plat déborde et fa it bas- 
cu ler le  tamis á chaqué coup. A vec  le 

cham pignon de bois, fro ttez  en un mou- 
veinen t len t de va e l v ien t, — jamais 

en rond, on  n ’avance á rien  —  et sur­

tout en ramenant le  cham pignon vers 
soi.: c ’est ainsi que le  trava il esl plus 

rap ide et m eilleur.
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Ramassez la farce ainsi passée sur 
une assiette ou un plat (ayez so in  de 

ra c le r le  dessous du tam is) étalez-la as­

sez m inee. Couvrez-la d ’un papier beurré 

qui empéche de háler et durcir la su r­
face.

Laissez reposer pou r se ra fferm ir pen­
dant au m oins  2  heures a u  f r a is ,  car 

le trava il, comm e nous l ’avons dit, a 
forcém en t échauífé la farce.

Cette farce peut, sans risquer de tour­
ner, attendre ainsi de la ve ille  au len­
dem ain, gardée au frais.

Pour mouler Ies quenelles

Si 1 on .veut fagonner, —  sans les po­

cher, —  les quenelles, i l  ne faut pas 

opérer plus d’une dem i-heure á l'avance, 
car elles séchent.

Farinez légcrem ent la table de cu i­
sine. Renversez-y la farce. A vec  un 

couteau d iv isez-la  en quatre p a r t ie s ; 
Roulez avec la main chaqué partie en 

saucisse de la grosseur du pouce en v i­

ron . Coupez chaqué saucisse en petils
m orceaux, —  comm e des b e r lin g o ts ,__
du poids de 5 á 10 gr. A vec  la m ain, de 

nouveau rou lez chaqué petit morceau 
pour I’ éga liser en fo rm e de petit bou- 

chon a llongé. Au  fu r á mesure, posez 
les petits bouchoDs sur une plaque de 
tó le farinée, —  plaque sans rebord —  

ou un grand couvercle de casserole re­
tourné, égalem ent fa rin é, et d ’oü i l  est 
facile de fa ire g lisser les quenelles dans 
la casserole.

Pour pocher les quenelles

Preñez une (/ra/irfecasserole dite sau­
to ir , en cu ivre étamé, ou en tous cas 

une casserole á large fond . Remplissez 
d ’eau, e l salez avec 6 á  7 g r .  de sel par 

litre , pas davantage.

Posez sur bon feu. Quand l'eau est

en p le in e ébu llition , bien prise par­
tout, faites-y g lisser les quenelles, en 

approchant tout prés la plaque ou le 
couvercle. ( I l  faut n ’en m ettre que la 

quantité qui peut cou vrir  la surface de 
la casserole sans se trop toucher, en te­
nant com pte qu ’elles gon ílen t et dou- 
b lent pendant le pochage.)

Laissez juste reprendre réb u llit io n  ; 
c est-á-dire que dés que l ’eau recom - 
m ence seulement á b o u illir , i l  faut re­
t ire r  la casserole du p le in  feu, la couvrir 
et laisser ainsi 2 0  m in u tes  d a m  un en­

d r o it  chau d , m a is  sans b o u ill ir .  C’ est 
pendant ce temps ou «  pochage » ,  que 
les quenelles gonflent.

Aprés les 2 0  m in u tes  de pochage, les 
quenelles sont cuites á po in t, et i i  n ’y 

a qu á les laisser dans leur casserole jus- 
qu au m om ent de servir, en ve lllan t á 

ce que l ’eau ne refro id isse pas et se 
tienne un peu plus que tiéde.

A lo rs  on Ies prend sur une écum oire 
en les égouttant trés soigneusem enl, et 

Oü les m élange dans la sauce et la gar­
n itu re du vol-au-vent.

Observation

Si l ’on ju ge le  fagonnage et le  po­

chage des quenelles un peu lon g , on 

peut le fa ire la v e ille . Dans ce cas il 
faut, aprés le temps de pochage ind iqué, 

égou lter Ies quenelles et Ies déposer á 
mesure sur un lin ge doux, oü elles 
s’ aííaissent á ce m oment.

L e  lendem ain, avant de les em ployer, 
on  les rem et á pocher de nouveau dans 

l'eau bouillante salée,d ’ oü on les égoutte 
pour les réu n ir á la sauce et á la g a r ­
n iture de ris de veau, de cham pignons, 

ou mém e de cervelles  qui est la carac­
téristique du vo l-au -vent.

En aucun cas, il ne faut com pter, 

pour Ies réchauffer, sur leu r passage
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dans la sauce. On fe ra it une vraie 
b ou illie  : la  sauce est trop  épaisse, trop 
grasse pour que les quenelles y puis- 
sent c ircu le r  á l ’ aise. I I  faut absolu­

m en t l ’ eau salée en abondance.

Un petit conseil
P ou r nettoyer les ustensiles, —  et no­

tam m ent la m achine á hacher, —  qui 

ont servi á préparer la farce, em ployer 
en fo rte  quantité de l ’eau bou illan te ou 
presq iíe , avec des cristaux de soude, et 

fa ire attention, en jetant cette eau sur 
l 'é v ie r ,á  ce qu ’ e lle  ne refro idisse pas 
dans les conduits, parce que la graisse 
y  figera it, et boucherait l 'é v ie r . On 

com prend, en effet, que cette graisse 
de rognon  de bceuf crue reprend de la 

so lid ité  en refroidissant.
L a  V ieill e  Catuerine .

d’ OseíIIs au L,ard

TAPIOOA-BOUILLON-BOUDIER

L’ oseille cuite dans le  lard fondu y  prend 
une grande finesse. Rápez du lard gras trés 
frais dans une cassero le; faites chauffer, et 
m ettez-y I’oseille épluchée et coupée en fines 
laniéres. Laissez doucem ent fondre. Versez-y 
eau nécessaire, se l,u n p etit morceau de sucre; 
cou vrez; laissez bouillir un bon quartd'heure, 
aprés quoi ajoutez le Tapioca-Bouillon Boudier, 
en faible proportion plutót. Laissez m ijoter un 
bon quart d’ heure au m oins. Versez dans la 
soupiére sur un ceuf entier bien battu et délayé 
avec quelques cuillerées du potage.

L e  Tapioca BouiUon-Boudier s e  tr o u v e  a u  

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

dépóts d e P a r i s .  P o u r  la  P r o v i n c e ,  ¿ a d r e s s e r  a u  
D é p S t  c e n tra l.
E n  p e t ite 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  90
E n  b o ite  d e  fe r  b la n c  d e  2 5  p o t a g e s .   ............ 4  s

E n  1 ¡ i  b o ite  d e  fe r  b la n c  d e  1 2 p o t a g e s  . . . .  2 s

R e m is e  d e  10  0/0 s u r  t o u t  a c h a t  d e  l é  fr .  a u x  

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

Homard á la NeWburg
d it  aussi á la  Van d e r  B ilt

hom ard, qu ’ il serait in fin i­
m ent plus log iq u e  d ’appeler 

tout sim plem ent «  hom ard á 
la créme »  se fa it de deux fagons, dont 
le  résultat final est identique. Nous don- 
nerons done la plus sim ple.

On le  dénom ine aussi, et bien fantai- 
sistement, «  á la Van der B ilt » ,  sans 
doute parce que N ew bu rg est la rési- 

dence d ’ été de Mme Van der B ilt, mais 
nu llem ent parce que la recette fu t créée 
chez elle , ainsi que nous l'a  appris un 

cu isin ier ém érite de N ew  Y o rk  qui fut, 
jusqu 'á l'année dern iére, cb e f de ses 
cuisines.

L ’apprét de ce homard demande une 
attention assez v ig ilan te , surtout quand 

arrive  le  m om ent de la lia ison  finale 
avec crém e et jaunes d’mufs. Faisons 
observer q u 'il est de rég le  absolue de 

fa ire cu ire le  homard au court-bou illon  
d ’abord, co qui est d’a illeurs in fin im ent 

plus pratiqué pour le service que de le 
trongonner á cru et de laisser les chairs 
dans les fragm ents de carapace.

Proportions

Pou r 8 personnes

2 bomards vivan ts pesant cbacun dans 
les 550 g ram m es;

50 grammes de b e u rre ;

2 décilitres 1/2 d’excellen t M adére;
3 décilitres  1/2 de crém e trés épaisse 

et b ien fraiché^-,

5 jaunes d'ceufs;
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Une fo rte  p incée de sel fin, et une 
p incée de po ivre.

l'O U n  L E  COüRT-BOUILLON

3 litres d ’eau ;

40 grammes de s e l;

2 décilitres 1/2 de v in a ig re ;

Un fo rt  bouquet garn i, composé d ’une 
douzaine de queues de pers il, 2 petites 

feu illes  de lau rier et une branchette de 
thym.

Tem ps nécessaire, les homards étant 
cuits ; 3o minutes.

Cuisson des homards

Réunissez eau, sel, v in a igre  et bou­
quet dans une casserole p lu tót haute 
que large. Quand le  liqu id e  est en pleine 

éb u llit ion , p longez les homards dedans 
en ficelant fortem ent Textrém ité. de 

la queue sous le ven tre pour év ite r qu ’ ils 
fassent ja i l i ir  l ’eau bou illan te en se dé- 
battant, au m om ent oü ils  y  sont p lon ­
gés. A  partir  de l ’instant do l ’im m er- 

sion des homards dans le court-bou illon , 
com ptez 35 á 40 m inutes de cuisson á 
éb u llit ion  non interrom nue.

A u  bout de ce temps, sortez-Ies de la 
casserole et laissez-les re fro id ir , ce qui 

• demande en viron  une heure. Sans aucun 
inconvén ien t vous pouvez cu ire ces 
homards á l ’a van ce ; ou, si vous étes 

pressés, Ies v id er, c ’est-á-dire re tirer  la 
chair de la carapace, quand ils  ne sont 
plus que tiédes.

Pour retirer et détailler la chair 

des homards

Renversez-Ies sur le  dos et, avec la 

po in te  d ’un petit couteau ou des ciseaux, 
détachez, de chaqué cóté de la carapace, 

la membrane qui se trouve sous le  ven­
tre. Cela fa it, vous n ’avez qu'a so rtir  la 

queue en la  tirant doucem ent, et en la

tordant pour Ten lever d ’aprés le coffre.

Sur chaqué queue, ta illez 8 ou 9 esca­
lopes que vous couperez légérem ent en 

biais pour leu r donner plus d ’apparence, 
ce qui vous en fera 16 ou 18 pour les deux 

queues. D autre part, cassez les pinces 
á la prem iére phalange, et brisez tout 

doucem ent leu r carapace, soit avec le 
manche d 'un gros couteau, soit avec une 
petite batte a boucherie, de fagon á 
extra ire les chairs de dedans en Ies con- 
servant bien entiéres, Cela vo iis  donne 

done, avec les escalopes, une vingta ine 
de morceaux.

L a  réduction de madére

Preñez un sautoir assez grand pour y  
mettre escalopes et pinces de homards, 
bien rangées les unes á cóté des autres. 
Etalez le beurre dans le fond  du sautoir, 

rangez les m orceaux dessus; assaison­
nez les avec le  sel et le  po ivre , et posez 

la casserole sur la p laque du fourneau 
pour chauffer fo rtem ent les chairs de 
homards. Ne mettez pas en p le in  feu 

parce qu ’ellesrisqu era ien t de rissoler, ce 

qu ’i l  faut soigneusem ent év ite r ; i l  faut 
Ies chauffer seulement, mais fortem ent; 

cela pour fa ire se déve lopper le rou ge dé 

Tépiderm e, et ros ir légérem ent les chairs 
de T in térieu r en méme temps. Pendant 
ce chauffage, qui demande G á 8 m inu­
tes si la p laque du fourneau est rouge, 
retournez les escalopes une fois.

A jou tez  alors le  m adére, couvrez la 
casserole et laissez réduire sans p réc ip i­

tation, de fagon á ce que le  madére 
pénétre bien les chairs, ce qui se fa it 

b ien  m ieux en laissant a ller  la réduction 

doucem ent qu ’en la faisant a lle r  á grand 
feu. Dans ce cas, Topération  va sans 
doute beaucoup plus vite, mais si le 
madére s’évapore plus v ite , il im prégne 

aussi m oins bien Ies escalopes. Cette '
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réduction demande 16 k 18 m inutes, et 

e lle  est á po in t quand il n ’y  a plus que 
la va leu r de tro is  cu ille j'ées  á  bouche  de 
madére.

1.a sauce creme

Pendant la  réduction , délayez les 

jaunes dans un b o l avec la  crém e et 
délayez-les b ien . Cette créme, nous de­

vons insister fortem ent sur ce poin t 
parce qu ’i l  est presque capital, do it étre 
trés épaisse e t d ’uné f r a ic h e u r  in d is - 

cutab le , sinon le résultat serait m é­
diocre.

Quand la réduction est au po in t in d i­
qué ci-dessus, versez la lia ison  crém e et 
jaunes sur les escalopes, et, á partir  de 

ce m om ent, remuez la casserole sans 
in terru p tion  sur la p laque du fourneau 

(cela, CE la tenant par la queue et en la 
rou lant com m e s’i l  s’agissait de fa ire 

fondre du beurre), jusqu 'á ce que vous 
constaliez un épaississenient qui résulte 
de la  cuisson des jaunes dans la  créme 

fo rtem ent chauíiée, sans a lle r  p o u r ta n t  
Ju sq u ’á  l ’é b u llit io n . Cette sauce créme 
do it a vo ir  á ce m om ent la consistance 

de la  «  crém e anglaise » ,  dont on se 
sert pour les entremets.

xYussitót qu ’ e lle  est á ce po in t i l  faut, 

sans aucun retard, verser escalopes et 
sauce dans une tim bale —  chauffée á 
l ’aoance avec de l 'ea u  b o u illa n te , pu is  

bien  essuyée, —  et servir aussitót. 
A yez  soin pourtant de vé r ifie r  l ’assai­
sonnem ent avant de dresser.

Observation

La  m ise á po in t de la lia ison  de­
mande une excessive attention parce 

qu ’i l  faut chauffer assez fortem ent pour 
a rr iver  au degré de consistance épaisse, 

mais qu ’en méme temps i l  faut é v i­
ter tout comm encem ent d’ ébu llition

qui décom poserait la sauce. On peut 
sim p lifie r cette m ise á po in t et la ren ­

dre m oins m inutieuse, sans que la finesse 
de la préparation en soit trés atténuée. 
Et pour cela, on opére ainsi ; délayer 
dans le  bol, seulem ent 2 décilitres 1/2 

de crém e avec 4 jaunes. Y  ajouter, au 
m om ent de verser sur les escalopes, un  
d é c ilitre  de sauce béch am el irés  f in e  et 

b ou illa n te . Faire cu ire ensuite la  lia i­
son com m e ci-dessus. La sauce bécba- 

m el aide á la lia ison , et perm et un peu 
plus de chaleur sans décom position .

P i- ;n R A ü T  J ú n i o r .

U ne  va r ia n te  d an s  la  fagon
de s e rv ir  le  h o m a rd

x\u lieu  de serv ir ce hom ard á la crém e 
en tim bale, on peut le dresser au m i­
lieu  d'une bordure de pommes de terre 

duchesse, ce qui rend sa présentation 
plus soiguée.

P ou r im prov iser cette bordure, vous 
pouvez opérer ainsi, ce qu i va bien plus 

v ite  que d ’appréter un appareil de 
pom m e duchesse, et qui rev ien t en 

somme au mém e ;

Mettez cu ire au fou r 3 moyennes 

pommes de terre Ilo llande. Aussitót 
qu ’e lles sont cuites, retirez-les, fendez- 
les dans la longueur, et retirez la pu lpe 

de l ’in térieu r avec le  manche d'une 
cu iller  ou d’une fourchette , en la fa i­
sant tom ber dans un saladier ou dans le 

m ortier. Le trava il de la purée est m oins 

dur dans le  m ortier.

Assaisonnez cetle pu lpe d ’une pincée 

de sel fin , prise de p o iv re  blanc, soup- 

Qon de m uscade; puis, sans perdre une 
m inute, remuez-la vigoureusem ent avec
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une ou iller de bois ¡ et cela, pendant 

qu 'e lle  est brülante, ce qui est essen­
tie l, parce que la cu iller  la lisse bien 
m ieux. Si vous opérez dans le  m ortier, 
broyez-la trés rap idem ent sous le  p ilón  

jusqu ’á ce qu ’elle fo rm e une masse, une 
purée parfaitem ent unifiée, oü ne do it 

apparaítre aucun grum eau. En un mot, 
plus la pu lpe est trava illée brülante et 
v ivem en t, et plus la purée qui en résulte 
est lisse.

A jou tez-y  25 grammes de beurre et 
2 jaunes dm ufs, puis preñez cette páte 
avec un m orceau de cartón et déposez-la 
sur la table poudrée de farine.

La bordure á fa ire  do it avo ir dans les 
16 centim étres de diam étre. En consé­
quence, rou lez cette páte de pommes de 

terre en boudin de ;)0 cent, de longueur, 
avec une épaisseur bien égale partout. 
Prenez-le sur les deux mains, déposez-le 

sur un plat en argent ou en m étal, gras- 
sement beurré, et faites-en une couronne 
dont vous soudez Ies deux bouts en les 

rassemblant. A in incissez ensuite ce bou- 
din en le pressant entre Ies doigts, de 
fagon que la couronne ou bordure gagne 

en hauteur ce qu ’e lle  perd  en épaisseur. 
E lle  do it a vo ir  dans les 6 centim élres de 
hauteur, 3 centim étres d ’épaisseur á la 

base et a ller en dim inuant, pour avoir 
seulem ent 6 á 7 m illim étres au sommet. 

Dorez bien le tour avec des ceufs battus ; 
mettez-la au fo u r  dés que le hom ard est 
en marche, et faites-la co lo rer  bien éga ­

lem ent. Si e lle  est préte avant le  homard, 
tenez-la au chaud ; dans tous les cas, si 
la bordure peut attendre le  homard 

sans aucun inconvén ien t, le homard ne 
do it pas attendre la bordure. Dressez 

escalopes en sauce dans cette bordure, 
en prenant garde de fa ire  tom ber de la 
sauce sur la partie co lorée.

, P .J .

a i t i M o i í B
Une ru ed e la  P aixdéjátrésressuscitée,cette 

sem aine; la  double file de v o itu re s , belles 
madames hátant leurs pas menus de la porte 
d e D ...  k celle de P ... et, aux vitrines du 
quartier, disparition des étrangctés coutumiéres 
de septembre. Plus de chapeaux á oranges et 
á pom m es grosseur nature. plus de modéles 
de robes invraisemblables ; tout ce  qu’on voit 
n’ est peut-étre pas l ’expression durable de la 
m ode nouvelle, m ais en tous cas cela peut se 
porter si l’on sait choisir.

En disant « m ode nouvelle » je  m ’aventure 
peut-étre en des promesses d ’inédit que je 
serais fort embarrassée de teñ ir... car ce qu’on 
nous montre cet automne n’est point pour 

nous faire ju ger démodé un costum e de l’an 
dernier. Deux détails cependant sont typiques; 

les manches des jaquettes et des redingotes 
trés ampies du haut, montees avec des plis 
couchés et trés épaulces; exactem ent ce qu’on 
fit au début des manches á g igot, il y  a dix á 
douze ans. Et ce n’est point lá fantaisie de 

couturiére s'appliquant au velours, au taíTetas, 
méme au drap fin. Non ; les plus rigides « tai- 

lor-made » jaquettes des grands faiseurs ont 
cep lissa ge bouffant et lib re,‘ sans aucune pi­
qúre. Peut-étre ce doit représenter, pour le 
coupeur une difficulté quelconque, l ’assem- 
blage de ces p lis? ... Mais pour nos yeu x  habi-
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tucs á trouver lá uneprédsion  extréme d’ ajus- 
tage, tout un travail de pinces ou d’ arrondi 
donné avec le fer, ces plis paraissent un expé- 
dient im aginé pour rinhabileté d'une petite 
o u v rié re ; ils ne sont en rapport ici ni avec 
l’exactitude des lignes, le « finí » de travail 
du vétem ent. ni, semble-t-il encore, avec les 
prix des maisons qui les ont lancés. Fort heu- 
reusement. ils ne représentent, parait-il,qu’ une 

mode fa c u lta tive ; e t tout autant on verra 
l’emmanchure classique, —  manche et mon- 
tage des vétem ents d'hom m e — , celle qu’ on 
v it cet été pour les redingotes de toile, et qui, 
maintenant ne peut plus étre considérée comme 
démodée, quoi qu’on im agine á cóté. Par con­
séquent, jeune madame qui portiez encore une 
natte sur le dos en 1894, contentez votre ju vé- 
nile fringalede nouveau, si celui-ci vous tente. 
Mais madame votre mere n’ aura pas, je  le 
gage, le m éme em pressem ent á adopter ce 
genre de manches, tellem ent connu, te lle ­
m ent décrié, et dont un des m oindres défauts 
sera de lui rappeler qu’ elle a dix ans de plus 
qu’á 1’ époque oú pour la premiére fois elle les 
v it  paraitre.

Seconde remarque typique : plus de corsa­
ges blousant devant á la  taille. Tous les cor­
sages nouveaux ont de hautes ceintures mar- 
quant devant un corselet, et m oitié moins 
hautes derriére. Au-dessus de cette ceinture, 
les devants du corsage peuvent ballonner lé­
gérem ent, mais ils ne retombent pas sur la 
ceinture, qu'on se le  d is e ! En revanche, le 

blousage dont on ne veut plus par devant est 
passé parderriére; et, surcesceintures, presque 
tous les dos biousent d’une fagon assez accen- 
tuée pour étre confondus avec la silhouette 
d’ un boléro court; o n g lisse  m éme des plombs 
dans la  retombée de l’étoffe á cet endroit, pour 
lui conserver sa direction. Bien entendu ces 
corsages se m ettent sur la  jupe. Beaucoup, 
sans corselet rapporté, sont drapés en biais 
de fagon á toujours figurer le m éme m ouve­

m ent. Cette fagcui nouvelle ne modifie en rien 
jusqu’á  présent la  forme des corsets droits, car 
elle s ’inspire surtout de I’ époque Louis X V  et 

Louis XVI. Presque toutes ces hautes cein­
tures ferm ent devant sous une échelle de bou-

cles mignonnes en bijouterie, ou de tout petits 
nceuds ou de boutons anciens. C’ est. — ám on 
avis —  infiniment plus élégant dans l’ ensem- 
ble des lignes que ces bourrelets d ’étoffe impo- 
sés depuis si longtem ps.

#
Les chapeaux sont en feutre souple pour la 

p lu p a rt; et pour la  plupart aussi, la  forme 
tricorne domíne. Non point le tricorne de 
chasse á trois pointes réguliéres, m ais quel­
que chose de négligem m ent cabossé par ci 
par lá, retroussé á gauche par un gentil petit 
coup de poing qui vous le campe un peu sur 
l’ o re ille ; et cela prend un air casseur d’as- 
siettes trés amusant. Presque rien, sur ces 
petits chapeaux: une ruche de ruban autour 
de la calotte, l’ envolée d'un nmud papillon,et 
cela suffit; par exemple un feutre marrón est 
enrubanné de satín cerise, sans plus. Ou bien 
une sim ple jarretiére toute píate, et un piquet 
de fleurs en v e lo u rs: ceci surtout dans les tons 

aubergine et les violets, feutre et fleurs dans la 
méme nuance, m ais avec des tons gradúes.

Cette faveur du genre tricorne n’ est point 

pour diminuer celle des grands chapeaux; 
mais dans la période de transition que nous 
traversons en ce  m om ent, le petit chapeau 
s’ accommode infiniment m ieux aux múltiples 

circonstances de la v ie  courante et plus active, 
quoique toujours mondaine. Beaucoup de fleurs 
en v e lo u rs ; des rubans torsadés sur trois hau- 
teurs autour des hautes calottes, et rien du 
tout sur les larges bords de feutre souplement 
inclinés. D estoques toujours, cela va sans dire, 
e t dont la silhouette ne m e parait pas différer 
sensiblem ent de celle de l’an dernier, Les gar­
nitures, peuvolum ineuses, sont assez tassées, 
et ce  qu’on y  voit surtout, ce sont encore les 
fleurs de velours.

Les capotes pour les toutes petites filies 
sont carrées du fond, carrées de la passe, nous 
les avions déjá vues ainsi l ’an dernier. Noté, 

pour une de ces capotes, l’intérieur de la 
passe douülettem ent doublé de volants en 

mousseline de soie bordée d’une valen cien n e; 
¡I y  en avait cinq s ’étageant en hauteurs diffé- 
rentes. U negentille garniture, pour ces capotes 
d’enfant, pour leurs chapeaux ronds aussi, c ’est
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du ruban fagonné en grosses fleurs fantasti- 
q u e s ; le procédé est k peu prés celui qui s’em- 
ploie pour les fleurs de papier, le ruban rem- 
plagant id  la longue bande de papier qu'on 
enroule au gré de la  fantaisie au bout d’une 
tige de laiton, tam ponnéed’ un peud ’ouate ; et 
avec du fil de fer excessivem ent minee, on ñxe 
l’ enroulcm entetles plis au fura mesure autour 
du tampon, préalablement recouvert dés le 
début par le ruban. J’ im agine que ce doit étre 
d’une exécution aussi amusante que facile pour 
la  liberté entiére qu’ on a d'im proviser, sans se 
rapprocher d’un modéle arrété.

Quand vous voudrez faire une capote de 
bébé, n’ oubliez pas les superbesrubansáíleurs 
de velours ombrées sur fond de satin blanc. et 
dont il faut bien peu pour un bonnet á trois 
p iéces; le tour et les coutures sont caches sous 
un frongonné de m ousseline de soie, e t l ’on 
pose devant un pompon, —  celui de gauche 
du double plus volum ineux, —  á la naissance 
de chaqué couture, pour accentuer la forme 
carree, en honneur cette année com m e nous 
l’ avons dit déjá.

A . DE B o U RGEOISIE .

L E  C H E Z  S O I

P a r is  r e p r e n d  s o n  a n iin a t io n  a c c o u t u m é e ;  o n  r e n ­

tr e . A u  m i lie u  d e s  r é in s ta l la t io n s , ¡I fa u t  s o n g e r  

a v a n t  t o u t  4  s e  v é t ir  p lu s  c h a u d e m e n t, c a r  le  p e t it  

fr is s o n  d 'a u t o m n e  q u i n o u s  s a is it  p o u r ra it  é tre  d a n ­

g e r e u x .

C ’e s t  u n e  d o u c e  o b l ig a t io n ,  car o n  fa it  d e s  c h o s e s  

c h a r m a n te s . F o r c i llo n , p la c e  d u  T h é á tr e -F r a n g a is , 

n o u s  o ffre  déJ4 d a n s  s e s  s a lo n s  ( 1 6 5 ,  ru é  S t -H o n o r é ) , 

d e s  s p é c im e n s  r a v is s a n ts  d e s  t o ile t t e s  q u i s e  p o rte-  

r o n t  c e t  h iv e r .

C e t t e  m a is o n  d e  p r e m ie r  o rd r e  e t  d e  to u te  c o n -  

fia n c e , v ie n t  d e  fa ire  d e  g r a n d s  m a ria g e s  4  P aris  e t 

e n  p r o v in c e , q u i  l 'o n t  o b l ig é e  4  c r é e r  s e s  m o d é le s  

d e  s a is c n  p lu s  t ó t  q u ’ 4 l ’ o r d in a ir e , l i s  o n t  fa it  s e n sa -  

t io n  p a r to u t . I m p o s s ib le  d e  re v e r  t o ile t t e s  d e  m a riée s  

p l u s  f i l i a le s ,  p lu s  v a p o r e u s e s , p lu s  d is t in g u é e s  ; 

t o ile t t e s  d e  m a m a n s  d ’u n e  je u n e  s o le n n it é  —  c a r  il 

y  a  d e s  m é re s  d e  m a rié e s  q u i o n t  l ’a ir  d ’é tre  s a u r  

d e  le u r  f i l i e  —  o t q u e lle  v a r ié té  d a n s  le s  fr a íc h e s

r o b e s  d e  d e m o is e lle s  d ’ h o n n e u r , d e  sc eu rs  d e s  

m a rié s  ! A u c u n e  a u tre  m a is o n  d e  c o u tu r e  n e  s a it 

p a r c il le m e n t  a l l ie r  le  c h ic  c o m m e  il fa u t , i ’é lé g a n c e , 

le  h a u t  c a c tie t , 4  d e s  p r ix  si r a is o n n a b le s . P o u r 

150  fr a n c s  v o u s  a u r e z -14, M e s d a m e s , la  d é l ic ie u s e  

t o ile t t e  d o u b lé e d e  s o ie  q u e  v o u s  p a ie r ie z  tr o is  fo is  

p lu s  c h e r  d a n s  le s  m a is o n s  d e  m é m e  r e n o m m é e .

D ’a i lle u r s , n o u s  n e  n o u s  o c c u p o n s  d e  v o u s  re c o m ­

m a n d e r  e t  d e  v o u s  in d iq u e r  ic i q u e  d e s  fo u rn is -  

s e u r s  d e  c e  g e n r e , v o u s  fa is a n t  u n e  s é le c t io n  d a n s  

l 'a r is to c r a iie  com m erq a iH e. V o u s  v o u s  e n  ¿ te s  s ú r e -  

m c n t  c o n v a in c u e s  e n  a l la n t  c h e z  M m e  L a b b é , F a u -  

b o u r g  S t-H o n o ré , 1 3 8 , d o n t  le  m a ri e s t  le  re n o m m é  

c h a p e líe r , s u c c e s s e u r  d e  H ié k e l,

M m e  L a b b é  fa it ,  a v e c  u n  ta le n t  tr é s  p e r s o n n e l , le  

g e n r e  c h ic  d it  « c h a p e li e r »  : p e i i t  la m p ió n  tr ic o r n e  

d ’ u n e  v o g u e  s i a c t u e lle  p o u r  le s  c h a ss e s  4  co u rre , 

a v e c  g a ló n  d e  v é n e r ie  e t  a t t r ib u t s  d e  l ’é q u ip a g e  

a u q u e l  o n  a p p a r l i e n t ; g e n t i l s  c h a p e a u x  d ’e x c u rs io n , 

d e  v o y a g e ;  g r a c ie u s e s  c a p e l in e s ; e le g a n t e s  fo rm e s  

d iv e r s e s  p o u r  m e t t r e ,s u iv a n t  le s  c ir c o n s ta n c e s , a v e c  

lo  tr o t te u r  o u  la  r o b e  d e  v i l l e .

L a  n o te  tr é s  p e r s o n n e lle  d e  M m e  L a b b é  e s t  d e  fa ire  

se y a n i, q u a l i té  race , c a r  i l  fa u t  a v o ir  n o n - s e u le m e n t  

d e s  d o ig t s  d e  fé e , m a is  u n  s e n t im e n t  a r t is t iq u e  q u i 

fa it  a s s im iie r  la  fo r m e  e t  la  g a r n itu r e  s e lo n  le  t y p e  

e t  l ’á g e  d e  la  c lie n te ,

V o u s  e n  ju g e r c z  v o u s - m é m e s , M e s d a m e s , e n  a l la n t  

e s s a y c r  le s  m o d é le s  n o u v e lle m e n t  c r é é s , o u  s i  v o u s  

r e s te z  e n  p r o v in c e , e n  v o u s  e n  fa is a n t  a d r e s s e r  u n  

jo l i  c h o ix .  Q u e  le  p r ix  n e  v o u s  e ffra ie  p a s , il  y  a  d e s  

m o d é le s  4  15  fr a n c s .

L e s  fe m m e s  d ’ u n  c e r ta in  á g e  y  t r o u v e r o n t  l 'é lé -  

g a n t  t o q u e t  q u i v a  si b ie n .

L a  tá c h e  s o u v e n t  s i d if f ie i le  d e  la  m o d is t e  e st  

b ie n  a id é e  p a r  le  c o i f fe u r . S u r  u n e  té te  b ie n  c o iffé e , 

s e lo n  le  v is a g e , le  p r o fil , le s  tr a i ts , íl  e st  fa c i le  de  

tr o u v e r  le  c h a p e a u  q u i s ié ra ,

O r  i l  n 'e s t  p a s  d ’a r t is te s  c a p illa ir e s  c o m m e  M . e t 

M m e  D e s fo ss é  p o u r  s a v o ir  tr a n s fo r m e r , e m b e ll ir  u n  

v is a g e ,  e n  lu i  d o n n a n t  le  c a d r e  q u i  lu i c o n v ie n t . 

A v e c  u n  s e n t im e n t  d e  l ’h a r m o n ie , u n  g o ü t  s p é c ia l ,  

i ls  c r é e n t , a p r é s  a v o ir  e s s a y é , é tu d ié  d iffé r e n te s  

c o i f fu r e s , le  p o s t ic h e  q u i fe r a  d is p a r a itr e  le s  im p e r -

->í-

IT O B  L S O T R I O B S  d o n t l a  p e a n  fin e  e t  d é l ic a te  s e  
g e r c e  o u  s e  c r e v a s s e ,  n o u s  c o n s e il lo n s  I 'e m p lo i d e  la  
B ly c é r tn e  sa von n ea sed e  L .T .P / v e r .C e t t e  préparation 
r e n d  á  l a  p e a u  s a  d o u c e u r  e t  s a  s o u p le s s e  p r im it iv e s . 
Parfiuurii L .T .  P IV ER ,10 ,Boo l*de Strasbourg.Parla .

: Vente P a r to u t .
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f f lc t io n s  d e s  tr a its  s ’ i l  e n  e x is te , o u  m e ttr a  e n  v a le u r  

u n e  b e a u té  q u i, s a n s  le u r  

t a le n t ,  p a s s e r a it  in a p e r g u e .

l i s  fo n t  c e la  a v e c  ta n t 

d ’a d r e s s e , d e  s a v o ir - f a ir e , 

d e  s ú r e té  d ’e x é c u t io n , q u ’o n  

s o r t  d e  le u r s  m a in s  su r p r is e  

d e  n 'a v o ir  ja m a is  é té  au ss i 

j o l i e .  U n  c a ta lo g u e  i l lu s tré  

v o u s  m o n tr e r a  q u e lq u e s - u n s
B a n d í a u x  o n d u l e s  , , , ,

M o n d so u b r u n s p o 2 ir  in n o m b r a b le s  p o s-

je t in e s  fe m m e s , g r i s  t ic h e s  p o u r  t o u s  le s  á g e s , en 

ou  M a n es p o u r  d a-  c h e v e u x  o n d u U s  n a íitr e ls , 

a v e c  le s  p r ix  tr é s  m o d é ré s ,
a e  M . e t M m e ü e s -
F O ssÉ , 3 1 , r u é  U -  « ‘ a n t  d o n n e  l a  q u a li te  d e  

v o is ie r  ( b o u le v a r d  t o u t  p r e m ie r  c h o ix  e n  b lo n d s , 

M a le s h e r b e s ). b r u n s , n o ir s  o u  b la n c s .

T e n e z - v o u s  s o u s  le s  a r m e s , M e s d a m e s , c a r  d é já  la  

v ie  m o n d a in e  r e c o m r a e n c e , e t  o n  se  r é u n it  le  s o ir  

p o u r  s a lis fa ir e  á  ia  p a s s io n  t o u jo u r s  e n v a h is s a n te  d u  

M Bridge » .

Q u e l le  fr é n é s ie  ! . . .  L e s  m a g a s in s  e u x -m é m e s  

f la t t e n t  e t  e n c o u r a g e n t  c e  g e n r e  d e  s n o b is m e  —  car 

i! y  a  d e  c e la  s u r t o u t  d a n s  c e  g o ú t  im m o d é ré  d u  

j e u  —  e n  e x p o s a n t  á  le u r s  v it r in e s  d e s  a d o ra b le s  

r ie n s  ; b o it e s , je t o n s ,  c a r n e ts , e t  a u tr e s  a c c e ss o ir e s  

q u i s o n t  le  c o m p lé m e n t  d e  c e tt e  m o d e .

D a n s  c e  c a d re  d 'é lé g a n c e s  r a ff in é e s , to u c h e r e z -  

v o u s  s u r  la  ta b le  d e  j e u  á  t o u s  c e s  r ie n s  lu x u e u x  

a v e c  u n e  m a in  h ftlé e, n o t ic io  p a r  le s  s p o r ts  d ’é té  

V o u s  n 'a u r e z  p a s  c e  c o u r a g e . E t  p u is , i l  e s t  s i  fa c ile  

d e  r e c o n q u é r ir  la  b la n c h e u r ,  la  f in e s s e , la  d o u c e u r  

d e  c e s p a u v r e s  m e n o t te s , e n  m e tta n t  c h a q u é  s o ir  d e  

l a  P i t e  d e s  P ré ia ts  ( 5  f r . ,  fra n c o  5 fr . 5 0 ), e t  e n  sc  

s a v o n n a n t  a v e c  le  S a v o n  d e s  P ié la t s ,  s i  o n c tu e u x  

( 2  fr .  5 0 , fra n c o  3  fr .) .  l i  y  a  b ie n  e n c o r e , á  la  P a rfu ­

m e rie  E x o t iq u e , 3 5 ,  r u é  d u  4 - S e p fe m b ie , 0(1 se  

t r o u v e n t  c e s  p r o d u its  p r é c ie u x , la  P o u d r e  d e s  P ré- 

la ts  (5  f r . ,  fra n c o  5  fr .  5 0 ), q u i  d o n n e  a u x  m a in s  

u ric  b la n c h e u r  m e r v e il le u s e , in s t a n ta n é e  e t  d u r a b le . 

U s e z  d e  t o u t  c e la ,  l ’e x e m p le  n o u s  v ie n t  d e  h a u t  e t 

d e  lo in  : c e s  r e c e tte s  fu r e n t  tr o u v é e s  p a r le  m o in e  

D o m  D e l G io r n o , p o u r  e m b e ll ir  le s  m a in s  d u  p a p e  

L é o n  X .
F é t ic h e t t e .

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

N o u v e l le  m a itr e ss e  d e m a iio n .  —  Q u e  d e  jo l is  

C l u n y ,  g u ip u r e s ,  d e n t e l le s  d 'a r t ,  p o u r  o rn e r  tro u s -  

s e a u x , l in g e  d e  m a is o n  e t  d e  ta b le , v a u s  tr o u v e r e z  

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 te -L o ir e ) . S t a n t  s u r  p la c e  á  l a  s o u r c e  d e  fa b r i-  

c a t io n , e lle  v o u s  e n v e r r a  t o u t  co la  p o u :  r ie n  ! 

D e m a n d e z - lu i d e s  é c h a n t i llo n s  a fin  d e  c h o is ir . Je 

v o u s  rec o m m a n c le  le s  e m p ié c e m e n t s  d e  c h e m is e s , 

le s  e n c a d r e m e n ts  d e  m o u c h o ir s , le s  in c r u s ta t io n s  

p o u r  f in e  l in g e r ie ,  c r  q u e l c h o ix  d ’e n tr e - d e u x  p o u r 

s to r e s , n a p p e r o n s , d r a p s  ! .  .

C o q u e t le  S u é d o ise . —  L a p o u d r e  m a u v a is e  q u a ­

l it é  e s t  t r é s  d a n g e r e u s e , t a n d is  q u e  le  v é r it a b le  

D u v e t  d e  N in o n  p r é p a ré  á  l a  P a r fu m e r ie  N in o n , ru é  

d u  4 - S e p te m b r e , 3 1 (3  fr . 7 5 , fra n c o  4  fr .  2 5  la  

b o it e ) ,  e s t  u n e  p o u d r e  d e  r iz  d e  to u te  p u r e té , q u i 

d o n n e  a u  t e in t  u n  é c la t  m e r v e il le u x , u n  v e lo u t é  

e x q u is .
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C O U R R I E R

L es  dcmanclvis d e  r e c e t le s  s o u t so it fn en sc -  

m en t n o té e s  i io i ir  ía íp c  p a r a i t r e  c e s  r e c e t te s  

au fu r  A  n ii-sirre, s e lo n  le u r  o p p o r tu n f lé  e l  
le  p lu s  s ra u d  n om b re  <lc d em an d es .

Aux queHliuDH d iv e ra ca  qu i p eu ven t in té - 

r e s s e r  la  ifé n é ra lU é  (le s  abon u ós il  s e ra  

rép o n d u  BUCcCBsivement e t  a v e c  d é ta ils  
dans le. c o rp s  du jo u r i ia l .

i l  n ’e s t  p a s  e n v o y é  d e  r e c e t t e s  ( i lr e c tc -  
m cn t p a r  le t t r e s .

P a o s  le  COCPUIHA, i l  n  e s t  p a s  d on n é  

d ’a d re s s e s  c o n iin e rc ia le s .

C h i n o n ,  — N o u s  n o  c o n n a is s o n s  rie n  á  v o u s  

re c o m m a n d e r  d a n s  c e  g e n r e  ; p o u r  le  s e iv ic e  d e  

ta b le , p o u r  la  fa go n  d e  fo r m e r  u n e  fe m m e  d e  c h a m ­

b r e , d e s  a r t ic le s  tr é s  c o m p le t s  o n t  p a ru  d a n s  le  P u l  

a u - F c t í ,  d a n s  le s  a n n é e s  19 0 0  e t  1 9 0 1 .

L e s  P a v i l l o n s .  —  N o u s  r e g r e tto n s  d e  n e  p o u ­

v o ir  d é ta c h e r  d e  n u m é r o s  d e s  c o l le c t io n s .

U n e  v i e i l l e  a b o n n é e .  —  V o u s  a t t r ib u e z  á  d e s  

p r o c é d é s  s p é c ia u x  u n  e ffe t  q u i n ’a l ie n  q u e  d e  t o u t  

s im p le .  L e s  p la n c h é is  e n  q u e s t io n  s o n t ,  p o u r  ia  

p lu p a r t , e n  b o is  a n d e n s  p a t in e s  p a r  l 'u s a g e  : en 

t o u s  c a s , to u jo u r s  e n  t ié s  b e a u  c h é n e , b ie n  p o li,  

b ie n  a ju s t é . L á e s t  t o u t  le  s e c r e t  d u  b r i l la n t  d e  c e s  

p a r q u e ts , p o u r  le s q u e ls  r ie n  d e  p lu s  n ’e s t  e m p lo y é  

q u ’o n  n e  c o n n a is s e  d é já  : d e  b o n n e  c ir e ,  o u  de 

l ’e n r a u s t iq u e  e x c e l le n te , e t  fr o tte r  v ig o u r e u s e m e n t .
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